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Pautas de coccion, mantenimiento y ahumado a baja temperatura
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Coccion a baja temperatura

Bienvenido a la comodidad que ahorra
costes de la coccion a baja temperatura.

En 1968, Alto-Shaam invent6 el primer horno automadtico y comercial
de coccién y mantenimiento que contaba con el principio de la
tecnologia Halo Heat. El método calefactor que entregan los hornos

de coccién y mantenimiento a baja temperatura con tecnologia Halo
Heat consiste en un cable térmico eléctrico que rodea por completo

la cdmara de coccién y mantenimiento. Esto crea una suave capa

o HALO de calor radiante, el cual rodea los alimentos con una
temperatura constante y uniforme sin movimiento de aire dentro del
compartimento del horno. Este concepto de calentamiento suave cocina
a bajas temperaturas y a un gran nivel de humedad para preservar la
humedad, el sabor y la nutricién del producto. Los hornos Halo Heat
estdn disefiados para pasar automédticamente de una temperatura de
coccién a una temperatura de mantenimiento donde el producto puede
permanecer hasta que esté listo para servir.

Halo Heat es un sistema completamente diferente para cocinar. Al
usar esta fuente de calor uniforme, la tecnologia Halo Heat reduce
significativamente el encogimiento de la carne, proporciona la accién
natural de enzimas (envejecimiento) para obtener una carne mds
blanda y sabrosa y preserva los jugos naturales junto con los valores
nutricionales de todos los alimentos. La coccién con tecnologia

Halo Heat reduce el costo de energfa, reduce la mano de obra y la
manipulacién y soluciona los problemas de espacio en la cocina. No se
necesita ventilacién mecénica ni campana en la mayoria de las dreas,
por lo que los hornos se pueden mover donde sea necesario.

ALTO-SHAAM.

Lea este folleto detenidamente. Halo Heat es un sistema de coccién que
requiere un cuidado minimo una vez que haya aprendido los principios
bésicos. Para obtener los mejores resultados con muchos productos,
recomendamos que comience con el ciclo de coccién la noche anterior,
para servir al dia siguiente. En muchas dreas, las tarifas reducidas de
energia son mds bajas en la noche.

Si algo que cocine en un horno de coccién y mantenimiento a baja
temperatura con tecnologia Halo Heat no satisface sus estdndares de
calidad mds exigentes, comuniquese con uno de nuestros profesionales
de servicio alimentario para solicitar ayuda. Normalmente, solo se
requiere un cambio menor en el procedimiento.

AT
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Coccion a baja temperatura

CARNE Y NUTRICION

La carne tiene un rol importante en la dieta, por lo tanto, una de

las metas principales en la preparacién de alimentos es obtener una
nutricién adecuada. La carne es una de las mejores fuentes de proteina;
una fuente rica en vitaminas B, tales como tiamina, riboflavina y
niacina; ademds, incluye grasas, carbohidratos, minerales, pigmentos,
enzimas y agua.

Todos estos elementos se ven afectados por la coccién, aunque el
sobrecalentamiento destruye la mayoria de ellos. La coccién a baja
temperatura que so consigue con la tecnologfa Halo Heat ayuda a
preservar las vitaminas y nutrientes inestables sensibles al calor.

Un informe sobre el andlisis de los nutrientes de la carne de vacuno,
realizado por University of Wisconsin-Stout en julio de 1971, concluyé
“...es evidente que el método de coccién de Alto-Shaam produce
menores pérdidas de humedad. Incluso después de un periodo de
mantenimiento de 24 horas, el producto cocinado con los hornos
Alto-Shaam resulta ser nutricionalmente igual y, posiblemente mejor
que la carne de vacuno cocinada en hornos convencionales, extraida
inmediatamente después de su coccién”.

La grasa contribuye enormemente en el sabor de la carne. Durante el
proceso de coccién, la grasa no solo se derrite, sino que también cambia
quimicamente. Con la coccién a baja temperatura se producen menos
cambios quimicos y menos derretimiento de grasa, lo que da como
resultado un producto terminado mds sabroso.

Las enzimas de la carne rompen los tejidos y acttian como agentes
naturales de ablandamiento. Por carnes envejecidas, donde la accién de
las enzimas ya se inici6, se paga un precio muy alto; no obstante, estas
mismas enzimas se destruyen a altas temperatura.

La coccién a baja temperatura no destruye estas enzimas y,
particularmente en el ciclo de mantenimiento, se crea esta accién
quimica natural que ablanda o envejece la carne directamente en el
horno. Por esta razén es importante utilizar carne fresca, y es esencial
dejar que el producto permanezca en el ciclo de mantenimiento durante
al menos la cantidad minima de tiempo sugerido en el procedimiento
individual. Mientras méds tiempo se deje la carne en el ciclo de
mantenimiento, mds blanda se torna, lo que elimina la necesidad de
comprar carne envejecida costosa.

Entre un 70 % y un 75 % de la carne estd compuesto de agua. Las altas
temperaturas hacen que esta agua se evapore durante la coccién, lo
que resulta en la pérdida de humedad del producto. Cocinar a bajas
temperaturas en un horno con tecnologia Halo Heat retiene la cantidad
mdxima de agua, lo que da como resultado un producto mds jugoso y
una duracién de mantenimiento extendida.

Junto con una mejor nutricién, un producto terminado con mayor
ternura, menos encogimiento y mayor contenido de humedad, se
traduce en una carne que no requiere la incorporacién de tanta sal
como la que se necesita con los métodos de coccién convencionales.
Se conservan los sabores naturales. Este es un factor importante en las
dietas saludables de hoy.
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Coccion a baja temperatura

CONTROL DE ENCOGIMIENTO Y TIEMPO DE COCCION

EXISTEN DOS FACTORES PRINCIPALES QUE CONTROLAN EL
ENCOGIMIENTO DE LA CARNE O LAS PERDIDAS DE COCCION.

1. Temperatura de coccién de la carne:
A mayor temperatura de coccién de la carne, mayor el encogimiento.
La carne recocida también provoca mayores pérdidas. Las altas
temperaturas y la coccién excesiva lleva la humedad a la superficie y
esta se evapora o se escurre de la carne.

2. Temperatura interna de la carne:
Al igual que con la coccidn excesiva, a medida que aumenta la
temperatura interna de la carne, también lo hace el encogimiento.
Por estas dos razones, se sugiere que la mayoria de los cortes
de carne roja se cocinen a 121 °C y que toda la coccién se base
en la temperatura interna del producto. Se recomienda usar un
termoémetro.

PARA CALCULAR EL ENCOGIMIENTO DE LA CARNE

PESO INICIAL (peso del producto crudo)
-MENOS: PESO FINAL (peso del producto cocinado)
EQUIVALE A: CANTIDAD DE ENCOGIMIENTO

CANTIDAD DE ENCOGIMIENTO (peso total perdido en la coccion)
+ DIVIDIDO POR: PESO INICIAL (peso del producto crudo)

EQUIVALE A: PORCENTAJE DE ENCOGIMIENTO

EJEMPLO: Carne de res cruda: 45 kg
Carne de res cocinada: -43 kg
= CANTIDAD DE ENCOGIMIENTO: 2 kg
ENCOGIMIENTO DIVIDIDO POR 0’05 = 5 %
PESO INICIAL: 45 2’0

EQUIVALE A: PORCENTAJE DE ENCOGIMIENTO

EXISTEN CUATRO FACTORES PRINCIPALES INVOLUCRADOS
EN LA DETERMINACION DE LOS TIEMPOS DE COCCION DE LA
CARNE:

1.

Grado de envejecimiento de la carne:
La carne envejecida se cocerd mds rdpido, se encogerda menos y tendrd
una duraciéon de mantenimiento menor que la carne fresca.

. Temperatura interna antes de cocinar:

La carne se debe colocar en un horno precalentado directamente
desde una temperatura refrigerada de 3 a 4 °C. La carne que se cocina
desde un estado refrigerado demandara aproximadamente 1,5 a 2
veces el tiempo de cocciéon normal. Ademads, el congelamiento rompe
las células de los tejidos, lo que crea pérdida adicional de humedad
durante el proceso de coccién y provoca mds encogimiento.

. Grado deseado de coccidn:

Mientras mads alto es el grado de la temperatura interna requerida,
mayor es el tiempo de coccién necesario. Los tiempos de coccién en
esta guia se basan en las temperaturas internas mds comunes del
producto.

. Cantidad y calidad del producto.

PREVENCION DEL DESARROLLO BACTERIANO

La superficie de la carne cruda se puede contaminar
durante su procesamiento, durante la manipulacién

por parte del carnicero, del chef o por otros medios.

La contaminacién de los alimentos también puede ser
producto de una higiene personal y hébitos de trabajo
inadecuados, de rebanadoras, de cuchillos y de sondas
sucias o por procedimientos operativos defectuosos. Por
lo tanto, es importante que los procedimientos higiénicos
se sigan en todo momento durante la preparacién y
manipulacién de los alimentos. Esta es su principal
proteccién para evitar la contaminaciéon de los mismos.
Para obtener informacién adicional, consulte la seccién
Limpieza y mantenimiento preventivo de este manual.
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Coccion a baja temperatura

REDUCCION DE COSTOS DE EQUIPOS Y DE MANO DE OBRA

Los hornos con tecnologia Halo Heat® son fdciles de operar y de
mantener. Después de colocar el producto crudo en el horno y de ajustar
los controles, no es necesario revisar, revolver ni ajustar el tiempo o

la temperatura. Durante la coccién, se invierte un minimo de tiempo

en labores de supervisién. Esta ventaja, combinada con la conversién
automadtica al ciclo de mantenimiento, permite que el personal clave se
concentre en otras tareas, como el producto final y la presentacién.

Al cocinar en un horno con tecnologia Halo Heat a una temperatura de

121 °C, no es necesario contar con ventilacién externa y costosas campanas
de escape en la mayoria de las dreas. Las cocinas permanecen mads frias,

lo que disminuye los costos de energia al reducirse el intercambio de aire
caliente. Debido a que los hornos no necesitan ventilaciéon externa, se
pueden ubicar prdcticamente en cualquier lugar; en la esquina de la cocina,
en una linea de buffet o en una sala de banquetes. Los hornos también se
pueden incorporar en una encimera o, para ahorrar espacio, se pueden
apilar en combinacién con otro horno con tecnologia Halo Heat o armario
de mantenimiento que tenga dimensiones iguales o similares.

La coccién a bajas temperaturas también reduce el tiempo de limpieza.
Normalmente, la mayoria de los alimentos no se carboniza ni quema al

interior del horno. .
LA TECNOLOGIA HALO HEAT REDUCE LA MANO DE OBRA

CARGUE EL HORNO AL
MOMENTO DEL CIERRE

* LOS PRODUCTOS SE PUEDEN COCINAR LA NOCHE
ANTERIOR PARA SERVIRLOS AL DIA SIGUIENTE.

N
+ LA COCCION NO SE REALIZA DURANTE LAS
HORAS DE MAYOR TRABAJO.
1

+ LOS PRODUCTOS NO NECESITAN SUPERVISION.

« SE USAN TARIFAS ELECTRICAS DE HORARIO
DE POCA DEMANDA.

* EL PERSONAL CLAVE SE PUEDE CONCENTRAR
EN OTRAS TAREAS.

Q >y TRINCHE,
RETIRE LAS = DISTRIBUYA EN
PIEZAS EL - |PLATOS Y SIRVA
DiA SIGUIENTE |
i ) 0 0

CARACTERISTICAS DEL HORNO

El horno estd equipado con un cable de calentamiento especial y de baja
densidad calorifica. A través del concepto de Halo Heat®, el cable de
calentamiento se monta en las paredes de la cavidad de coccién y del
compartimento de mantenimiento para proporcionar una fuente de calor
aplicada en forma uniforme que se controla mediante un sensor de horno.
Las caracteristicas operacionales y de disefio de la unidad eliminan la
necesidad de un recipiente de humedad o de un ventilador de circulacién
de calor. A través de una aplicacién de calor uniforme, el producto
alimentario se cocina de manera uniforme y proporciona la capacidad de
mantener alimentos por periodos de tiempo mds prolongados.

Aviso: El modelo 300-TH/III es nuestro horno de encimera. Al cocinar
una carga completa con el horno modelo 300-TH/III, la sonda de
alimentos debe insertarse en los alimentos de la parrilla inferior.

ARRANQUE

1. Antes de operar el horno, limpie el interior y exterior de la unidad con
un pafio humedo y cualquier detergente comercial bueno con la fuerza
recomendada. Para enjuagar las superficies, limpie con una esponja
y agua limpia y tibia para quitar todos los residuos de detergente.
Limpie y seque con un pafio limpio o deje secar al aire.

2. Limpie las juntas de las puertas y el panel de control y séquelas con un
pafio suave.

3. Limpie e instale las rejillas laterales del horno, las parrillas del horno
y la bandeja recolectora externa. Las parrillas se instalan con el borde
curvo hacia la parte posterior del horno. Inserte el colector de goteo en
la superficie inferior del horno.

4. Antes de operar la unidad con productos, familiaricese con el
funcionamiento de los controles.
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Coccion, mantenimiento y ahumado con el control manual

Interruptor de encendido/apagado

Pantalla digital

Luz indicadora de calor

Luz indicadora de mantenimiento

Perilla de mantenimiento : rango de temperatura de 16 °C a 96 °C
6. Luz indicadora de coccion

aoroON

Presione el interruptor de encendido a la posicion de ENCENDIDO (I).
El control mostrard 0 °F o 0 °C.
Fije la temperatura de mantenimiento.

Gire la perilla de mantenimiento hasta la temperatura de mantenimiento
deseada. La temperatura establecida aparecera en la pantalla digital y la luz
indicadora de mantenimiento se encendera.

Fije la temperatura de coccion.

Gire la perilla de coccion hasta la temperatura de mantenimiento deseada. La
temperatura establecida aparecerd en la pantalla digital y 1a luz indicadora de
coccion se encendera.

Aviso: El modo de coccién no se activa a menos que el temporizador esté en
funcionamiento.

. Ajuste el temporizador.

Presione las flechas hacia arriba o hacia abajo para establecer el tiempo de
coccién deseado o para ajustar el tiempo durante la coccién.

Para cancelar el temporizador, mantenga presionada la tecla de cancelacién de
tiempo.

PRECALIENTE el horno por 30 minutos antes de cargar alimentos.

. Cargue el horno con alimentos y ajuste el tiempo de cocciéon segun sea
necesario.

. Si va a ahumar, cargue el recipiente con virutas de madera.

Tome un recipiente lleno de virutas que no sean mdas pequefias que la ufia de un
pulgar y reméjelas en agua durante 5 a 15 minutos. Sacuda el exceso de agua

de las virutas. Saque el recipiente para virutas del panel posterior interior del
ahumador. Coloque las virutas humedas en el recipiente para virutas y vuelva a
colocar el recipiente en el horno.

. ALTO-SHAAM.

. Perilla de coccidn : rango de temperatura de 93 °C a 162 °C

. Perilla temporizadora de ahumado (60 minutos maximo)

. Luz indicadora de ahumado

. Pantalla de temperatura

. Flechas hacia arriba y hacia abajo (para establecer y ajustar el tiempo de coccién)
. Cancelacion de tiempo

. Ajuste el temporizador de ahumado.

El temporizador de ahumado activa el elemento de calefaccién ubicado en el
interior del recipiente para virutas. Cuando el recipiente para virutas esté lleno
y haya girado el temporizador de ahumado en el sentido de las agujas del reloj
al médximo posible, las virutas producirdn humo entre cuarenta y cinco minutos y
una hora.

Para ajustar el temporizador de ahumado, gire la perilla temporizadora de

ahumado hasta pasado el tiempo requerido y regrésela inmediatamente al ajuste
correcto.

La luz indicadora de ahumado se encendera.

Mantenga la puerta del horno y sus rejillas de ventilacién completamente
cerradas durante el ciclo de ahumado.

Aviso: Cuando ahume en frio y para que el proceso de ahumado funcione, la
temperatura de coccién debe establecerse en 0 °C antes de establecer el
tiempo de ahumado.

/Aviso: )

e Laluz indicadora de calor se encenderd cuando el temporizador esté
establecido y permanecerd iluminada hasta que el horno alcance la
temperatura establecida.

* Presione la tecla de la pantalla de temperatura en cualquier momento
para alternar entre la temperatura establecida y la hora establecida.
Mantenga presionada la tecla para mostrar la temperatura real del
horno.

& J
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Para cambiar entre grados Fahrenheit (°F) y Celsius (°C):

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

1. Mantenga presionada la tecla de la pantalla de temperatura y la dl
flecha hacia abajo durante 5 segundos.

2. El control mostrard °C durante 3 segundos para verificar la seleccién y P
luego mostrard la temperatura en °C. "_

3. Repita la operacién para cambiar a grados Fahrenheit.

Aviso: En el caso de una falla de energia, el control mantendrd la
configuracién de °C o °F seleccionada por el usuario.
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Coccion, mantenimiento y ahumado con el control de lujo

N =

! ot s

1a. Encendido/apagado: cavidad superior
1b. Encendido/apagado: cavidad inferior
Luz indicadora de calor

2
3. Luzindicadora de bloqueo

4. Luz indicadora de precalentamiento
5. Pantalla LED

6. Luz indicadora de estado listo

7. Flechas hacia arriba y hacia abajo

Presione la tecla de encendido/apagado.

Si va a cocinar con una receta predeterminada
Presione la tecla de ajuste predeterminado que desee (de A a H) y presione la tecla
Inicio para comenzar un ciclo de coccién.

Si va a cocinar sin una receta predeterminada

A. Fije la temperatura de coccion.
Presione la tecla de coccién. Se encenderd el indicador de precalentamiento del
horno y se mostrard la dltima temperatura de coccién que se ajustd. Presione las
teclas flecha hacia arriba o flecha hacia abajo para cambiar la temperatura de
coccién.

® Sicocina por tiempo, presione la tecla de tiempo. Se encenderd el indicador
de tiempo y se mostrard el tltimo tiempo de coccién establecido. Presione
las teclas flecha hacia arriba o flecha hacia abajo para cambiar la hora
establecida. La pantalla alternard entre la temperatura establecida y el tiempo
transcurrido.

* Sicocina con sonda, presione la tecla de sonda. Se encenderad el indicador
de sonda y se mostrard la dltima temperatura establecida del producto
interno. Presione las teclas flecha hacia arriba o flecha hacia abajo para
cambiar la temperatura establecida. La pantalla alternard entre la temperatura
establecida, el tiempo transcurrido y la temperatura de la sonda.

B. Establezca la temperatura de mantenimiento.
Presione la tecla de mantenimiento. El indicador de coccién permanecera
encendido. Presione las teclas flecha hacia arriba o flecha hacia abajo para
cambiar la temperatura de mantenimiento establecida. La pantalla alternara entre
la visualizacién de la temperatura de mantenimiento establecida y la cantidad
de tiempo que el producto ha estado en el modo de mantenimiento. E1 horno
permanecerd en el modo de mantenimiento hasta que se presione la tecla de
encendido/apagado.

10.
11.
12,
13.
14.
15.

PRI

Tecla de coccion : rango de temperatura de 93 °C a 162 °C

Tecla de tiempo

Tecla de sonda

Perilla de mantenimiento : rango de temperatura de 16 °C a 96 °C
Tecla de ahumado

Tecla de inicio

Tecla de cancelar programa

Teclas de programa predeterminado

E.

Para activar el modo de mantenimiento por sonda (opcional cuando se cocina por
sonda): presione la tecla de sonda. Se mostrara la altima temperatura de coccién
por sonda. Presione la tecla de sonda nuevamente para cambiar a la temperatura
de mantenimiento por sonda. Los indicadores LED que estdn debajo de las

teclas de sonda y mantenimiento se alternardn, lo que sefialard que el modo
mantenimiento por sonda estd seleccionado. Presione las teclas flecha hacia
arriba o flecha hacia abajo para establecer la temperatura de mantenimiento por
sonda. Margen de temperatura de coccién: 94 °C a 160 °C

. Establezca el tiempo de ahumado.

Presione la tecla de ahumado. Presione las teclas flecha hacia arriba o flecha
hacia abajo para establecer el tiempo de ahumado deseado. Se mostrard la dltima
hora establecida.

. Guarde el programa a un ajuste predeterminado si lo desea.

Seleccione la tecla del ajuste predeterminado deseado (de A a H) para el
producto programado en los pasos anteriores. Mantenga presionada la tecla del
ajuste predeterminado seleccionado durante dos segundos. Cuando el ajuste
predeterminado se haya guardado, escuchard un pitido de un segundo y la luz
indicadora de la tecla de programa se encenderad.

Aviso: Solo se puede programar un ajuste predeterminado a la vez. Si desea
programar un ajuste predeterminado adicional, se debe iniciar y detener la
unidad regulando los ciclos de energia hacia la cavidad o presionando la tecla

de inicio. La dltima tecla de ajuste predeterminado usada serd la secuencia de
funcionamiento de coccién del horno para el siguiente producto que se programe.
Se pueden cambiar manualmente los ajustes para el siguiente producto y
seleccionar una tecla de letra preprogramada alternativa.

Para eliminar un ajuste predeterminado, el horno debe estar en el modo de
mantenimiento o precalentamiento encendido. El horno no puede estar ejecutando
un programa de ment de ajuste predeterminado.

Inicie un ciclo de coccion.
Presione la tecla de inicio.
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Coccion, mantenimiento y ahumado con el control de lujo

Para detener una operaciéon en cualquier momento:

Mantenga presionada la tecla de inicio hasta que el control emita un
pitido durante dos segundos, lo que indicard que se cancel6 la operacién.
El horno permanecerd en un estado de encendido.

Para apagar el panel de control del horno:
Mantenga presionada la tecla de encendido/apagado hasta que el horno
emita un pitido. La luz indicadora de encendido/apagado se apagara.

Indicador de puerta abierta:

En la pantalla destellard “door” (puerta) y un pitido triple alertard al
usuario. Presione la tecla de encendido/apagado para reconocer el error
y desactivar el pitido triple.

Teclas de flecha:

Las temperaturas de cocciéon, mantenimiento y sonda y la configuracién
de tiempo se pueden ajustar con las teclas de flecha hacia arriba o

flecha hacia abajo. Presionar y soltar las teclas de flecha hacia arriba

o flecha hacia abajo cambiard la configuracién en incrementos de uno.
Para cambiar una configuracién mds rdpido, mantenga presionadas

las teclas de flecha hacia arriba o flecha hacia abajo. Una vez que la
configuracién llegue a un nimero divisible por 10, comenzard a aumentar
en incrementos de 10.

Indicadores verde y ambar:

Cada tecla de programa incluye una luz verde que
indica un requisito de programacién adicional del
operador o el estado de funcionamiento actual del
horno.

Las teclas coccidn, tiempo, sonda y mantenimiento
incluyen una luz indicadora dmbar para identificar la
informacién que se muestra.

Visualizacion de temperaturas de sonda alta o baja:

Para observar la temperatura médxima y minima registradas con la sonda

durante la coccién con sonda, presione las siguientes teclas mientras la

sonda permanece en el producto:

Temperatura mds alta: Presione las teclas de sonda y de flecha hacia
arriba al mismo tiempo.

Temperatura mas baja: Presione las teclas de sonda y de flecha hacia
abajo al mismo tiempo.

Eliminacién de un ajuste predeterminado:

Para eliminar un programa, el horno debe estar en el modo de
mantenimiento o precalentamiento encendido. El horno no puede estar
ejecutando un programa de mend de ajuste predeterminado.

Cuando el horno estd en el modo de mantenimiento o precalentamiento
encendido, mantenga presionada la tecla CANCELAR y luego la tecla de letra
de ajuste predeterminado correspondiente que se desea eliminar. Cuando
se ha eliminado el ajuste predeterminado, el horno emitird un pitido
durante un segundo.

Deteccion de falla de energia:

Si por algiin motivo la energia falla mientras estd calentando, el control
retendrd en la memoria las condiciones de funcionamiento programadas.
Cuando se restablezca la energia, el control reanudard el funcionamiento
desde el punto en que se interrumpié y la luz indicadora de ENCENDIDO/
ApraGaDO parpadeard, indicando que ocurrié dicho evento. El operador
puede aceptar la falla de energia presionando la tecla de ENCENDIDO/
AracaDO. Al presionar la tecla se mostrard el tiempo que la energia estuvo
apagada. El control dejard de contar la cantidad de tiempo que lleva
apagada la energia cuando lleve apagada mds de 24 horas.

Aviso: Si ocurrié tal evento, se le recomienda encarecidamente que se
asegure de que los alimentos sean seguros para el consumo de
acuerdo con los reglamentos de salud locales.

Para ajustar la fecha y la hora:
Se deben cerrar todas las cavidades del horno.

Para establecer la hora del dia (HH:mm) Horas/minutos: mantenga
presionada la tecla “A” por tres segundos y luego presione la tecla de
flecha hacia arriba o flecha hacia abajo.

Para establecer el afio: mantenga presionada la tecla “B” por tres
segundos y luego presione la tecla de flecha hacia arriba o flecha hacia
abajo.

Para establecer el mes y el dia (MM.dd): presione la tecla “C” por tres
segundos y luego presione la tecla de flecha hacia arriba o flecha hacia
abajo.
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Coccion, mantenimiento y ahumado con el control de lujo

Uso de la sonda:

Cuando la sonda del horno permanece insertada en el soporte de sonda, la

pantalla LED de temperatura indicard la temperatura ambiente dentro del

horno. Para usar la sonda para coccidn, retirela del soporte y limpie toda la
sonda de metal con una almohadilla desechable con alcohol, para limpiarla

y desinfectarla antes de su uso.

Solo la punta de la sonda detecta la temperatura interna del producto;
por lo tanto, es importante colocar correctamente la punta en el producto
para obtener exactitud en la temperatura interna. Empuje la punta de la
sonda hasta la mitad del producto y posiciénela en el centro de la masa
del alimento, sin tocar el hueso. Cuando inserte la sonda en alimentos

s6lidos como carne asada o pechugas de ave, empujela desde una posicién

perpendicular hacia abajo o desde el costado hacia la posicién central.

Si se coloca en un producto liquido o semiliquido, se debe fijar el cable
de la sonda para mantener la sonda en la posicién correcta. No permita
que la punta de la sonda toque los bordes, la parte inferior o los lados
de un recipiente. Fije con cinta adhesiva el cable de la sonda al borde del
recipiente.

Para activar el mantenimiento por sonda (opcional cuando se cocina
con sonda):

e Presione la tecla de sonda para ver la temperatura de
coccién por sonda.

e Presione la tecla de sonda nuevamente para cambiar a la
temperatura de mantenimiento por sonda.

Nota: Los indicadores LED que estdn debajo de las teclas
de sonda y mantenimiento se alternardn, lo que
seflalard que el modo mantenimiento por sonda
estd seleccionado.

e Presione las teclas flecha hacia arriba o flecha hacia
abajo para establecer la temperatura de mantenimiento
por sonda deseada.

e Presione la tecla de inicio para comenzar un ciclo de coccién.

Calibracion de la sonda:

1.

Para verificar la calibracién de la sonda del producto, coloque la sonda
en un vaso de agua helada.

.Una vez que la temperatura se ajuste, presione la tecla de sonda durante

cinco (5) segundos. Compare la lectura con 0 °C.

. 5i se requiere calibracién, la unidad debe estar en modo de

mantenimiento encendido. Encienda la unidad cuando esta esté apagada.
La unidad comenzard a funcionar en modo de mantenimiento encendido.
Presione la tecla de sonda durante ocho (8) segundos hasta que la
unidad suene dos veces y se muestre una temperatura. Para ajustar la
temperatura de compensacién de la sonda, presione las flechas hacia
arriba y hacia abajo para aumentar o disminuir la temperatura. Repita el
paso 2 para verificar.

. Repita los pasos 1 y 2 para verificar la calibracién de la sonda segtin sea

necesario.

Coccién al vacio:

Con el horno en modo de precalentamiento, mantenga presionado el botén
de sonda. Después de 5 segundos, se mostrara “SouS” si esta en modo al
vacio o “rE9” si esta en modo de sonda regular. Si se desea hacer cambios,
contintie presionando el botén de sonda durante tres segundos adicionales,
lo cual cambiara la opcion.

Cuando cocine con sonda, inserte la sonda dentro de
un producto crudo después de precalentar el horno.

ESPERE UN MINUTO COMPLETO para dejar que la
temperatura de la sonda disminuya a la temperatura
interna del producto. Presione el botén de inicio
para iniciar el proceso de coccion después de este
periodo de ajuste de temperatura de la sonda.

Una lectura falsa de la sonda sobre la temperatura
interna del producto provocara que el horno pase

de forma predeterminada a una temperatura de
mantenimiento.

APRECAUCION

Para mantener niveles de temperatura
seguros, nunca debe introducir en el
horno comida fria para recalentar mientras
mantiene comidas calientes.
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Coccion, mantenimiento y ahumado con el control de lujo

Bloqueo y desbloqueo de las teclas de ajuste predeterminado . .

Las teclas de AJUSTE PREDETERMINADO A hasta H se pueden bloquear para evitar el
almacenamiento, la alteracién o la eliminacién de un programa.

Para bloquear las teclas de ajuste predeterminado, mantenga presionada la tecla
“I” hasta que el horno emita un pitido. Suelte la tecla “I”. La luz indicadora de la
tecla “1” se encenderd. Ahora las teclas de ajuste predeterminado A hasta H del
horno estdn bloqueadas.

Aviso: Solo las teclas de ajuste predeterminado A a H del horno se ven afectadas
por este bloqueo, por lo que, también se permite el uso del horno con los
modos no programados de coccién, sonda y mantenimiento.

Para desbloquear las teclas de ajuste predeterminado, mantenga presionadas

la tecla cancelar junto con la tecla “I” hasta que la luz ya no esté encendida.

Suelte todas las teclas. Ahora las teclas de ajuste predeterminado del horno estdn

desbloqueadas.

Seleccion de Fahrenheit o Celsius i

Con el control en modo apagado, mantenga presionada la tecla de FLECHA HACIA
ARRIBA hasta que la pantalla solo muestre la seleccién actual. Presione los botones
hacia arriba y hacia abajo para alternar entre las dos opciones. Después de cada
cambio se debe soltar el botén. Se debe borrar la pantalla antes de repetir el
procedimiento.

Bloqueo y desbloqueo del panel de control

Se puede bloquear el panel de control en cualquier momento para evitar cambios
involuntarios o accidentales de los ajustes.

Para bloquear el panel de control, mantenga presionada la tecla de FLECHA HACIA ARRIBA y

luego presione la tecla de ENCENDIDO/ APaGADO. Escuchard un breve pitido y se iluminard el

indicador de bloqueo del panel. Suelte todas las teclas. Ahora estd bloqueado el panel de
control del horno.

Nota: El panel de control ahora estard completamente bloqueado, a excepcién de la tecla

de ENCENDIDO/ APAGADO ¥ las teclas de FLECHAS. No podrd apagar el control del horno

en este momento.
Para desbloquear el panel de control, mantenga presionada la tecla de FLECHA HACIA
ABAJO y luego presione la tecla de ENCENDIDO/ APaGapo. Escuchard tres pitidos y la luz
indicadora del bloqueo del panel se apagard. Suelte todas las teclas. Ahora el panel estd
desbloqueado y listo para uso normal.

K

Seleccion de volumen del timbre )>)>~

Con el control en el modo apagado, mantenga presionada la tecla de FLECHA HACIA ABAJO
hasta que la pantalla solo muestre el control de volumen actual. Presione la tecla de FLECHA

HACIA ARRIBA O FLECHA HACIA ABAJO para alternar entre cuatro opciones: (0 = apagado, 1 = bajo,

2 = medio, 3 = alto).

Documentacion de HACCP, registrador de datos; opcional

Este horno cumple los requisitos de los criterios establecidos en HACCP ya que
proporciona muestreo automatizado, mantenimiento de registros, validacion de
los puntos de referencia, recetas usadas, fechas y hora. Se conservan los datos de
los ultimos 30 dias. Esta informacién se puede ver en pantalla o descargar a un
dispositivo USB y luego copiar a su computadora. El formato de archivo es uno de
variables separadas por comas (*.csv), el cual se abre facilmente con un software
de hojas de calculo.

Para descargar los datos recopilados:
1. Se deben cerrar todas las cavidades del horno.

2. Se recomienda usar un dispositivo USB completamente vacio. Retire la tapa
del puerto USB que se ubica al costado derecho del panel de control e inserte
la unidad de almacenamiento USB. La pantalla mostrard “Usb”. Si la pantalla
no muestra “Usb”, intente de nuevo con otro dispositivo de almacenamiento
portétil o llame al Departamento de Servicio Técnico de Alto-Shaam.

3. Mantenga presionada la tecla de INICIO hasta que la pantalla muestre “=XYZ".
El nimero en el extremo derecho es el porcentaje de la descarga completada. La
luz indicadora de la tecla de INICIO parpadeard mientras la descarga estd en
proceso. Cuando la pantalla muestre “= 100”7, la descarga estard completa.

4. Retire el dispositivo de almacenamiento USB y vuelva a colocar la tapa del
puerto USB. Cuando retire el dispositivo USB, el horno emitird un pitido por 1
segundo, confirmando el retiro.

Muestra de datos de HACCP

e mal 1 [: o [l ¥
1 Ui Serial Mumber 0LI004
¢ | Solbwane Werson: 011

1 |Contenl Berionaisy: 0

4 | Mtars trme 7000/2013 10:00

5 | Eavity Upper

& | Feagram Mame Frowt &

7 Ceak Set Tompenture ['F) 250
B Coaling by Time

3 LiCook Tome 124

10| Hold Set Tempenitre ['F) 150
:

14 | Dute Time Mode Cavity Sot-Temperstors [F] Covity | F) Probe (1) AdStional Informasen
15 | T/REFROLY 1033 ST Prebewt 150 T30 148

BE | TAREFROLY 103720 Cogh 250 145 145

BT | TVRET20LT 1Oe3BST Cool 250 151 145

18 | T/PEI0LE Lol 15T Cook 250 150 LéG

09 T/26f300E 10k 729 Hold 150 150 144

A0 | NMI0NT 10ARS T Hotd 550 151 148
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Consejos de operacion

CONSEJOS DEL CHEF

Para cocinar productos especificos, consulte las instrucciones de coccién
y mantenimiento individuales.

Cuando se cocina a 121 °C, la temperatura de coccién tarda
aproximadamente una hora en disminuir hasta alcanzar la temperatura
de mantenimiento seleccionada. Durante este periodo de una hora, el
producto se seguird cocinando.

Los tiempos de coccién descritos en esta guia se basan en un producto
extraido directamente de una temperatura refrigerada de 3,3 °C a 4,4 °C
que se coloca en un horno precalentado. Se deberdn realizar ajustes para
cocinar productos a temperaturas que no sean refrigeradas.

Coloque el borde curvo de la parrilla hacia la parte posterior del horno.
Ajuste los orificios de ventilacién de la puerta segtin lo indicado en el
procedimiento de coccién seleccionado.

Se recomienda que la puerta del horno permanezca cerrada durante

el ciclo de coccién. Abrir la puerta permitird que el calor escape y
aumentard el tiempo necesario para cocinar el producto.

Perforar un producto con cualquier instrumento afilado puede
introducir bacterias al interior del producto. Evite usar tenedores

para manipular productos y siempre utilice métodos higiénicos
estandarizados para manipular alimentos.

Use un termoémetro para revisar la temperatura interna de un producto.
Asegtrese de desinfectar el termdémetro antes de usarlo.

La carne envejecida se cocerd mds rdpido, se encogerd mas y no se podrd
mantener por tanto tiempo en comparacion con la carne fresca. Debido

a las capacidades de ablandamiento del horno, la carne envejecida o los
agentes de ablandamiento, tales como el glutamato monosédico (MSG,
por sus siglas en inglés) no son necesarios, por lo que no se recomienda
su uso.

Al cocinar cargas completas, nunca lo haga mds abajo de la separacién
de la segunda parrilla desde la parte inferior del compartimento del
horno.

Limpie completa y diariamente el interior del horno, el colector de
goteo, las parrillas y las rejillas laterales.

Como no hay movimiento de aire al interior del horno de

coccién y mantenimiento a baja temperatura Halo Heat®, )

se formard condensacion al interior de la puerta durante
la operacién y podria fugarse del horno por sus rejillas
de ventilacién. Esta es una condicién de funcionamiento
normal, sin embargo, se debe limpiar periédicamente
cualquier derrame de condensacién en el suelo como medida de
seguridad. Se incluye una bandeja de goteo externa como estdndar con
la mayoria de los hornos.

Introduzca el colector de goteo directamente en la superficie inferior
del compartimento del horno.

El desbordamiento del colector de goteo es una condicién que ocurre
al cocinar algunos cortes de carne de res a una temperatura interna
que sobrepase los 54 °C. La bandeja de goteo externa ayudard a paliar
en parte este problema de desbordamiento. También se dispone de

un colector de goteo extra profundo como una opcién para hornos
seleccionados.

El desbordamiento también se puede deber a la sobrecarga del
compartimento del horno. NO SOBRECARGUE EL HORNO.
Siga las capacidades de carga recomendadas que se indican en ¢ . %
cada procedimiento individual. % S

W a5
Para un ablandamiento méaximo del producto y para reducir T
el trabajo durante las horas de mayor demanda de preparacion,
la coccién y mantenimiento nocturnos son muy recomendables para
muchos productos. Consulte las instrucciones individuales de coccidn.

4
L NECESITA AYUDRS
El personal de Alto-Shaam incluye chefs
ejecutivos que reciben con agrado sus
preguntas. Lo invitamos a comunicarse con
cualquier miembro de nuestro personal
por teléfono o correo electrénico a través
de la secciéon Comuniquese con nosotros
de nuestro sitio web para obtener ayuda
con cualquier procedimiento de coccién y
mantenimiento.

800-558-8744  262-251-3800

www.alto-shaam.com
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Inocuidad de

COMO DETERMINAR SI EL PRODUCTO SE COCINO LO
SUFICIENTE

1.

2.

Introduzca un termémetro en el centro del producto para determinar
si se alcanz¢ la temperatura interna correcta.

CARNE ROJA:
VUELTA Y VUELTA: 54 °C a57°C
TERMINO MEDIO: 60 °C a 63 °C
BIEN COCIDA: 66°Ca?71°C

Si se siguen los procedimientos descritos en las instrucciones
individuales de coccién del producto, no hard falta disponer de
tiempo de coccién adicional. Si, por el contrario, no se alcanza la
temperatura interna del producto requerida luego de dejarlo en
el ciclo de MANTENIMIENTO durante una hora como minimo,
se puede sumar tiempo de coccién adicional. Utilice la misma
temperatura de COCCION establecida para el ciclo original de
coccion hasta alcanzar la temperatura interna correcta.

RECALENTAMIENTO

1.

2.

Se debe retirar del horno toda sobreproduccién; luego, esta se debe
envolver, enfriar rdpidamente y refrigerar.

El producto se puede sacar del refrigerador, regresar al horno y
recalentar al dia siguiente.

Los productos deben recalentarse con un rango de temperatura de
121 °C a 135 °C. Consulte las instrucciones individuales de coccién
para lograr el ajuste correcto del termostato segtin el producto que se
desea recalentar.

El tiempo necesario para recalentar un producto depende del tipo
de producto y la cantidad que se deba recalentar. El tiempo se debe
basar en la temperatura interna del producto. Use un termémetro
pequefio para determinar la temperatura interna del producto
recalentado.

Los requisitos del c6digo de alimentos de los Estados Unidos
indican que los alimentos cocidos que se hayan enfriado

y que se recalienten para mantenerlos calientes, deben

pasar por un proceso de recalentamiento de 74 °C. Se debe
mantener la temperatura de 74 °C durante 15 segundos.

los alimentos

Respete siempre los c6digos de salud (higiene) federales y locales
para el tiempo y la temperatura interna requeridos para el
recalentamiento de productos.

En los Estados Unidos, el c6digo de alimentos de la
FDA requiere que los productos como las carnes rojas
permanezcan en “MANTENIMIENTO” durante un
periodo de tiempo especifico. Este requisito de tiempo
de mantenimiento se basa en la temperatura interna del
producto que se desea para el producto terminado e
incluye el periodo de una hora durante el cual el horno
baja desde la temperatura de coccién a la temperatura de
mantenimiento mientras el producto se sigue cocinando.

TEMPERATURA TIEMPO* DEL CICLO DE
INTERNA DEL MANTENIMIENTO
PRODUCTO REQUERIDO SEGUN EL CODIGO DE ALIMENTOS
54 °C 1 HORA, 52 mMINUTOS
55 °C 1 HORA, 29 MINUTOS
56 °C 56 miNuTOS
57 °C 36 mINUTOS
58 °C 28 miNnuTOS
59 °C 18 miNuTOS
60 °C 12 miNuTOS
61°C 8 miNuTOS
62 °C 5 MINUTOS
63 °C 4 mINUTOS
64 °C 2 MINUTOS, 14 SEGUNDOS
65 °C 1 MINUTO, 25 SEGUNDOS
66 °C 54 seGUNDOS
67 °C 34 seGuNDOSs
68 °C 22 SEGUNDOS
69 °C 14 seGUNDOS
70 °C 0 SEGUNDOS
*EL TIEMPO DE MANTENIMIENTO PUEDE INCLUIR TIEMPO DE ALZA DE
TEMPERATURA POSTERIOR AL HORNEADO
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Inocuidad de los alimentos

PAUTAS GENERALES DE MANTENIMIENTO

Las temperaturas de mantenimiento adecuadas varian dependiendo del
producto alimentario.

Halo Heat® mantiene la cantidad médxima de contenido de humedad del
producto sin agregar agua, vapor de agua ni vapor. El mantenimiento
de la humedad natural mdxima del producto conserva su sabor natural
y proporciona un sabor mds genuino. Ademads de la retencién de
humedad del producto, las propiedades sutiles 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
deshidratacién.

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 preparacién, se debe
dejar enfriar antes de colocarlo en una atmésfera de mantenimiento
controlada. Si no se deja que disminuya la temperatura del producto,
se formard una condensacién excesiva que aumentard el contenido

de humedad al exterior del producto. Para conservar la seguridad y
calidad de los alimentos cocidos frescos, se debe permitir solamente un
periodo de tiempo maximo 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.
Si la unidad estd equipada con orificios de ventilacién, ciérrelos para
mantener himedo 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°CaT7l°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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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 relacién 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 absorcién, 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 proporcionard la limpieza esencial. Garantizara
una apariencia atractiva del equipo, junto con la eficiencia y
utilidad méaximas. Mas importante ain, un buen programa
de desinfeccién proporciona uno de los elementos clave en la
prevencién de enfermedades transmitidas por los alimentos.

Un programa de desinfeccién integral debe enfocarse en la
capacitacion del personal sobre los procedimientos basicos
de desinfeccidn. 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 recepcion hasta el servicio.

Un ambiente de mantenimiento controlado para los alimentos
preparados es sélo 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 recepciodn, el almacenamiento, la preparacion y el
servicio de alimentos son igual de importantes.

El método mds preciso de medicién de temperaturas

seguras de los alimentos calientes y frios es por medio de la
temperatura interna del producto. Un termémetro de alta
calidad es una herramienta eficaz para este propésito y se debe
usar rutinariamente en todos los productos que requieran
mantenimiento a una temperatura especifica.

Temperaturas internas de productos alimentarios

Alimentos calientes
Zona de peligro 4°Ca60°C
Zona critica 21°Ca49°C
Zona segura 60°Ca74°C
Alimentos frios
Zona de peligro sobre 4 °C
Zona segura 2°Ca4°C

Alimentos congelados
Zona de peligro

sobre 0 °C
-18°Ca0°C
-18 °C 0 menos

Zona critica

Zona segura

El andlisis 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 Nutricién Aplicada
Administracién de Alimentos y Medicamentos
Teléfono: 1-888-SAFEFOOD
www.foodsafety.gov
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PAUTAS PARA LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Todos los alimentos calientes se deben mantener entre 60 °C y 65 °C
después de calentados. Los alimentos que se calientan y después se llevan a
almacenamiento refrigerado se deben recalentar a una temperatura minima
de 74 °C para evitar el desarrollo bacteriano.

Todos los alimentos almacenados se deben cubrir y colocar en un
enfriador o congelador a una altura minima de 152 mm sobre el suelo.

Los empleados que sirven, preparan alimentos o lavan utensilios deben
usar una gorra eficiente para cubrir el cabello.

Los empleados deben lavarse las manos antes de servir o preparar
alimentos.

Se debe proporcionar jabén y toallas en el fregadero de manos y solo
deben usarse para el lavado de manos.

No se permite fumar ni usar productos a base de tabaco en el drea de
preparacién o servicio de alimentos.

Todos los recipientes para servir se deben almacenar con las superficies
que tienen contacto con alimentos cubiertas o en posicién hacia abajo.

Todos los utensilios se deben lavar en un fregadero de tres
compartimentos y sumergir en un enjuague de desinfeccién final. Se
debe usar un equipo de medicién de pH para revisar el agua para
enjuagar.

Las superficies de preparaciéon de alimentos no se deben usar para
almacenar productos no alimentarios.

Todos los alimentos frios se deben almacenar a 4 °C o menos.

Los alimentos congelados no se deben descongelar a temperatura
ambiente o en agua. Utilice el enfriador para descongelar los alimentos
lentamente.

PUNTO DE EBULLICION
DEL AGUA, 100 °C

TEMPERATURA MIiNIMA
INTERNA DEL PRODUCTO PARA
RECALENTAMIENTO, 74 °C

TEMPERATURA MiNIMA
DE MANTENIMIENTO DE
ALIMENTOS CALIENTES, 60 °C

ZONA DE PELIGRO

IMPORTANTE
49° A 27°C

MAXIMO DESARROLLO BACTERIANO

MANTENIMIENTO DE
ALIMENTOS FRIOS BAJO 4 °C

PUNTO DE CONGELAMIENTO
DEL AGUA, 0 °C
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Limpieza y mantenimiento

Proteccion de las superficies de acero
inoxidable

@y Esimportante prevenir la corrosién

g 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 corrosién de determinadas zonas. Incluso el
agua, especialmente el agua calcérea con un contenido
elevado o moderado de cloruro, provoca la oxidaciéon
y las picaduras que originan el 6xido y la corrosion.
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 1til 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.

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. Si no se sigue esta precaucion, se
anulard la garantia. Utilice siempre el producto de
limpieza adecuado con la intensidad recomendada por
el fabricante. Péngase 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 mas 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 metélicos, estropajos metalicos
o rascadores para eliminar los restos de comida. Si no
se sigue esta precaucion, se anulard la garantia.

PRECAUCION

ADVERTENCIA

\s’v"'msc“’o Para proteger las superficies de acero
) \¢, inoxidable, evite en todo momento
el uso de compuestos de limpieza
abrasivos, limpiadores que contengan
RLLOS cloruro o limpiadores que contengan
< . sales cuaternarias. No utilice NUNCA
acido clorhidrico (acido muriatico) en las
superficies de acero inoxidable. No utilice
NUNCA cepillos metalicos, estropajos
metalicos ni rascadores.

«,
g
[
z

Soo

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

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

preventivo

LIMPIEZA DIARIA DE LOS
TERMINALES (control de lujo)

Para garantizar una lectura exacta de la
temperatura interna los terminales de
la sonda desmontable se deben limpiar

diariamente.

1. Elimine todos los desechos de
alimentos de los terminales al final de

cada turno de produccién. Limpie toda la carcasa de los
terminales y entre estos con un pafio limpio y una solucién
de detergente tibia.

Retire el detergente enjuagando con un pafio y agua limpia.

Deje que los terminales se sequen al aire antes de
reemplazar la sonda desmontable.

/\ADVERTENCIA

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.
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Limpieza y mantenimiento preventivo

-

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

3

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

1.

2.

10.

11.

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

Retire todos los articulos desmontables como
parrillas metdlicas, rejillas laterales, bandejas
recolectoras y colectores de goteo. Limpie estos
articulos por separado.

Limpie las superficies interiores metdlicas del horno
con una toalla de papel para eliminar los desechos de
alimentos sueltos.

RASPp, N CEPY;
cON 40, ONCEPIL,
S % Sk 22

Limpie las superficies metdlicas interiores del armario con un

pafio o una esponja limpio y himedo, 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
4cido clorhidrico (dcido muridtico) 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 pldstica.

Limpie completamente el panel de control, los orificios de ventilacién, las

manillas y las juntas de las puertas, ya que estas dreas guardan desechos de

alimentos.

Enjuague las superficies, limpiando con una esponja y agua tibia limpia.

Elimine el exceso de agua con una esponja y seque con un pafio limpio o deje

secar al aire. Deje las puertas abiertas hasta que el interior esté completamente

seco. Vuelva a colocar las rejillas laterales, las bandejas recolectoras y las

parrillas.

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, limpie el exterior del armario con un limpiador recomendado para

superficies de acero inoxidable. Rocie el agente de limpieza sobre un pafio

limpio y limpie en direccién de la fibra de acero inoxidable.

/\ADVERTENCIA

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.

12. Limpie todos los vidrios con un limpiador de ventanas.

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

LIMPIE LOS ORIFICIOS DE VENTILACION DE LAS PUERTAS
Los orificios de ventilacién se deben inspeccionar y limpiar segiin se requiera.

LIMPIE LAS SONDAS DIARIAMENTE (CONTROL DE LUJO)

Elimine de las sondas toda la suciedad producto de los \
alimentos. Limpie todo el conjunto de sonda y el cable

completos con una solucién tibia de detergente y un pafio

limpio. Elimine el detergente limpiando cada sonda y el cable

con agua limpia para enjuagar y un pafio. Limpie las sondas

y los soportes de sonda con una almohadilla desechable

con alcohol o solucién desinfectante recomendada para

superficies que tengan contacto con alimentos. Deje que la sonda y el cable de ésta
se sequen al aire en el soporte de mantenimiento de la sonda.

REVISE EL VENTILADOR ENFRIADOR DEL AREA DE

CONTROL DEL HORNO

Mientras el horno esté tibio, revise que esté funcionando el ventilador de
enfriamiento del drea de control del horno. El ventilador se encuentra en la parte
posterior de la unidad, hacia la parte superior.

REVISE LA CONDICION GENERAL DEL HORNO UNA VEZ AL MES

Revise el horno una vez al mes para comprobar que no haya dafio fisico ni tornillos
sueltos. Corrija cualquier problema antes de que comience a interferir con el
funcionamiento del horno.

NO USE EL HORNO SI LOS CONTROLES NO FUNCIONAN
CORRECTAMENTE

Consulte la Guia de solucién de problemas que se encuentra en el Manual de
operacién y cuidado o llame a un técnico de servicio autorizado.
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Lista de verificacion de mantenimiento preventivo

Diariamente

O
]

Realice una limpieza diaria del horno como se describe en este manual.
Limpie la bandeja de goteo delantera como se recomienda en este manual.

Mensualmente

O
]

]

O

Inspeccione la junta de la puerta para detectar signos de grietas, deformacién o dafios.
Inspeccione la junta de la ventana de la puerta para verificar que el sello esté en buen
estado.

Inspeccione las piezas deslizantes de ventilacién de la puerta de la cavidad para revisar
que funcionen de manera adecuada.

Inspeccione las rejillas laterales, los estantes y los soportes de parrilla en busca de dafios, y
reemplace segiln sea necesario.

Calibre la sonda de producto desmontable (si corresponde).

Limpie el drea de entrada y la ventilacién de escape del ventilador enfriador.

Inspeccione visualmente el elemento ahumador (si corresponde). Si ve algtn signo visual
de deformacion, grietas o quiebres, retire del servicio el horno y comuniquese con un
técnico de servicio autorizado de fabrica para que le realice mantenimiento.

Cada 12 meses (inspeccién realizada por un técnico autorizado de fabrica)

]

]
]
]

(|

Ooooooooooad O

O

[mp|

Abra el drea de control e inspeccione y apriete todo el cableado.

Inspeccione todos los componentes eléctricos.

Inspeccione el elemento ahumador (si corresponde) y su cableado.

Inspeccione visualmente el elemento ahumador (si corresponde). Si ve algtin signo visual
de deformacion, grietas o quiebres, retire del servicio el horno y comuniquese con un
técnico de servicio autorizado de fabrica para que le realice mantenimiento.

Confirme que el consumo de energfa de los elementos de calefaccién sea el correcto.
Realice pruebas a los elementos para probar su cortocircuito eléctrico a tierra. Reemplace y
repare segun sea necesario.

Inspeccione el cable de alimentacién en busca de grietas y quiebres en el aislamiento
protector.

Apriete la conexién del cable dentro del drea de control del equipo.

Pruebe y reemplace las luces indicadoras independientes (donde corresponda).
Reemplace los ventiladores enfriadores defectuosos (si corresponde).

Revise el voltaje del lugar.

Establezca un interruptor de tensién (donde corresponda).

Inspeccione y pruebe la sonda de producto y su tomacorriente.

Inspeccione y pruebe el control y sus funciones.

Reemplace las perillas de control.

Inspeccione visualmente la cavidad y revise su integridad estructural.

Reemplace la junta de la puerta.

Inspeccione visualmente todas las manillas y bisagras de las puertas. Reemplace y repare
seglin sea necesario.

Retire cualquier tornillo de las manillas y bisagras que esté suelto. Aplique Loctite y luego
fije los tornillos de forma adecuada.

Inspeccione el paragolpes de perimetro. Repare o reemplace segiin sea necesario.
Inspeccione las ruedas. Repare o reemplace segtin sea necesario.

Realice una calibracién de la temperatura de la cavidad segtin los procedimientos de
calibracién recomendados por el fabricante.

/\ADVERTENCIA

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.
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Pautas de coccion, mantenimiento y ahumado

Carne de res Pescado
Brisketderes. .. ... ... .. ... 20 Pescadoalhorno........... ... ... ....... 32
Costillarcortoderes ... ... ... ... . ....... 20 Filetesdesalmén. ........................ 32
Costillar corto de res asado a la parrilla . .. ... .. 20 Trucha . ... ... . 32
Lomoderesentiras. .. ..... ... ... ... .. ... 21 Varios
Costilla de primera (n.° 109) . . ............... 21 Quiche. . ... ... e 33
Costilla de primera, especial. . ... ............ 21 AMTOZ + o o oo 33
Carne tipo corned beef. . ................... 22 Natillas de huevo al horno . . ................ 33
Rollo de costillarribeye .. .................. 22 Papas gratinadas . . . . ..o 34
Redondo de carnederes................... 22 CONSEIVEIA . o o o oo e e 34
Redondo de carne de res (cuarto trasero o de CremeBrulee. .. ... .. ... ... .. . ... . . ... 34
restaurante) . . ... ... 23 Chocolate para templar . ................... 35
LOomo . ... . . . e 23 . .
Lomo de ternera. 03 Bizcochosencillo. . ......... ... ... .. ... ..., 35
Tartadequeso.......... ... ... 35
Cordero Productos congelados . . .. .............. 36-37
Piernadecordero. . ... ..... ... ... 24 Alimentos para picar Conge|ados precocinados_ . .38
Costillar de cordero (cortado en tiras). ......... 24 Sandwiches para desayuno . ................ 38
Pierna inferiorde cordero. . . .. .............. 24 Galletas . . . o e 39
Cerdo Reposodemasas. .. ............. ... 39
Piernadecerdofresca..................... 25 Ahumado
Jamén curado y ahumado. . . ........... ... .. 25 Brisketderes. ... ... ... ... .. .. . .. . ... .. 40
Chuletasdecerdo ........................ 25 Pastrami . ............ i 40
Lomodecerdo.......... .. ... 26 Lengua deres . ... ..., 40
Paletasdecerdo .......... ... ... .. ....... 26 JamON . o 41
Costillardecerdo. . . ....... ... ... . ... ..., 26 Costillar. . . . oo 41
Cerdoentero ........... . ... . 27 Espaldillade cerdo. . ... .....oouuuiiinn... 41
Carnes procesadas. . . ..................... 27 Pancetadecerdo. . .........ouuuunnununn.n... 42
Aves Pato. . .. ... . e 42
Piezas y mitadesdepollo. .. ................ 28 Pavo ... 42
POlO €NTEIO . o o o oo e e e 28 Filetesde pescado. ....................... 43
Pollo frito con método de dos pasos. . ......... 29 Salménentero . ....... ... . . . ... ... .. ... 43
Gallinas de Cornualles . .. .................. 29 Camarones. . .......... ... 43
Pato €ntero . . . . .o oo 30 Tomates en conserva ahumados en frio. . . ... ... 44
Confitde pato . ......covviuei. .. 30 Salmén ahumado enfrio. .. .............. 44-45
Pavo . ... .. . . e e 30
Pechugadepavo......... ... ... ... . ... .... 31

Los valores de tiempo y de temperatura solo son
Rollodepavo. ............. .. ... .. ... .... 31 sugerencias. El nivel de coccion debe basarse
en la temperatura interna del producto. Debido
a variaciones en la calidad, el peso y el grado de

Las cantidades que se indican en coccion del producto, el tiempo de coccién puede
esta seccidon se expresan por requerir ajustes de acuerdo con esos factores.
compartimento de horno. Respete siempre las normas de salud (higiene) locales

para todos los requisitos de temperatura interna.

MN-29708-es (05/16) ® Pautas de coccidén, mantenimiento y ahumado ¢ 19



Carne de res

PRODUCTO >

BRISKET DE RES

COSTILLAR CORTO DE RES

COSTILLAR CORTO DE RES
ASADO A LA PARRILLA

VOLUMEN DE LA CARNE

Brisket de res fresco, 4 a 6 kg

Costillar corto, piezas de 0,28 a 0,34 kg

Corstillar corto, piezas de 0,28 a 0,34 kg

INSTRUCCIONES

Sazone el brisket y envuélvalo individualmente en
una hoja de plastico transparente para cocinar.
Coloque el brisket envuelto directamente en las
parrillas metalicas.

Sazone al gusto. Coloque los costillares juntos en
bandejas. Para una coccién y mantenimiento nocturnos,
cubra las bandejas holgadamente con hojas de plastico
transparente para retener la humedad adicional del

Agregue los costillares al liquido caliente para asarlos.

producto.
BANDEJA SUGERIDA Ninguna 300, 1000, 1200 - Bandejas para hotel de tamano Bandeja para hotel de tamafio completo
completo
500, 750 - Bandejas planas
N.° DE PARRILLAS
300 1 2 2
500 3 3 3
750 2 8 3
1000, 1200 3 4 5
PRODUCTOS POR PARRILLA
300 1 pieza 1 bandeja de tamafo completo 1 bandeja de tamafio completo
500 1 pieza 1 bandeja plana de tamafio mediano 1 bandeja de tamafo completo
750 3 a4 piezas 1 bandeja plana de tamafio completo 2 bandejas de tamarfio completo
1000, 1200 2 a 3 piezas 1 bandeja de tamafo completo 1 bandeja de tamafo completo
CAPACIDAD MAX.
300 1 pieza 2 bandejas para hotel de tamafio completo 2 bandejas de tamafio completo
500 3 piezas de hasta 18 kg 3 bandejas planas de tamafio mediano 4 bandejas de tamafio completo
750 6 a 8 piezas de hasta 45 kg 3 bandejas planas de tamafio completo 8 bandejas de tamafio completo
1000, 1200 6 a 9 piezas de hasta 45 kg 4 bandejas para hotel de tamafio completo 4 bandejas de tamafio completo

POSICION DEL ORIFICIO DE
VENTILACION

Abierto a la mitad

Abierto a la mitad

Abierto a la mitad

TEMP. DE COCCION 300: 107 °C 300: 107 °C 300: 107 °C
500, 750, 1000, 1200: 121 °C 500, 750, 1000, 1200: 121 °C 500, 750, 1000, 1200: 121 °C

TEMP. DE LA SONDA 300: 71°C 300: 71°C 300: 77°C
500, 750, 1000, 1200: 77 °C 500, 750, 1000, 1200: 77 °C 500, 750, 1000, 1200: 77 °C

TEMP. DE MANTENIMIENTO 71 °C 71 °C 71 °C

TIEMPO DE COCCION

44 min. por cada 1 kg para la primera pieza, mas
30 minutos por cada pieza adicional.

bandeja adicional.

3 horas para la primera bandeja mas 30 minutos por cada

3 horas para la primera bandeja mas 30 minutos por cada
bandeja adicional.

T. DE MANTENIMIENTO 6 horas 6 horas 6 horas
MIN.

T. DE MANTENIMIENTO 24 horas 18 horas 12 horas
MAX.

COCCION/MANTENIMIENTO Muy recomendado Requerido Muy recomendado
NOCTURNO

TEMPERATURA INTERNA 82 °C 77°Cas88°C 77°Ca88°C
FINAL

CUOTA DE REGULACION 300: 11°C — 8°C

500, 750, 1000, 1200: 6 °C
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Carne de res

PRODUCTO >

LOMO DE RES EN TIRAS

COSTILLAS DE PRIMERA

COSTILLA DE PRIMERA, ESPECIAL

VOLUMEN DE LA CARNE

Trozo corto sin huesos: 4 a 5 kg

Costillar de res, listo para asar con capa de grasa
n.° 109:
Masa corporal de 9 kg

Costillar de res, especial listo para asar y atado:
Masa corporal de 6 a 8 kg

INSTRUCCIONES

Sazone al gusto. Coloque las piezas directamente en las
parrillas metélicas, con el lado graso hacia abajo. Coloque
las piezas de mayor tamano hacia la parte superior del
compartimento del horno.

Sazone al gusto. Coloque las piezas directamente
en las parrillas metalicas, con las piezas de mayor
tamafo hacia la parte superior del compartimento
del horno.

Sazone al gusto. Coloque las piezas directamente en las
parrillas metdlicas, con las piezas de mayor tamafo hacia
la parte superior del compartimento del horno.

BANDEJA SUGERIDA Ninguna Ninguna Ninguna
N.° DE PARRILLAS
300 2 1 1
500 2 2 2
750 2 2 2
1000, 1200 & 3 3
PRODUCTOS POR PARRILLA
300 1 pieza 1 pieza 1 pieza
500 2 piezas 1 pieza 1 pieza
750 4 piezas 3 piezas 3 piezas
1000, 1200 3 piezas 2 piezas 2 piezas
CAPACIDAD MAX.
300 2 piezas de hasta 11 kg 1 pieza de 9 kg 1 pieza de 8 kg
500 4 piezas de hasta 18 kg 2 piezas; 18 kg 2 piezas de 16 kg
750 8 piezas de hasta 45 kg 6 piezas; 54 kg 6 piezas de 45 kg
1000, 1200 9 piezas de hasta 45 kg 6 piezas; 54 kg 6 piezas de 45 kg

POSICION DEL ORIFICIO DE
VENTILACION

Abierto a la mitad

Abierto a la mitad

Abierto a la mitad

TEMP. DE COCCION 300: 107 °C 300: 107 °C 300: 107 °C
500, 750, 1000, 1200: 121 °C 500, 750, 1000, 1200: 121 °C 500, 750, 1000, 1200: 121 °C

TEMP. DE LA SONDA 300: 32°C 300: 32°C 300: 32°C
500, 750, 1000, 1200: 38 °C 500, 750, 1000, 1200: 38 °C 500, 750, 1000, 1200: 38 °C

TEMP. DE MANTENIMIENTO 60 °C 60 °C 60 °C

TIEMPO DE COCCION

Piezas de 4 a 4,5 kg:
18 minutos por cada 1 kg para la primera pieza, mas 8
minutos por cada pieza adicional.

Piezas de 5 kg:
22 minutos por cada 1 kg para la primera pieza, mas 8
minutos por cada pieza adicional.

22 minutos por cada 1 kg para la primera pieza,
mas 30 minutos por cada pieza adicional.

22 minutos por cada 1 kg para la primera pieza, mas 15
minutos por cada pieza adicional.

T. DE MANTENIMIENTO 4 horas 4 a 6 horas 4 o mas horas

MIN.

T. DE MANTENIMIENTO 12 horas 24 horas 24 horas

MAX.

COCCION/MANTENIMIENTO Opcional Muy recomendado Con este corte, se puede realizar una coccion y

NOCTURNO

mantenimiento nocturnos.

TEMPERATURA INTERNA 300: 32 °C, vuelta y vuelta 300: 32 °C, vuelta y vuelta 300: 32 °C, vuelta y vuelta
FINAL 500, 750, 1000, 1200: 54 °C, vuelta y vuelta 500, 750, 1000, 1200: 54 °C, vuelta y vuelta 500, 750, 1000, 1200: 54 °C, vuelta y vuelta
CUOTA DE REGULACION 300: 22°C 300: 22°C 300: 22°C
500, 750, 1000, 1200: 17 °C a 22 °C 500, 750, 1000, 1200: 17 °C 500, 750, 1000, 1200: 17 °C
DE ACUERDO AL TAMANO
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Carne de res

PRODUCTO >

CARNE TIPO CORNED BEEF

ROLLO DE COSTILLAR RIBEYE

REDONDO DE CARNE DE RES

VOLUMEN DE LA CARNE

4 abkg

Rollo de costillar ribeye de res con cordén,
n.° 112A: 3 a 5 kg

Redondo de carne de res, parte superior (interior) o parte
inferior (solomo), sin cortar: 6 a 10 kg

INSTRUCCIONES

Deje la carne en conserva tipo corned beef en la
bolsa de plastico original y coléquela directamente
en la parrilla metalica.

Sazone al gusto. Coloque las piezas directamente en las
parrillas metalicas, con el lado graso hacia abajo. Coloque
las piezas de mayor tamano hacia la parte superior del
compartimento del horno.

Sazone al gusto. Coloque las piezas directamente en las
parrillas metalicas, con el lado graso hacia abajo. Coloque
las piezas de mayor tamano hacia la parte superior del
compartimento del horno.

BANDEJA SUGERIDA Ninguna Ninguna Ninguna
N.° DE PARRILLAS
300 2 1 1
500 2 2 102
750 2 2 2
1000, 1200 3 8 8
PRODUCTOS POR PARRILLA
300 1 pieza 1 pieza 1 pieza
500 2 piezas 2 piezas 1: 10 kg o 2: Piezas de 6 kg
750 3 a 4 piezas 3 piezas 3: 10 kg o0 4: Piezas de 6 kg
1000, 1200 2 a 3 piezas 3 piezas 2: 10 kg o 3: Piezas de 6 kg
CAPACIDAD MAX.
300 2 piezas de hasta 11 kg 1 pieza de 5 kg 1 piezas de hasta 10 kg
500 4 piezas de hasta 18 kg 4 piezas de hasta 18 kg 2 piezas gr. 0 4 peq., de hasta 18 kg
750 6 a 8 piezas de hasta 45 kg 6 piezas de hasta 45 kg 6 piezas de hasta 45 kg
1000, 1200 6 a 9 piezas de hasta 45 kg 9 piezas de hasta 45 kg 6 piezas gr. 0 9 peq., de hasta 45 kg

POSICION DEL ORIFICIO DE
VENTILACION

Abierto a la mitad

Abierto a la mitad

Abierto a la mitad

TEMP. DE COCCION 300: 107 °C 300: 107 °C 300: 107 °C
500, 750, 1000, 1200: 121 °C 500, 750, 1000, 1200: 121 °C 500, 750, 1000, 1200: 121 °C

TEMP. DE LA SONDA 300: 71°C 300: 32°C 300: 32°C
500, 750, 1000, 1200: 74 °C 500, 750, 1000, 1200: 38 °C 500, 750, 1000, 1200: 38 °C

TEMP. DE MANTENIMIENTO 71 °C 60 °C 60 °C

TIEMPO DE COCCION

44 minutos por cada 1 kg para la primera pieza de
carne tipo corned beef, mas 30 minutos por cada
pieza de carne adicional.

PIEZAS DE 4 a 5 kg: 18 minutos por cada 1 kg para la
primera pieza, mas 10 minutos por cada pieza adicional.

PIEZAS DE 5 kg: 22 minutos por cada 1 kg para la
primera pieza, mas 10 minutos por cada pieza adicional.

Piezas de 6 kg: 22 minutos por cada 1 kg para la primera
pieza, mas 15 minutos por cada pieza adicional.

Piezas de 7 a 10 kg: 22 minutos por cada 1 kg para la
primera pieza, mas 30 minutos por cada pieza adicional.

T. DE MANTENIMIENTO 6 o0 mas horas 4 horas Piezas de 6 kg: 4 a 6 horas

MIN. Piezas de 7 a 10 kg: 8 a 10 horas

T. DE MANTENIMIENTO 24 horas 12 horas Piezas de 6 kg: 12 horas

MAX. Piezas de 7 a 10 kg: 24 horas
COCCION/MANTENIMIENTO Requerido Opcional Opcional para piezas mas pequefas.
NOCTURNO Muy recomendado para cortes mas grandes.
TEMPERATURA INTERNA 79 °C 54 °C, vuelta y vuelta 54 °C, vuelta y vuelta

FINAL

CUOTA DE REGULACION

17°Ca22°C
de acuerdo al tamafio

300: 22°C
500, 750, 1000, 1200: 17 °C

INFORMACION ADICIONAL

Si lo desea, puede sacar la carne tipo corn beef
de la bolsa y envolverla en una hoja de plastico
transparente para cocinar.

No sobrecargue el horno.
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Carne de res y ternera

PRODUCTO >

CORTE DE CARNE DE CUARTO TRASERO

LOMO DE RES

LOMO DE TERNERA

VOLUMEN DE LA CARNE

Cualquiera de una variedad de cortes de redondo de carne de res que
se usan para el trinchado en una linea de buffet. Pueden ser con hueso
o sin hueso y pueden tener un manejo de encendido o apagado, segun
se requiera.

MARGEN DE PESO: 18 a23 kg

23 a 36 kg

Lomo completo de res, sin pellejo y sin musculo
lateral: 2 a 3 kg

Lomo de ternera cortado:
4ab5kg

INSTRUCCIONES

La carne se debe mantener a una temperatura refrigerada interna de
3 °C a 4 °C cuando se coloca en un horno precalentado.

Sazone al gusto y coloque directamente en las
parrillas metdlicas.

Sazone al gusto y coloque directamente en las
parrillas metdlicas.

BANDEJA SUGERIDA Ninguna Ninguna Ninguna
N.° DE PARRILLAS
300 — 2 1
500 1 2 2
750 1 3 2
1000, 1200 1 8 8
PRODUCTOS POR PARRILLA
300 — 2 lomos 1 pieza
500 1 pieza 3 lomos 2 piezas
750 1 a2 piezas 5 lomos 4 piezas
1000, 1200 1 a2 piezas 5 lomos 3 piezas
CAPACIDAD MAX.
300 — 4 lomos 1 pieza
500 18 kg 6 lomos 4 piezas
750 hasta 36 kg 15 lomos 8 piezas
1000, 1200 hasta 36 kg 15 lomos 9 piezas

POSICION DEL ORIFICIO DE
VENTILACION

Abierto a la mitad

Abierto a la mitad

Abierto a la mitad

TEMP. DE COCCION 121 °C 300: 107 °C 300: 107 °C
500, 750, 1000, 1200: 121 °C a 135 °C 500, 750, 1000, 1200: 121 °C
TEMP. DE LA SONDA 38 °C 300: 29°C 300: 32°C
500, 750, 1000, 1200: 35 °C 500, 750, 1000, 1200: 38 °C
TEMP. DE MANTENIMIENTO 66 °C 60 °C 60 °C
TIEMPO DE COCCION PIEZAS de 18 a 22 kg: Carga completa para coccion vuelta y vuelta: 1 |26 minutos por cada 1 kg para la primera pieza,
22 minutos por cada 1 kg para la primera pieza, mas 15 minutos para hora mas 20 minutos por cada pieza adicional.
una segunda pieza.
PIEZAS de 23 a 36 kg: SOLO UNA PIEZA:
15 minutos por cada 1 kg
T. DE MANTENIMIENTO Piezas de 18 a 22 kg: 6 a 8 hrs. 1 hora 1 hora
MIN. Piezas de 23 a 36 kg: 8 a 12 hrs.
T. DE MANTENIMIENTO 24 horas 6 horas 10 horas
MAX.
S leelol, Pt LU L LT Requerido No recomendado No recomendado

NOCTURNO

TEMPERATURA INTERNA
FINAL

59 °C, vuelta y vuelta

54 °C, vuelta y vuelta

60 °C, A punto

CUOTA DE REGULACION

300:
500, 750, 1000, 1200:

25°C
14 °C

300:
500, 750, 1000, 1200:

28 °C
22 °C

INFORMACION ADICIONAL

Cuando cocine estas piezas grandes, refuerce el soporte de parrilla
con dos parrillas metélicas en un soporte de parrilla.
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Cordero

PRODUCTO >

PIERNA DE CORDERO

COSTILLAR DE CORDERO
(CORTADO EN TIRAS)

PIERNA INFERIOR DE CORDERO

VOLUMEN DE LA CARNE

Piernas de cordero, sin hueso y atadas: 4a5

kg

Costillar de cordero simple listo para asar, cortado en tiras: Filete
7-paleta

Pierna inferior de cordero

INSTRUCCIONES

Sazone al gusto y coloque directamente en las
parrillas metalicas.

Sazone al gusto. Coloque las rejillas sobre las bandejas de acero
laminado con los estantes para decorar en las bandejas.

Agregue las piernas inferiores al liquido caliente
para asar.

BANDEJA SUGERIDA Ninguna Bandeja plana Bandeja para hotel de tamafio completo
N.° DE PARRILLAS
300 2 2 ninguno
500 2 4 ninguno
750 2 4 ninguno
1000, 1200 3 ninguno 4
PRODUCTOS POR PARRILLA
300 1 pieza 1 bandeja plana de tamafio mediano 1
500 2 piezas 1 bandeja plana de tamafio mediano 1
750 6 piezas 1 bandeja plana de tamafio completo 2
1000, 1200 4 piezas 1 bandeja plana de tamafio completo 1
CAPACIDAD MAX.
300 2 piezas 2 bandejas planas de tamafo mediano 1 bandejas de tamafio completo
500 4 piezas de hasta 18 kg 4 bandejas planas de tamafio mediano 4 bandejas de tamano completo
750 12 piezas de hasta 45 kg 4 bandejas planas de tamafio completo 8 bandejas de tamafio completo
1000, 1200 12 piezas de hasta 45 kg 4 bandejas planas de tamafio completo 4 bandejas de tamano completo

POSICION DEL ORIFICIO DE
VENTILACION

Abierto a la mitad

Abierto a la mitad

Abierto a la mitad

TEMP. DE COCCION 300: 107 °C 300: 107 °C 300: 107 °C
500, 750, 1000, 1200: 121 °C 500, 750, 1000, 1200: 121 °C 500, 750, 1000, 1200: 121 °C
TEMP. DE LA SONDA 300: 35°C 300: 29°C 71°C
500, 750, 1000, 1200: 41 °C 500, 750, 1000, 1200: 32 °C
TEMP. DE MANTENIMIENTO VUELTA Y VUELTA: 60 °C 60 °C 71°C
APUNTO: 60 °C
TERMINO MEDIO: 66 °C
cocipo: 71°C
BIEN cocipo: 71 °C
TIEMPO DE COCCION 22 minutos por cada 1 kg para la primera pieza, 1-1/2 horas 3 horas més 30 minutos por bandeja
mas 15 minutos por cada pieza adicional. Carga completa
T. DE MANTENIMIENTO 2 horas 1 hora 4 horas
MIN.
T. DE MANTENIMIENTO 10 horas 4 horas 12 horas
MAX.
COCCION/MANTENIMIENTO . B
NOCTURNO Opcional No recomendado Si
TEMPERATURA INTERNA VUELTA Y VUELTA: 54 °C 57 °C a 60 °C 71°C
FINAL APUNTO: 57 °C
TERMINO MEDIO: 63 °C
cocibo: 66 °C
BIEN cocipo: 71 °C
CUOTA DE REGULACION 300: 19°C 300: 31°Ca33°C 11°C

500, 750, 1000, 1200: 14 °C

500, 750, 1000, 1200: 25°C a 28 °C
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Cerdo

PRODUCTO >

PIERNA DE CERDO FRESCA

JAMON, CURADO Y AHUMADO

CHULETAS DE CERDO

VOLUMEN DE LA CARNE

Pierna de cerdo fresca: 6 a 8 kg

Jamén, sin hueso, sin pellejo, curado y ahumado:
4,5a6 kg

Chuletas de lomo de cerdo: Margen de peso aproximado
de 85 a 227 g.

Chuletas de lomo, costillas de cerdo con bolsa (RELLENAS):
Margen de peso aproximado de 142 a 227 g.

Espesor: 25 a 38 mm

INSTRUCCIONES

Sazone al gusto y coloque directamente en las
parrillas metdlicas.

Coloque el jamén directamente en las parrillas
metalicas para cocinar.

Sazone al gusto.
Coloque las chuletas juntas en bandejas planas.

BANDEJA SUGERIDA Ninguna Ninguna Bandeja plana
N.° DE PARRILLAS
300 1 2 8
500 2 2 4
750 2 2 4
1000, 1200 3 3 Ninguna
PRODUCTOS POR PARRILLA
300 1 pierna de cerdo 1 jamén 1 bandeja plana de tamafio mediano
500 2 piernas de cerdo 2 jamones 1 bandeja plana de tamafio mediano
750 2 a 4 piernas de cerdo 4 jamones 1 bandeja plana de tamafio completo
1000, 1200 2 a 3 piernas de cerdo 3 jamones 1 bandeja plana de tamafio completo
CAPACIDAD MAX.
300 1 pierna de cerdo 2 jamones 3 bandejas planas de tamafo mediano
500 4 piernas de cerdo de hasta 18 kg 4 jamones de hasta 18 kg 4 bandejas planas de tamafo mediano
750 De 4 a 8 piernas de cerdo de hasta 45 kg 8 jamones de hasta 45 kg 4 bandejas planas de tamafo completo
1000, 1200 De 6 a 9 piernas de cerdo de hasta 45 kg 9 jamones de hasta 45 kg 5 bandejas planas de tamano completo

POSICION DEL ORIFICIO DE
VENTILACION

Abierto a la mitad

Abierto a la mitad

Abierto a la mitad

TEMP. DE COCCION 121 °C a 135 °C 121 °C a 135 °C 121 °C
TEMP. DE LA SONDA 300: 49°C 300: 59 °C 300: 50°C
500, 750, 1000, 1200: 54 °C a 57 °C 500, 750, 1000, 1200: 64 °C 500, 750, 1000, 1200: 54 °C
TEMP. DE MANTENIMIENTO 71°C 71°C 71°C
TIEMPO DE COCCION 26 minutos por cada 1 kg para la primera pierna de 26 minutos por cada 1 kg para el primer jamén, mas 3-1/2 horas

cerdo, mas 30 minutos por cada pierna de cerdo
adicional

30 minutos por cada jamén adicional

Carga completa

T. DE MANTENIMIENTO

MiN. 2 horas 1 a2 horas 1-1/2 horas
T. DE MANTENIMIENTO 10 horas 10 horas 6 a 8 horas
MAX.

COCCION/MANTENIMIENTO . .

NOCTURNO Opcional Opcional No recomendado
TEMPERATURA INTERNA o o o o
FINAL 71°C 71°C 71°Ca77°C
CUOTA DE REGULACION 300: 22°C 300: 12°C 300: 22 °C

500, 750, 1000, 1200: 17 °C

500, 750, 1000, 1200: 7 °C

500, 750, 1000, 1200: 17 °C
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Cerdo

PRODUCTO >

LOMO DE CERDO

PALETAS DE CERDO

COSTILLAR DE CERDO

VOLUMEN DE LA CARNE

Lomo de cerdo, sin hueso, atado:
4a5kg

Paletas de cerdo, espaldilla, sin hueso:
4a5kg

Costillas: 38 kg o menos.

Lomo de cerdo, costillar trasero (COSTILLAR TRASERO DE LECHON):
38 kg 0 menos.

INSTRUCCIONES

Sazone al gusto y coloque las piezas directamente
en las parrillas metalicas para cocinar.

Sazone al gusto y coloque el producto en
bandejas.

Las costillas se pueden cocinar congeladas o descongeladas.
Sazone al gusto. Coloque las costillas en bandejas, ligeramente
sobrepuestas y cubra con una hoja de plastico transparente
para envolver solo si va a cocinar durante la noche. Si desea,
se puede afiadir salsa para carnes al condimento inicial para
permitir que se incorpore al costillar durante la coccién.

BANDEJA SUGERIDA Ninguna Bandeja para hotel de tamafio completo Bandeja plana
N.° DE PARRILLAS
300 2 1 2
500 2 2 3
750 3 Ninguna 4
1000, 1200 S S Ninguna
PRODUCTOS POR PARRILLA
300 2 piezas 2 piezas por bandeja / 1 bandeja 1 bandeja plana de tamafio mediano
500 2 piezas 2 piezas por bandeja / 2 bandejas 1 bandeja plana de tamafio mediano
750 3 piezas 2 piezas por bandeja / 2 bandejas 1 bandeja plana de tamafio completo
1000, 1200 3 piezas 2 piezas por bandeja / 2 bandejas 1 bandeja plana de tamafio completo
CAPACIDAD MAX.
300 4 piezas 2 piezas 3 bandejas planas de tamafio mediano para aprox. 9 kg
500 4 piezas de hasta 18 kg 4 piezas de hasta 18 kg 3 bandejas planas de tamafio mediano para aprox. 9 kg
750 9 piezas de hasta 45 kg 10 piezas de hasta 45 kg 4 bandejas planas de tamafo completo
1000, 1200 9 piezas de hasta 45 kg 12 piezas de hasta 45 kg 5 bandejas planas de tamafo completo

POSICION DEL ORIFICIO DE
VENTILACION

Abierto a la mitad

Abierto a la mitad

Abierto a la mitad

TEMP. DE COCCION 121 °Ca 135 °C 121 °C 121 °C

TEMP. DE LA SONDA 300: 43°C 300: 74°C No recomendado
500, 750, 1000, 1200: 49 °C 500, 750, 1000, 1200: 80 °C

TEMP. DE MANTENIMIENTO 71 °C 71 °C 71 °C

TIEMPO DE COCCION

33 minutos por cada 1 kg para la primera pieza,
mas 30 minutos por cada pieza adicional.

33 minutos por cada 1 kg para la primera pieza,
mas 30 minutos por cada pieza adicional.

COSTILLAS DESCONGELADAS: 2-1/2 a 3-1/2 horas
COSTILLAS CONGELADAS: 3-1/2 a 4-1/2 horas
Carga completa

T. DE MANTENIMIENTO 2 horas 2 horas 1-1/2 horas
MIN.

T. DE MANTENIMIENTO 12 horas 12 horas 12 horas
MAX.

COCCION/MANTENIMIENTO Muy recomendado Muy recomendado Opcional
NOCTURNO

TEMPERATURA INTERNA 68 °Ca74°C 82 °C 71°Ca77°C
FINAL Bien cocido
CUOTA DE REGULACION 300: 31°C — =

500, 750, 1000, 1200: 25 °C

INFORMACION ADICIONAL

Se puede agregar salsa para carnes adicional después de
completar el ciclo de mantenimiento. Caliente la salsa a 66 °C y
recubra las costillas antes de servir.
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Cerdo, carnes procesadas

PRODUCTO >

CERDO ENTERO

CARNES PROCESADAS

VOLUMEN DE LA CARNE

Cerdo entero de 15 kg

Embutidos frescos: Cualquiera de una variedad de productos de carne procesada
incluidas las salchichas tipo bratwurst, las salchichas polacas, los embutidos para
desayuno, las salchichas ahumadas, los hot dogs, etc.

INSTRUCCIONES

Doble las piernas traseras bajo del cerdo de forma que se siente en la parrilla.

Sazone al gusto.

Coloque las salchichas juntas en bandejas planas. Aflada una cantidad suficiente de
agua caliente de modo que cubra solo la parte inferior de las bandejas. Cubra las
bandejas con hojas de plastico transparente para envolver.

BANDEJA SUGERIDA Ninguna Bandeja plana
N.° DE PARRILLAS
300 — 2
500 — 4
750 1 5
1000, 1200 2 Ninguna
PRODUCTOS POR PARRILLA
300 — 1 bandeja plana de tamafio mediano
500 — 1 bandeja plana de tamafio mediano
750 1 1 bandeja plana de tamafio completo
1000, 1200 1 1 bandeja plana de tamafio completo
CAPACIDAD MAX.
300 = 2 bandejas planas de tamafio mediano
500 = 4 bandejas planas de tamafo mediano
750 1 5 bandejas planas de tamafo completo
1000, 1200 1 8 bandejas planas de tamafo completo

POSICION DEL ORIFICIO DE
VENTILACION

Completamente abierto

Completamente abierto

TEMP. DE COCCION 121 °C 121 °C
TEMP. DE LA SONDA 80 °C No recomendado
TEMP. DE MANTENIMIENTO 71°C 300: 66 °C

500, 750, 1000, 1200: 71 °C
TIEMPO DE COCCION 5 horas 1-1/2 a 2 horas

Carga completa

T. DE MANTENIMIENTO — —
MIN.
T. DE MANTENIMIENTO 12 horas 6 horas
MAX.
COCCION/MANTENIMIENTO Requerido No recomendado
NOCTURNO
TEMPERATURA INTERNA 75 °C 77 °C

FINAL

CUOTA DE REGULACION

INFORMACION ADICIONAL

Tiempo de recalentamiento: 5 horas a 121 °C

Para embutidos precocinados, siga el mismo ajuste de tiempo y temperatura que

los embutidos frescos. El tiempo de coccién para los embutidos precocinados varia,
particularmente para cargas menos que completas. Al calentar una carga completa de
embutidos precocinados, revise la temperatura interna de los productos después de
transcurrida aproximadamente (1) hora de tiempo de coccion.
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Aves

PRODUCTO > PIEZAS Y MITADES DE POLLO POLLO, ENTERO
VOLUMEN DE LA CARNE Masa corporal de 1,1 a 1,2 kg 1a1,2kg
INSTRUCCIONES Limpie el pollo y quite el exceso de grasa. Con un cepillo, aplique aceite, Limpie el pollo y quite el exceso de grasa. Con un cepillo, aplique aceite, mantequilla o

mantequilla o margarina al pollo (orcionAL). Sazone al gusto y espolvoree
pimentén rojo en polvo.

margarina al pollo (orPcionAL). Sazone al gusto y espolvoree pimentdn rojo en polvo. Para
obtener un mejor aspecto del producto, doble las alas y métalas bajo el ave. Realice un
corte en la piel del pollo (en el extremo inferior del mismo), cruce las piernas del ave e
insértelas a través del corte realizado anteriormente.

BANDEJA SUGERIDA

Bandeja plana

Bandeja plana

N.° DE PARRILLAS

300 2 2
500 3 2
750 3 2
1000, 1200 Ninguna Ninguna
PRODUCTOS POR PARRILLA
300 1 bandeja plana de tamafio mediano 3 pollos
500 1 bandeja plana de tamafio mediano 4 pollos
750 1 bandeja plana de tamafio completo 9 pollos
1000, 1200 1 bandeja plana de tamafio completo 9 pollos
CAPACIDAD MAX.
300 12 mitades, 2 bandejas planas de tamafio mediano 6 pollos; 6 bandejas planas de tamano completo
500 18 mitades o 60 piezas, 3 bandejas planas de tamafo mediano 8 pollos; 2 bandejas planas de tamafio mediano
750 36 mitades o 120 piezas, 3 bandejas planas de tamafno completo 18 pollos; 2 bandejas planas de tamafio completo
1000, 1200 48 mitades o 160 piezas, 4 bandejas planas de tamafio completo 27 pollos; 3 bandejas planas de tamafio completo

POSICION DEL ORIFICIO DE
VENTILACION

Completamente abierto

Completamente abierto

TEMP. DE COCCION

135 °C a 149 °C

135 °C a 149 °C

TEMP. DE LA SONDA 300: 63°C 300: 63 °C
500, 750, 1000, 1200: 68 °C 500, 750, 1000, 1200: 68 °C
TEMP. DE MANTENIMIENTO 71°C 71°C
TIEMPO DE COCCION 2-1/2 a 3 horas; carga completa 3-1/2 a 3 horas; carga completa
T. DE MANTENIMIENTO 30 minutos 1 hora
MIN.
T. DE MANTENIMIENTO 8 horas 8 a 10 horas

MAX.

NOTA: Si debe mantener la temperatura por un periodo superior a los 30
minutos, cubra los pollos con una hoja de plastico transparente para envolver.

NOTA: Si debe cocinar y mantener temperaturas durante la noche, cubra las bandejas
de pollo crudo con una hoja de plastico transparente para cocinar. Ajuste el termostato
de coccion en 121 °C por 4 horas.

COCCION/MANTENIMIENTO No recomendado Opcional
NOCTURNO Consulte la nota previa sobre tiempo de mantenimiento méx.
TEMPERATURA INTERNA 77 °C 85 °C
FINAL
CUOTA DE REGULACION 300: 14°C 300: 14°C
500, 750, 1000, 1200: 8 °C 500, 750, 1000, 1200: 8 °C

INFORMACION ADICIONAL

Si desea afiadir salsa para carnes, caliéntela a 66 °C y cubra el pollo durante
aproximadamente 1 hora antes de servir.
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PRODUCTO > POLLO FRITO (con METODO DE DOS PASOS**) GALLINAS DE CORNUALLES

VOLUMEN DE LA CARNE 8 cortes de pollo frito de 1,1 a 1,2 kg 340 g cada uno

INSTRUCCIONES Limpie las gallinas y quite el exceso de grasa. Doble las alas y métalas bajo el ave.
Realice un corte en la piel de la gallina (en el extremo inferior de la misma), cruce

las piernas del ave e insértelas a través del corte realizado anteriormente. Con un
cepillo, aplique aceite, mantequilla 0 margarina a la gallina (orcioNAL). Sazone al gusto

y espolvoree pimenton rojo en polvo. Distribuya uniformemente el producto en las

Limpie el pollo y quite todo el exceso de grasa. Remoje el pollo en una
salmuera fria por 15 minutos, escurralo y luego, rebdcelo en migas de pan
secas. Cubra las bandejas con un atomizador de aceite vegetal. Coloque
los pollos juntos en las bandejas; procure separar las pechugas y las alas
de las patas y los muslos. Cubra parcialmente el pollo con hojas de plastico

transparente para envolver.

bandejas planas.

BANDEJA SUGERIDA

Bandeja plana

Bandeja plana

N.° DE PARRILLAS

300 2 1
500 3 2
750 3 3
1000, 1200 Ninguna Ninguna
PRODUCTOS POR PARRILLA
300 1 bandeja plana de tamafio mediano 1 bandeja plana de tamafio mediano, 9 gallinas por bandeja
500 1 bandeja plana de tamafio mediano 1 bandeja plana de tamafio mediano, 9 gallinas por bandeja
750 1 bandeja plana de tamafio completo 1 bandeja plana de tamafio completo, 18 gallinas por bandeja
1000, 1200 1 bandeja plana de tamario completo 1 bandeja plana de tamafio completo, 18 gallinas por bandeja
CAPACIDAD MAX.
300 12 mitades, 2 bandejas planas de tamarfio mediano 1 bandeja plana de tamafio mediano, 9 gallinas por bandeja
500 18 mitades o 60 piezas, 3 bandejas de tamafio mediano 2 bandejas planas de tamafo mediano, 18 gallinas de Cornualles
750 36 mitades o 120 piezas, 3 bandejas de tamafio completo 3 bandejas planas de tamafio completo, 54 gallinas de Cornualles
1000, 1200 48 mitades o 160 piezas, 4 bandejas de tamafio completo 4 bandejas planas de tamafio completo, 72 gallinas de Cornualles

POSICION DEL ORIFICIO DE
VENTILACION

Abierto a la mitad

Completamente abierto

TEMP. DE COCCION 135 °C 135 °C
300: 63°C 300: 63 °C
TEMP. DE LA SONDA 500, 750, 1000, 1200: 68 °C 500, 750, 1000, 1200: 68 °C
TEMP. DE MANTENIMIENTO 71 °C 71 °C
TIEMPO DE COCCION 2-1/2 a 3 horas; carga completa 3 a 3-1/2 horas; carga completa
T. DE MANTENIMIENTO MiN. — 1 hora
T. DE MANTENIMIENTO MAX. 4 horas 4 a 6 horas

COCCION/MANTENIMIENTO
NOCTURNO

No recomendado

No recomendado

TEMP. FINAL INTERNA

77 °C

79 °C

CUOTA DE REGULACION

300: 14°C
500, 750, 1000, 1200: 8 °C

300: 17 °C
500, 750, 1000, 1200: 11 °C

**POLLO FRITO EN DOS PASOS

El método de dos pasos consiste en precocinar el pollo en un horno a baja temperatura para evitar asi desperdiciar la humedad del producto vy, luego, introducir el producto en una freidora por un periodo de tiempo muy
corto para afadirle una textura crujiente y una apariencia de fritura. Este método se puede usar con productos directamente salidos del horno, o bien, estos se pueden precocinar y freir directamente desde un estado de
almacenamiento refrigerado. Con el método de dos pasos, el pollo mantendra la humedad, sabor, robustez y color dorado. El encogimiento sera poco y el revenimiento en la freidora durara mucho mas.

PASOS PARA FREIR DIRECTAMENTE DESDE EL HORNO PASOS PARA FREIR DESDE UN ALMACENAMIENTO REFRIGERADO

1. Precaliente la freidora a 168 °C. 1. Saque el pollo de un horno Alto-Shaam con tecnologia Halo Heat, envuélvalo, enfrie rapidamente y
2. Sise desea un apanado mas denso o crujiente, saque la porcién requerida de pollo desde el horno y proceda a almacenar en refrigeracion de 3 a 4 °C.

rebocela en migas de pan frescas. 2. Precaliente la freidora a 168 °C.
3. Ponga a freir el pollo por tres minutos o hasta que este haya alcanzado un color dorado. 3. Saque la porcién requerida de pollo precocinado desde el almacenamiento refrigerado.
4. El pollo se puede freir segun lo pidan los clientes o en mayores cantidades. Al freir mayores cantidades, 4. Ponga a freir el pollo de 6 a 7 minutos o hasta que este haya alcanzado un color dorado.

coloque las piezas fritas en una bandeja plana con rejillas metalicas insertas y coloque las bandejas en
una vitrina Alto-Shaam precalentada o en un armario de mantenimiento precalentado con los orificios de
ventilaciéon de las puertas completamente abiertos.
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PRODUCTO >

PATO ENTERO

CONFIT DE PATO

PAVO

VOLUMEN DE LA CARNE

Pato entero: 2 kg

Piezas de pato

Pavo entero: 11 kg

INSTRUCCIONES

Sazone al gusto. Frote el producto con aceite y pimenton
rojo en polvo y coléquelo directamente en las parrillas
metalicas.

Prepare el producto segun lo indicado en la receta.

El pavo debe estar completamente descongelado.
Sazone al gusto. Frote el producto con aceite, mantequilla
0 margarina (oPCIONAL) y espolvoree pimenton rojo en
polvo. Cologue el producto directamente en las parrillas
metalicas.

BANDEJA SUGERIDA Ninguna Bandeja para hotel de tamafio completo Ninguna
N.° DE PARRILLAS
300 1 2 1
500 2 2 1
750 2 4 1
1000, 1200 3 4 2
PRODUCTOS POR PARRILLA
300 3 patos 1 bandeja de tamafio completo 1 pavo
500 3 patos 1 bandeja de tamafo completo 1 pavo
750 6 patos 2 bandejas de tamafio completo 2 pavos
1000, 1200 4 patos 1 bandeja de tamafo completo 2 pavos
CAPACIDAD MAX.
300 3 patos 2 bandejas de tamafno completo 1 pavo
500 6 patos 4 bandejas de tamafno completo 1 pavo
750 12 patos 8 bandejas de tamafio completo 2 pavos
1000, 1200 12 patos 4 bandejas de tamafio completo 4 pavos

POSICION DEL ORIFICIO DE
VENTILACION

Completamente abierto

Completamente abierto

Completamente abierto

TEMP. DE COCCION 149 °C 121 °C 121 °C
TEMP. DE LA SONDA 300: 63°C No recomendado 300: 57 °C al muslo
500, 750, 1000, 1200: 68 °C 500, 750, 1000, 1200: 63 °C al muslo
TEMP. DE MANTENIMIENTO 71 °C 71 °C 71 °C
TIEMPO DE COCCION 2-1/2 a 3 horas; carga completa 3 horas 22 minutos por cada 1 kg para el primer pavo, mas 30
minutos por cada pavo adicional.
T. DE MANTENIMIENTO 1 hora 4 horas 1 a2 horas
MIN.
T. DE MANTENIMIENTO 8 horas 12 horas 10 horas
MAX.
COCCION/MANTENIMIENTO No recomendado Si Muy recomendado
NOCTURNO
TEMPERATURA INTERNA 77 °C 79 °C 77 °C
FINAL
CUOTA DE REGULACION 300: 14°C — 300: 19°C
500, 750, 1000, 1200: 8 °C 500, 750, 1000, 1200: 14 °C
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PRODUCTO >

PECHUGA DE PAVO

ROLLO DE PAVO

RECETA

VOLUMEN DE LA CARNE

5a7kg

Congelado y precocinado: 4 a 5 kg

INSTRUCCIONES

La pechuga de pavo se debe mantener a una temperatura
refrigerada de 3 a 4 °C cuando se coloca en un horno
precalentado. Sazone al gusto. Con un cepillo, aplique
aceite, mantequilla o margarina (opcionAL) y espolvoree
pimentén rojo en polvo. Coloque las pechugas
directamente en las parrillas metalicas.

Coloque los rollos de pavo congelados directamente en

las parrillas metdlicas para volver a calentar.

BANDEJA SUGERIDA Ninguna Ninguna
N.° DE PARRILLAS
300 2 1
500 2 2
750 2 2
1000, 1200 3 3
PRODUCTOS POR PARRILLA
300 1 pechuga de pavo 1 rollo de pavo
500 2 pechugas de pavo 2 rollos de pavo
750 4 pechugas de pavo 4 rollos de pavo
1000, 1200 3 pechugas de pavo 3 rollos de pavo
CAPACIDAD MAX.
300 2 pechugas de pavo 1 rollo de pavo
500 4 pechugas de pavo 4 rollos de pavo
750 8 pechugas de pavo 8 rollos de pavo
1000, 1200 9 pechugas de pavo 9 rollos de pavo

POSICION DEL ORIFICIO DE
VENTILACION

Completamente abierto

Completamente abierto

TEMP. DE COCCION 135 °C 121 °C

TEMP. DE LA SONDA 60 °C —

TEMP. DE MANTENIMIENTO 300: 74°C 71°C

500, 750, 1000, 1200: 71 °C

TIEMPO DE COCCION 3-1/2 a 4-1/2 horas 3 a4 horas
Carga completa Carga completa

T. DE MANTENIMIENTO 1 hora 1 hora

MIN.

T. DE MANTENIMIENTO 10 horas 6 a 8 horas

MAX.

COCCION/MANTENIMIENTO Opcional No recomendado

NOCTURNO

NOTA: Si debe cocinar y mantener temperaturas durante
la noche, ajuste el termostato de coccién en 121 °C

TEMPERATURA INTERNA 77 °C 74 °C
FINAL
CUOTA DE REGULACION 17 °C 6 °C
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Pescado

PRODUCTO >

PESCADO AL HORNO

FILETES DE SALMON

TRUCHA

VOLUMEN DE LA CARNE

Filetes de pescado, frescos o congelados:
170a 227 g

170 a 227 g, 25 mm de espesor

Producto entero: 454 gramos, sazonado

INSTRUCCIONES

Do descongelar los filetes congelados. Rocie o
cubra las bandejas planas con aceite. Coloque
los filetes juntos en bandejas planas. Con un
cepillo, aplique aceite, mantequilla 0 margarina
al pescado. Sazone al gusto y espolvoree
ligeramente con pimenton rojo en polvo. Cubra
parcialmente las bandejas con hojas de plastico
transparente para envolver.

Rocie o cubra las bandejas planas con aceite, mantequilla o
margarina. Coloque los bistecs juntos en bandejas planas.
Sazone al gusto.

Rocie o cubra las bandejas planas con aceite. Limpie
las truchas con una toalla humedecida y coléquelas
juntas en bandejas planas. Sazone al gusto.

BANDEJA SUGERIDA

Bandeja plana

Bandeja plana

Bandeja plana

N.° DE PARRILLAS

300 2 2 2
500 4 4 6
750 6 4 6
1000, 1200 Ninguna Ninguna Ninguna
PRODUCTOS POR PARRILLA
300 1 bandeja plana de tamafio mediano 7 a 8 bistecs por bandeja, 1 bandeja plana de tamafio mediano 6 truchas, 1 bandeja plana de tamafio mediano
500 1 bandeja plana de tamafio mediano 7 a 8 bistecs por bandeja, 1 bandeja plana de tamafio mediano 6 truchas, 1 bandeja plana de tamafio mediano
750 1 bandeja plana de tamafio completo 15 bistecs por bandeja, 1 bandeja plana de tamafio completo 12 truchas, 1 bandeja plana de tamafo completo
1000, 1200 1 bandeja plana de tamafio completo 15 bistecs, 1 bandeja plana de tamafio completo 12 truchas, 1 bandeja plana de tamafio completo
CAPACIDAD MAX.
300 2 bandejas planas de tamafio mediano 14 a 16 bistecs, 2 bandejas planas de tamafio mediano 12 truchas, 2 bandejas planas de tamafio mediano
500 4 bandejas planas de tamafio mediano 28 a 32 bistecs, 4 bandejas planas de tamafio mediano 36 truchas, 6 bandejas planas de tamafno mediano
750 6 bandejas planas de tamafo completo 60 bistecs, 4 bandejas planas de tamafio completo 72 truchas, 6 bandejas planas de tamafo completo
1000, 1200 8 bandejas planas de tamafo completo 75 bistecs, 5 bandejas planas de tamafio completo 96 truchas, 8 bandejas planas de tamano completo

POSICION DEL ORIFICIO DE
VENTILACION

Abierto a la mitad

Abierto a la mitad

Abierto a la mitad

TEMP. DE COCCION 135 °C 135 °C 135 °C

TEMP. DE LA SONDA No recomendado No recomendado No recomendado

TEMP. DE MANTENIMIENTO 71 °C 71 °C 71°C

TIEMPO DE COCCION 1-1/2 a 2-1/2 horas 1-1/2 horas 1a1-1/2 horas
Carga completa Carga completa Carga completa

T. DE MANTENIMIENTO — 1 hora —

MIN.

T. DE MANTENIMIENTO 3 a4 horas 3 a4 horas 4 a 6 horas

MAX.

El tiempo de mantenimiento variara notoriamente
segun el tipo de pescado y el contenido inicial de
humedad del producto.

COCCION/MANTENIMIENTO
NOCTURNO

No recomendado

No recomendado

No recomendado

TEMPERATURA INTERNA
FINAL

71°C

66 °C

66 °C

CUOTA DE REGULACION
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Varios

PRODUCTO > QUICHE ARROZ NATILLAS DE HUEVO AL HORNO
PRODUCTO/CANTIDAD Seguln sea necesario Seguln sea necesario Segun sea necesario
INSTRUCCIONES Prehornee las bases en platos para tarta a 135 °C, Use una relacién de 1 x 1 0 1 x 1-1/2 de arroz y agua. | Use una receta favorita de flan o natilla. Vierta la mezcla

durante aproximadamente 40 minutos.

Vierta la mezcla del quiche en las bases prehorneadas
y hornéelas en un horno precalentado. El quiché esta
listo cuando el producto se asienta.

El arroz que tiene un gran contenido de almidén se
debe enjuagar. Llene las bandejas hasta la mitad de la
profundidad y cubralas con papel de aluminio.

de flan o natilla en tazas a una profundidad de 2/3 de la
altura del recipiente y coloque las tazas en una bandeja
plana. NO SE REQUIERE UN BANO DE AGUA. Hornee en
un horno precalentado. El flan o natilla esta listo cuando
inserte un cuchillo en el centro de la taza y este salga
limpio.

BANDEJA SUGERIDA

Plato para tartas

Bandeja para hotel

Bandeja plana

N.° DE PARRILLAS

300 2 Ninguna 2
500 2 Ninguna 4
750 4 Ninguna 4
1000, 1200 8 3 Ninguna
PRODUCTOS POR PARRILLA
300 2 quiches 1 bandeja de tamafio completo 1 bandeja plana de tamafio mediano
500 2 quiches 1 bandeja de tamafo completo 1 bandeja plana de tamafio mediano
750 5 quiches 2 bandejas de tamafio completo 1 bandeja plana de tamafio completo
1000, 1200 3 quiches 1 bandeja de tamafo completo 1 bandeja plana de tamafo completo
CAPACIDAD MAX.
300 4 quiches 2 bandejas de tamafio completo 2 bandejas planas de tamafo mediano
500 4 quiches 2 bandejas de tamano completo 4 bandejas planas de tamafio mediano
750 20 quiches 4 bandejas de tamafio completo 4 bandejas planas de tamafo completo
1000, 1200 24 quiches 3 bandejas de tamano completo 5 bandejas planas de tamafio completo
POSICION DEL ORIFICIO DE Completamente abierto Cerrado Cerrado
VENTILACION
TEMP. DE COCCION 135 °C 135 °C 121 °C
TEMP. DE LA SONDA No recomendado No recomendado No recomendado
TEMP. DE MANTENIMIENTO 71°C 71 °C =
TIEMPO DE COCCION Hornee durante aproximadamente 2 horas o hasta que | 60 minutos: 3 horas segun la carga y el tamafo de la 60 a 90 minutos, 118 ml potecitos individuales
el producto se prepare. Carga completa bandeja Hasta 3 horas para bandejas para hotel de 100 mm
T. DE MANTENIMIENTO — — —
MIN.
T. DE MANTENIMIENTO 5 horas 8 horas —
MAX.
COCCION/MANTENIMIENTO No Opcional No
NOCTURNO
TEMPERATURA INTERNA — 71°Ca77°C —

FINAL

CUOTA DE REGULACION
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Varios

PRODUCTO >

PAPAS GRATINADAS

CONSERVERIA

CREME BRULEE

PRODUCTO/CANTIDAD

Seguln sea necesario

Seguln sea necesario

Seguln sea necesario

INSTRUCCIONES

Siga la receta libremente.

Siga la receta libremente.

Siga la receta libremente. Vierta en potecitos individuales
y coloque en una bandeja plana.

BANDEJA SUGERIDA

Bandeja para hotel

Bandeja para hotel o plana

Bandeja para hotel o plana

N.° DE PARRILLAS

300 2 Segun sea necesario 2
500 3 4
750 3 4
1000, 1200 5 Ninguna
PRODUCTOS POR PARRILLA
300 2 bandejas de tamafo mediano Segun sea necesario 1 bandeja de tamafio mediano
500 2 bandejas de tamafio mediano 1 bandeja de tamafio completo
750 4 bandejas de tamafio mediano 1 bandeja de tamafo completo
1000, 1200 2 bandejas de tamafio mediano 1 bandeja de tamafio completo
CAPACIDAD MAX.
300 2 bandejas de tamafno completo 2 bandejas para hotel de tamafio completo 2 bandejas para hotel de tamafio completo
500 4 bandejas de tamafo completo 4 bandejas para hotel de tamafio completo 4 bandejas para hotel de tamafo completo
750 8 bandejas de tamafio completo 8 bandejas de tamafio completo/ 4 bandejas planas 8 bandejas de tamafio completo/ 4 bandejas planas
1000, 1200 4 bandejas de tamafno completo 4 bandejas para hotel de tamafio completo 4 bandejas para hotel de tamafio completo
POSICION DEL ORIFICIO DE Cerrado Cerrado Cerrado
VENTILACION
TEMP. DE COCCION 149 °C 107 °C 135°C
TEMP. DE LA SONDA No recomendado No recomendado No recomendado
TEMP. DE MANTENIMIENTO 71 °C — —

TIEMPO DE COCCION 90 minutos, mas 20 minutos por bandeja adicional 20 minutos 60 minutos, mas 20 minutos por bandeja adicional
T. DE MANTENIMIENTO — — —

MIN.

T. DE MANTENIMIENTO 8 horas — —

MAX.

COCCION/MANTENIMIENTO No No No

NOCTURNO

TEMPERATURA INTERNA
FINAL

CUOTA DE REGULACION
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PRODUCTO > CHOCOLATE PARA TEMPLAR BIZCOCHO SENCILLO TARTA DE QUESO
PRODUCTO/CANTIDAD Seguln sea necesario Segln sea necesario Segun sea necesario
INSTRUCCIONES Cologue el chocolate en una bandeja Use una receta o mezcla favorita para tarta. Vacie la Use una receta o mezcla favorita de tarta de queso.

masa en bandejas hasta aproximadamente la mitad de
su profundidad. Mantenga la puerta del horno cerrada
durante el ciclo de coccion. La tarta esta lista cuando
inserte un mondadientes en el centro de la tarta y este
salga limpio.

Vacie la masa en moldes desmontables y hornee en

un horno precalentado. La tarta de queso esta lista
cuando inserte un mondadientes en el centro y este
salga limpio. Para evitar que se agriete, deje que la tarta
de queso permanezca en el horno hasta que alcance la
temperatura ambiente.

BANDEJA SUGERIDA

Segun desee

Bandeja plana

Molde desmontable

N.° DE PARRILLAS

300 Segun sea necesario 2 2
500 4 2
750 4 4
1000, 1200 Ninguna 4
PRODUCTOS POR PARRILLA
300 Segun sea necesario 1 bandeja plana de tamario mediano 2 tartas
500 1 bandeja plana de tamafio mediano 2 tartas
750 1 bandeja plana de tamafio completo 5 tartas
1000, 1200 1 bandeja plana de tamafio completo 3 tartas
CAPACIDAD MAX.
300 = 2 bandejas planas de tamafo mediano 4 tartas
500 4 bandejas planas de tamafio mediano 4 tartas
750 4 bandejas planas de tamafio completo 20 tartas
1000, 1200 4 bandejas planas de tamafno completo 12 tartas

POSICION DEL ORIFICIO DE Cerrado Completamente abierto Completamente abierto
VENTILACION
TEMP. DE COCCION 46 °C 163 °C 121 °C

TEMP. DE LA SONDA

No recomendado

No recomendado

No recomendado

TEMP. DE MANTENIMIENTO

TIEMPO DE COCCION

Hasta los 46 °C

1-1/2 horas
Carga completa

90 minutos a 2 a 3 horas segun la profundidad de la
bandeja

T. DE MANTENIMIENTO
MiN.

T. DE MANTENIMIENTO
MAX.

COCCION/MANTENIMIENTO
NOCTURNO

No

No

No

TEMPERATURA INTERNA
FINAL

46 °C

CUOTA DE REGULACION
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Varios

PRODUCTO >

PLATOS PRINCIPALES CONGELADOS

PLATOS PRINCIPALES CONGELADOS EN PORCIONES

PRODUCTO/CANTIDAD

Seguln sea necesario

Seguln sea necesario

INSTRUCCIONES

EL PRODUCTO DEBE ESTAR TOTALMENTE CONGELADO CUANDO SE COLOQUE EN UN HORNO PRECALENTADO.
Deje el producto en el recipiente original con la cubierta de aluminio en su lugar.” Vierta 2 litros de agua caliente en el colector de goteo que se ubica en la superficie

inferior del compartimento del horno. Coloque los recipientes directamente en las

parrillas metdlicas.

BANDEJA SUGERIDA Bandejas de tamafo mediano Ninguna
N.° DE PARRILLAS
300 5 2
500 3 3
750 3 3
1000, 1200 5 3
PRODUCTOS POR PARRILLA
300 4 6
500 4 6
750 4 bandejas de tamafio mediano laminadas 9
1000, 1200 2 bandejas de tamafio mediano laminadas 9
CAPACIDAD MAX.
300 8 12
500 12 18
750 12 bandejas de tamafo mediano laminadas 27
1000, 1200 10 bandejas de tamafio mediano laminadas 27
POSICION DEL ORIFICIO DE Cerrado Cerrado
VENTILACION
TEMP. DE COCCION 135 °C 135 °C
TEMP. DE LA SONDA No recomendado No recomendado
TEMP. DE MANTENIMIENTO 71 °C 71 °C

TIEMPO DE COCCION

CONSULTE LOS DIAGRAMAS DE COLOCACION DE BANDEJAS Y LOS
AJUSTES DE TIEMPO EN LA PAGINA SIGUIENTE.

APROXIMADAMENTE 2 HORAS.
CONSULTE LOS DIAGRAMAS DE COLOCACION DE BANDEJAS EN LA SIGUIENTE
PAGINA.
NO CUEZA DEMASIADO: REVISE LA TEMPERATURA INTERNA DEL PRODUCTO.

T. DE MANTENIMIENTO
MiN.

T. DE MANTENIMIENTO
MAX.

16 a 18 horas

4 horas

COCCION/MANTENIMIENTO Opcional No recomendado
NOCTURNO
TEMPERATURA INTERNA 60 °C 60 °C

FINAL

CUOTA DE REGULACION

INFORMACION ADICIONAL

* Los platos principales congelados que se sacan del envase original intacto del procesador de alimentos se debe tratar como un producto para recalentar. Los productos
para recalentar deben alcanzar una temperatura interna de 74 °C por la cantidad de tiempo que especifican las normas de salud (higiene) locales.
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Platos principales congelados y colocacion de bandejas

Serie 300 Serie 500 Serie 750 Serie 1000 v 1200
Colocacion de bandejas de platos
principales VISTA SUPERIOR | _|
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Bandejas Ajuste del Bandejas Ajuste del Bandejas Ajuste del Bandejas Ajuste del
de tamano temporizador, horas de tamaino temporizador, horas de tamano temporizador, horas de tamano temporizador, horas
medio totales medio totales medio totales medio totales
1 2 horas y 30 minutos 1 2 horas y 30 minutos 1 2 horas y 30 minutos 1 2 horas y 45 minutos
2 2 horas y 45 minutos 2 2 horas y 45 minutos 2 2 horas y 45 minutos 2 3 horas y 00 minutos
3 3 horas y 30 minutos 3 3 horas y 30 minutos 3 3 horas y 30 minutos 3 3 horas y 00 minutos
4 3 horas y 30 minutos 4 3 horas y 30 minutos 4 3 horas y 30 minutos 4 3 horas y 45 minutos
5 4 horas y 00 minutos 5 4 horas y 00 minutos 5 4 horas y 00 minutos 5 4 horas y 00 minutos
6 4 horas y 30 minutos 6 4 horas y 30 minutos 6 4 horas y 30 minutos 6 4 horas y 40 minutos
7 5 horas y 00 minutos 7 5 horas y 00 minutos 7 5 horas y 00 minutos 7 5 horas y 00 minutos
8 5 horas y 00 minutos 8 5 horas y 00 minutos 8 5 horas y 00 minutos 8 5 horas y 00 minutos
9 6 horas y 40 minutos 9 6 horas y 40 minutos 9 6 horas y 00 minutos
10 7 horas y 25 minutos 10 7 horas y 25 minutos 10 6 horas y 00 minutos
11 7 horas y 25 minutos 11 7 horas y 25 minutos
. . 12 7 horas y 25 minutos 12 7 horas y 25 minutos
Colocacion de bandejas de platos
rincipales en porciones
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Varios

PRODUCTO >

ALIMENTOS PARA PICAR CONGELADOS PRECOCINADOS

SANDWICHES PARA DESAYUNO

PRODUCTO/CANTIDAD NUGGETS DE POLLO: 40 por cada bandeja plana de tamafo completo Las cantidades son Aproximadamente 36 séndwi9hes envueltos por bandeja plana
CORN DOGS: 30 por cada bandeja plana de tamafio completo aproximadas de tamafio completo.
ROLLITOS DE PRIMAVERA: 40 por cada bandeja plana de tamafio completo
MINI PIZZA: 12 a 15 por cada bandeja plana de tamafio completo

INSTRUCCIONES Forre las bandejas planas con protectores antiadherentes para bandejas (opcional) e introduzca las Coloqgue los sandwiches en bandejas.

rejillas para bandejas. Coloque los productos juntos en las rejillas para bandejas.

BANDEJA SUGERIDA

Bandeja plana

Bandeja plana

N.° DE PARRILLAS

300 2 2
500 3 3
750 5 8
1000, 1200 Ninguna Ninguna
PRODUCTOS POR PARRILLA
300 1 bandeja plana de tamafio mediano 1 bandeja plana de tamafio mediano
500 1 bandeja plana de tamafo mediano 1 bandeja plana de tamafio mediano
750 1 bandeja plana de tamafio completo 1 bandeja plana de tamafio completo
1000, 1200 1 bandeja plana de tamafio completo 1 bandeja plana de tamafio completo
CAPACIDAD MAX.
300 2 bandejas planas de tamafo mediano 2 bandejas planas de tamafo mediano
500 3 bandejas planas de tamafio mediano 3 bandejas planas de tamafo mediano
750 5 bandejas planas de tamafno completo 3 bandejas planas de tamafo completo
1000, 1200 5 bandejas planas de tamafo completo 5 bandejas planas de tamano completo

POSICION DEL ORIFICIO DE
VENTILACION

Completamente abierto

Completamente abierto

TEMP. DE COCCION 135 °C 135 °C
TEMP. DE LA SONDA No recomendado No recomendado
TEMP. DE MANTENIMIENTO 71°C 71°C
TIEMPO DE COCCION CORN DOGS: 30 a 45 minutos 90 minutos

ROLLITO DE PRIMAVERA/NUGGETS DE POLLO: 45 a 60 minutos
MINI PIZZA: 60 minutos

Sondaa71°C

T. DE MANTENIMIENTO
MIN.

T. DE MANTENIMIENTO
MAX.

El tiempo maximo de mantenimiento varia segun el producto. Por lo general, espere un tiempo maximo
de mantenimiento de 1 a 3 horas para obtener un producto aceptable.

5 horas

COCCION/MANTENIMIENTO
NOCTURNO

No recomendado

No recomendado

TEMPERATURA INTERNA
FINAL

66 °C

66°C

CUOTA DE REGULACION

INFORMACION ADICIONAL

Asegurese de que el producto alcance toda la temperatura de calentamiento. Compruebe
la temperatura interna del producto antes de sacarlo del horno y ajuste el tiempo de
calentamiento segun sea necesario.

Asegurese de que el producto alcance toda la temperatura
de calentamiento. Compruebe la temperatura interna del
producto antes de sacarlo del horno y ajuste el tiempo de
calentamiento seguln sea necesario.
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Varios

PRODUCTO > GALLETAS REPOSO DE MASAS
PRODUCTO/CANTIDAD Masa para galletas congelada y premezclada que se vende en el comercio, a Segun sea necesario
temperatura ambiente.
Trozos de masa para galletas congelada y premezclada que se vende en el comercio.
INSTRUCCIONES Precaliente el horno a 163 °C por un periodo maximo de una hora. Forre las bandejas Retire la masa del retardador o refrigerador y deje que el producto cubierto se

planas de hornear con protectores antiadherentes. Use una cuchara medidora nimero
30 para producir una galleta de 28 g. Distribuya uniformemente la masa para galletas
en porciones en las bandejas planas y cargue todas las bandejas en el horno a la vez.
Las puertas del horno deben permanecer cerradas mientras se hornea. NO HORNEE
DEMASIADO.

Capacidad aproximada de la bandeja: 24 galletas por bandeja plana de tamafio
completo

asiente a temperatura ambiente.
Precaliente el horno durante 45 a 60 minutos.

Vierta aproximadamente 2 litros de agua caliente, a 60 a 82 °C en una bandeja en
la superficie inferior del compartimento del horno.

BANDEJA SUGERIDA

Bandeja plana

Bandeja plana

N.° DE PARRILLAS

300 2 2
500 6 6
750 6 6
1000, 1200 Ninguna Ninguna
PRODUCTOS POR PARRILLA
300 1 bandeja plana de tamafio mediano 1 bandeja plana de tamafo mediano
500 1 bandeja plana de tamafio mediano 1 bandeja plana de tamafio mediano
750 1 bandeja plana de tamafio completo 1 bandeja plana de tamafio completo
1000, 1200 1 bandeja plana de tamafio completo 1 bandeja plana de tamafo completo
CAPACIDAD MAX.
300 2 bandejas planas de tamafio mediano 2 bandejas planas de tamafo mediano
500 6 bandejas planas de tamafo mediano 6 bandejas planas de tamafno mediano
750 6 bandejas planas de tamafio completo 6 bandejas planas de tamafo completo
1000, 1200 8 bandejas planas de tamafo completo 8 bandejas planas de tamano completo

POSICION DEL ORIFICIO DE
VENTILACION

Completamente abierto

Abierto a la mitad

TEMP. DE COCCION

163 °C

TEMP. DE LA SONDA

No recomendado

No recomendado

TEMP. DE MANTENIMIENTO — 32 °Ca43°C
TIEMPO DE COCCION FRESCO: 1 bandeja plana de tamafio completo: 20 minutos —
2 a 3 bandejas planas de tamafio completo: 45 minutos
CONGELADO: 1 bandeja plana de tamafio completo: 30 minutos
2 a 3 bandejas planas de tamafo completo: 45 a 60 minutos
T. DE MANTENIMIENTO — 20 minutos
MIN.
T. DE MANTENIMIENTO — 45 minutos
MAX.
COCCION/MANTENIMIENTO No No

NOCTURNO

TEMPERATURA INTERNA
FINAL

CUOTA DE REGULACION

INFORMACION ADICIONAL

Las galletas se seguiran horneando durante aproximadamente 3 minutos
después de sacarlas del horno. Considere este factor para evitar hornear en
exceso. Coloque las galletas en un carro bandejero para panaderia para que se
enfrien.

El anterior procedimiento de reposo solo es una pauta general que se sugiere.
Debido a las variaciones en la calidad, el peso del producto se recomienda que se
sigan las instrucciones del fabricante.
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Productos ahumados

PRODUCTO >

BRISKET DE RES AHUMADO

PASTRAMI AHUMADO

LENGUA DE RES AHUMADA

PRODUCTO/CANTIDAD

Brisket de res, fresco: 4 a 6 kg

Carne tipo corned beef: Segln sea necesario

Lengua de res: 1,5 kg promedio

INSTRUCCIONES

Sazone el brisket al gusto. Coloque los brisket
directamente en las parrillas metalicas, con el lado
graso hacia abajo. También se pueden envolver en
una hoja de plastico transparente para la funcién de
coccién, ahumado y mantenimiento (oPCIONAL).

Sazone al gusto. Coloque el producto directamente en
las parrillas metdlicas.

Conserve la piel de la lengua para cocinar. Sazone al
gusto y coloque el producto junto en bandejas. Después
del ciclo de coccién, las lenguas deben permanecer en
el ciclo de MANTENIMIENTO durante (4) horas. Retire

el producto de las bandejas, quite la piel de las lenguas
y regréselas al ahumador, directamente en las parrillas
metalicas.

BANDEJA SUGERIDA Ninguna Ninguna Bandeja para hotel de tamafio completo con
rejilla de 457 x 660 mm
N.° DE PARRILLAS
767, 1767 3 3 Coccién: Ninguno - Ahumado: 2
1000, 1200 3 3 Coccion: Ninguno - Ahumado: 2
PRODUCTOS POR PARRILLA
767, 1767 3 a4 piezas 3 a4 piezas 5 lenguas por bandeja
1000, 1200 2 a 3 piezas 2 a 3 piezas 10 lenguas por bandeja
CAPACIDAD MAX.
767, 1767 12 piezas de hasta 45 kg 8 piezas 20 lenguas de res: 30 kg
1000, 1200 6 a 9 piezas de hasta 45 kg 9 piezas 30 lenguas de res: 44 kg
RECIPIENTE CON VIRUTAS Completo Completo Completo
DE MADERA
POSICION DEL ORIFICIO DE Cerrado Cerrado Cerrado
VENTILACION
TEMP. DE COCCION 121 °C 121 °C 121 °C
TEMP. DE LA SONDA 71°C 71°C 82 °C
TEMP. DE MANTENIMIENTO 71°C 71°C 66 °C

TIEMPO DE COCCION

44 minutos por cada 1 kg para la primera pieza, mas
30 minutos por cada pieza adicional.

44 minutos por cada 1 kg para la primera pieza, mas
30 minutos por cada pieza adicional.

4-1/2 horas para la primera bandejas mas
30 minutos por cada bandeja adicional.

TIEMPO DE AHUMADO

Debido a que la carne es densa, ajuste el temporizador
de ahumado en una hora para alcanzar un sabor
ahumado suave.

Debido a que la carne es densa, ajuste el temporizador
de ahumado en una hora para alcanzar un sabor
ahumado suave.

Después de cocinar y del tiempo minimo de
mantenimiento, deje que el horno se ajuste a una
temperatura de mantenimiento de 66 °C.

Ajuste el temporizador de ahumado: 30 minutos para una
bandeja, 60 minutos para cuatro bandejas.

T. DE MANTENIMIENTO 6 horas 6 horas 4 horas

MIN.

T. DE MANTENIMIENTO 24 horas 24 horas 8 horas

MAX.

COCCION/MANTENIMIENTO Muy recomendado Recomendado Opcional

NOCTURNO

TEMPERATURA INTERNA 73°C 71°C Antes de activar el temporizador de ahumado: 87 °C
FINAL

CUOTA DE REGULACION 3°C 11 °C 7 °C
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Productos ahumados

PRODUCTO > JAMON AHUMADO COSTILLAR AHUMADO ESPALDILLA DE CERDO AHUMADA
PRODUCTO/CANTIDAD Jamoén fresco de cerdo: Costillas o lomo de cerdo, costillar trasero (cosTiLLAR Espaldilla de cerdo: 4 a 5 kg
6 a 8 kg TRASERO DE LECHON): 38 kg 0 menos
INSTRUCCIONES Sazone al gusto y coloque directamente en las Las costillas se pueden cocinar congeladas o Sazone al gusto.

parrillas metalicas.

descongeladas. Sazone al gusto. Coloque las costillas

en bandejas planas, ligeramente sobrepuestas y use
parrillas con rejilla para costillas para una penetracion de
humo mas uniforme. Si desea, se puede anadir salsa para
carnes al condimento inicial para permitir que se incorpore
al costillar durante la coccién.

BANDEJA SUGERIDA Ninguna Bandeja plana Bandeja para hotel de tamafio completo
N.° DE PARRILLAS
767, 1767 2 2 rejillas para costillas o 3 parrillas metdlicas planas, 2
13 tiras por parrilla con rejilla para costillas
1000, 1200 3 3 rejillas para costillas o 5 parrillas metélicas planas, 3
13 tiras por parrilla con rejilla para costillas
PRODUCTOS POR PARRILLA
767, 1767 3 a4 jamones 14 a 18 tiras por parrilla metdlica plana 2
1000, 1200 3 jamones 14 a 18 tiras por parrilla metdlica plana 2
CAPACIDAD MAX.
767, 1767 6 a 8 jamones de hasta 45 kg 27 kg 8 bandejas de tamafo completo
1000, 1200 9 jamones de hasta 45 kg 27 kg 4 bandejas de tamafo completo
RECIPIENTE CON VIRUTAS Completo Completo Completo
DE MADERA
POSICION DEL ORIFICIO DE Cerrado Cerrado Cerrado
VENTILACION
TEMP. DE COCCION 121°Ca135°C 121 °C 121 °C
TEMP. DE LA SONDA 64 °C No recomendado 71°Ca77°C
TEMP. DE MANTENIMIENTO 71°C 71°C 71 °C

TIEMPO DE COCCION

26 minutos por cada 1 kg para el primer jamén,
mas 30 minutos por cada jamon adicional.

COSTILLAS DESCONGELADAS: 2-1/2 a 3-1/2 horas
COSTILLAS CONGELADAS: 3-1/2 a 4-1/2 horas

33 minutos por cada 1 kg para la primera pieza, mas 15
minutos por cada pieza adicional.

TIEMPO DE AHUMADO

3 A 4 CICLOS DE AHUMADO
1 hora por cada ciclo de ahumado
LLENE EL RECIPIENTE PARA VIRUTAS EN CADA CICLO

1 hora para obtener sabor ahumado suave

1 hora para obtener sabor ahumado suave

T. DE MANTENIMIENTO 2 horas 1-1/2 horas 2
MIN.
T. DE MANTENIMIENTO 10 horas 12 HORAS: Al final del ciclo de mantenimiento, se 12
MAX. puede agregar salsa para carnes caliente a las costillas
inmediatamente antes de servir.
COCCION/MANTENIMIENTO Opcional Opcional Muy recomendado
NOCTURNO
TEMPERATURA INTERNA 71°C 71°Ca77°C 71°C
FINAL Bien cocido
CUOTA DE REGULACION 7°C — 11 °C
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Productos ahumados

PRODUCTO >

PANCETA DE CERDO AHUMADA

PATO, AHUMADO

PAVO, AHUMADO

PRODUCTO/CANTIDAD

Panceta de cerdo: Segun sea necesario

Pato entero: 2 kg

Pavo entero: 11 kg

INSTRUCCIONES

Sazone o cure al gusto.

Sazone al gusto. Frote el producto con aceite
y pimentoén rojo en polvo. Cologue los patos
directamente en las parrillas metélicas.

El pavo debe estar completamente descongelado. Sazone
al gusto. Frote el producto con aceite, mantequilla o
margarina (opcional). Coloque los pavos directamente en
las parrillas metalicas.

BANDEJA SUGERIDA

Bandeja para hotel de tamafio completo

Ninguna

Ninguna

N.° DE PARRILLAS

767, 1767 6 2 por compartimento 1 por compartimento
1000, 1200 3 3 por compartimento 2 por compartimento
PRODUCTOS POR PARRILLA
767, 1767 1 6 patos por parrilla 2 pavos
1000, 1200 1 4 patos por parrilla 2 pavos
CAPACIDAD MAX.
767, 1767 6 pancetas de cerdo 12 patos: 27 kg 2 pavos
1000, 1200 3 pancetas de cerdo 12 patos: 27 kg 4 pavos
RECIPIENTE CON VIRUTAS Completo Completo Completo
DE MADERA
POSICION DEL ORIFICIO DE Cerrado Cerrado Cerrado
VENTILACION
TEMP. DE COCCION 121 °C 149 °C 135°F
TEMP. DE LA SONDA 74°Ca77°C 74°Ca77°C 74°Ca77°C
TEMP. DE MANTENIMIENTO 71 °C 71°C 71°C

TIEMPO DE COCCION

33 minutos por cada 1 kg para la primera panceta de
cerdo, mas 10 minutos por cada panceta adicional.

Sonda a 57 °C

3-1/2 a 4 horas
Sonda a 68 °C

22 minutos por cada 1 kg para el primer pavo, mas 30
minutos para el segundo pavo.

Sonda a 68 °C

TIEMPO DE AHUMADO 1 hora para obtener sabor ahumado suave 1 hora 1 hora
T. DE MANTENIMIENTO — 1 hora 1 a2 horas
MIN.

T. DE MANTENIMIENTO —_ 8 horas 10 horas

MAX.

COCCION/MANTENIMIENTO Opcional No recomendado Muy recomendado. Si debe cocinar y mantener

NOCTURNO temperaturas durante la noche, ajuste el termostato de
coccién en 121 °C.

TEMPERATURA INTERNA 68 °C 85°Ca88°C 85 °C

FINAL

CUOTA DE REGULACION 14 °C 7°C 11°C
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Productos ahumados

PRODUCTO >

FILETES DE PESCADO, AHUMADOS

SALMON ENTERO AHUMADO

CAMARON, AHUMADO

PRODUCTO/CANTIDAD Filetes de pescado: Segun sea necesario Salmoén entero: 4 a5 kg Camarones: 16 a 20 piezas
El eglefino se puede sustituir.
INSTRUCCIONES Pescado cortado en porciones: Coloque los filetes uno al | Quite las escamas y lave bien el pescado. Si lo desea, puede |Los camarones pueden permanecer en la

lado del otro

colocar el pescado en salmuera y refrigerarlo durante 2 a 3
horas. Coloque el pescado de forma vertical en bandejas
planas. NO COLOQUE EL PESCADO DE LADO.

cascara o se pueden pelar y desvenar. Sazone
al gusto. Coléquelos juntos en las bandejas.

BANDEJA SUGERIDA

Bandeja para hotel de tamafio completo
COLOCACION DE BANDEJAS: Posiciones 1,4y 7
DESDE LA PARTE SUPERIOR DEL HORNO

Bandeja plana

Bandeja plana

N.° DE PARRILLAS

767, 1767 Ninguna 2 1 bandeja plana de tamafio completo
1000, 1200 Ninguna 4 5 bandejas planas de tamano completo
PRODUCTOS POR PARRILLA
767, 1767 2 bandejas por posicion de parrillas 1 bandeja plana de tamafio completo 1 bandeja plana de tamafio completo
1000, 1200 1 bandeja plana por posicion de parrillas 4 bandejas planas de tamafo completo 1 bandeja plana de tamafio completo
CAPACIDAD MAX.
767, 1767 6 bandejas 3 bandejas planas de tamafo completo: 6 salmones enteros 4 bandejas planas de tamafio completo
1000, 1200 7 bandejas planas 4 bandejas planas de tamafo completo: 8 salmones enteros 5 bandejas planas de tamano completo
RECIPIENTE CON VIRUTAS Completo Completo Completo
DE MADERA
POSICION DEL ORIFICIO DE Cerrado Cerrado Cerrado
VENTILACION
TEMP. DE COCCION 121 °C 135°C 121 °C
TEMP. DE LA SONDA No recomendado No recomendado No recomendado
TEMP. DE MANTENIMIENTO 71°C 71°C 71°C
TIEMPO DE COCCION 1-1/2 a 2 horas 2 a2-1/2 horas 45 minutos a 1 hora
TIEMPO DE AHUMADO 1 hora 1 A2 CICLOS DE AHUMADO 45 minutos
1 hora por cada ciclo de ahumado
LLENE EL RECIPIENTE PARA VIRUTAS EN CADA CICLO
T. DE MANTENIMIENTO — 1 a2 horas —
MIN.
T. DE MANTENIMIENTO 3 a4 horas 10 horas 1 hora

MAX.

COCCION/MANTENIMIENTO
NOCTURNO

No recomendado

No recomendado

No recomendado

TEMPERATURA INTERNA 66 °C 66 °C 66°Ca71°C
FINAL
CUOTA DE REGULACION = 19°C =
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Ahumado en frio

PRODUCTO >|TOMATES EN CONSERVA AHUMADOS EN FRIiO SALMON AHUMADO EN FRIiO
PRODUCTO/CANTIDAD Segun sea necesario SALMON AHUMADO: Filetes de salmén fresco, 1 a 2 kg cada uno
INSTRUCCIONES Agregue tomates a la bandeja. INGREDIENTES REQUERIDOS

Filetes de salmén fresco o laterales
Sal de mar: Cristales grandes
Azlcar granulada o en bruto

SUMINISTROS REQUERIDOS

Hoja de plastico transparente para envolver

Toallas de papel

Rejillas de metalicas

Termémetro digital termopar (PARA MONITOREAR LA TEMPERATURA INTERNA DEL PRODUCTO)
Pinzas

Hielo: 1 a2 kg

PREPARACION
Quiteles las espinas a los filetes con las pinzas y evite romper el tejido.
SAL

50% de sal de mar o Kosher
50 % de azicar granulada o azdcar morena (PARA UN COLOR MAS ViVIDO)

Para quitarle humedad al salmén crudo, mezcle bien la sal con el azicar y aplique esta
mezcla alrededor de cada filete. Cubra las bandejas llenas de sal con una hoja de plastico
transparente para envolver y refrigere durante 24 horas. Después de un periodo de
refrigeracion de 24 horas, saque los filetes de la mezcla de sal y azlcar y enjuaguelos bajo
agua corriente. Séquelos con golpecitos con toallas de papel. Coloque los filetes uno al lado
del otro en una bandeja plana de hornear y vuelva a colocarla, descubierta, en el refrigerador
de 1 a 6 horas para el secado final.

BANDEJA SUGERIDA Bandeja para hotel de tamafio completo Rejilla metalica
N.° DE PARRILLAS
767, 1767 4 8
1000, 1200 4 4
PRODUCTOS POR PARRILLA
767, 1767 2 bandejas de tamafo completo 3 filetes/lonjas por parrilla
1000, 1200 1 bandeja de tamafio completo 3 filetes/lonjas por parrilla
CAPACIDAD MAX.
767, 1767 8 bandejas de tamafio completo 9 filetes
1000, 1200 4 bandejas de tamafo completo 12 filetes
RECIPIENTE CON VIRUTAS Completo Completo
DE MADERA
POSICION DEL ORIFICIO DE Cerrado Cerrado
VENTILACION
TIEMPO DE AHUMADO 15 minutos 10 a 20 minutos

Déjelos adentro por 1 hora.

TIEMPO REQUERIDO EN EL
HORNO

1 a2 horas

TEMPERATURA INTERNA
FINAL

NO DEBE EXCEDER 25 °C
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Ahumado en frio

SALMON AHUMADO EN FRIiO

EL HORNO DEBE ESTAR A LA TEMPERATURA AMBIENTE ANTES DE COMENZAR EL PROCEDIMIENTO VISTA LATERAL
DE AHUMADO EN FRIO.
. . . . . .. VISTA SUPERIOR
Remoje las virutas de madera en agua conforme a las instrucciones (5 a 15 minutos); llene el recipiente p T T T T1 AL

con virutas de madera e introduzca el sujetador de virutas ubicado en la parte posterior del horno.

Llene una bandeja con hielo y coléquela en la posicién de parrilla ntiimero 7 (directamente sobre el
recipiente de virutas de madera).

Coloque los filetes de salmén ya preparados en una rejilla metdlica, como se indica en el diagrama, e
introduzca las rejillas metdlicas en las parrillas del horno comenzando desde arriba.

Al ahumar una carga completa introduzca una sonda del termémetro termopar en el centro del filete
de salmén del medio que estd en la parrilla de arriba o en la parrilla central. Para mantener el color
apropiado, la temperatura interna del salmén no debe exceder los 25 °C. Por esta razén es importante ) |

comenzar el proceso de ahumado con el horno a temperatura ambiente.

Asegurese de que los orificios de ventilacién del horno estén cerrados. Cierre la puerta del horno y
ajuste el tiempo de ahumado de 10 a 20 minutos segtn la preferencia de sabor.

AVISO: Si usa un horno de control manual y para que el proceso de ahumado funcione, la
temperatura de coccién debe establecerse en 0 °C antes de establecer el tiempo de ahumado.

Cuando el temporizador de ahumado llega a la posicién de apagado, los filetes deben permanecer en
el horno por un periodo de 1 a 2 horas. No abra la puerta del horno durante este periodo.

Después del tiempo requerido en el horno, saque los filetes, ctibralos con una hoja de pléstico
transparente para envolver y refrigérelos hasta que se enfrien bien.

TIEMPOS DE AHUMADO

Se recomienda que el operador esté familiarizado con A ADVE RT E N C IA
las preferencias de sabor del area. Se sugiere comenzar - - N
. . P . Peligro de incendio
a experimentar con una cantidad minima de tiempo de o »
ahumado El uso de materiales inadecuados para la funcién
: de ahumado podria generar un incendio, lo que
Sabor ahumado ligero 10 minutos podria provocar lesiones corporales o dafios a la
Sabor ahumado medio 30 minutos propiedad.
Sabor ahumado fuerte 40 minutos No use serrin para ahumar. No use virutas de
Sabor ahumado muy fuerte 60 minutos* madera de un didmetro menor que 13 mm.
Sabor ahumado extra fuerte 80 minutos* Use virutas de madera aprobadas por Alto-Shaam
para la funcién de ahumado en este equipo.

*PARA 60 MINUTOS O MAS: CARGUE EL RECIPIENTE CON
VIRUTAS DE MADERA DOS VECES Y ACTIVE EL TEMPORIZADOR
DE AHUMADO DOS VECES.
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