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horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

En todo este manual, encontrara las siguientes palabras y simbolos de seguridad que representan temas de

seguridad importantes con respecto a la operacién o al mantenimiento del equipo.

A ADVERTENCIA indica una situacién peligrosa que, de no evitarse, puede causar lesiones

graves o la muerte.

A PRECAUC'ON indica una situacion peligrosa que, de no evitarse, puede causar lesiones

menores o moderadas o la muerte.

PRECAUC|0N indica informacién importante.

Indica el peligro de descarga eléctrica que, de no evitarse, puede resultar en
A lesiones graves o la muerte y dafos en el equipo.

é Indicates hot surface which, if not avoided, could result in minor or moderate
injury.
Indicates hot surface which, if not avoided, could result in minor or moderate
& injury. Specifically, risk of burn from heating elements.

g Indicates rotating fan blade hazard which, if not avoided, could result in minor
or moderate injury.

Peligro de descarga eléctrica No lave con un chorro ni una manguera de agua.

Ademads de las advertencias y precauciones de este manual, use las guias siguientes para la
operacion segura de la unidad.

Lea todas las instrucciones antes de usar el equipo.

Para su seguridad, el equipo esta provisto de un conector de cordén debidamente conectado a
tierra. No trate de retirar o desconectar el conector puesto a tierra

Instale o ubique el equipo so6lo para su uso previsto segun se describe en este manual.

Este equipo sirve para fermentar y hornear pan y otros productos de reposteria para consumo
humano. No se autoriza ninglin otro empleo para este aparato.

No use productos quimicos corrosivos en este equipo.

No utilice limpiadores causticos, acidos, productos a base de amoniaco o limpiadores o trapos
abrasivos. Estos pueden dafnar las superficies de acero inoxidable y plastico.

No opere este equipo si tiene un cordén o un enchufe dafados, si no funciona debidamente, o si
se ha danado o se ha dejado caer.

El servicio de este equipo debe ser llevado a cabo solamente por personal capacitado. Péngase en
contacto con la instalacion de servicio autorizada de Duke para su ajuste o reparacion.

No bloquee ni tape las aberturas de la unidad.
Se debe dejar una distancia minima de 6” (152.4 mm) de la parte superior de la unidad al techo.

Se requiere la proteccién de una red omnipolar apropiada y el cumplimiento de las normas de puesta a
tierra de los coddigos eléctricos locales para la operacion segura de esta unidad.

Fije la unidad a una pared con los soportes de montaje en la pared suministrados para impedir que se vuelque.
3
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horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES - continuacion

« Instale el juego del dispositivo de retencion para impedir que se dafien las conexiones de la red eléctrica.
« Las conexiones de suministro de agua a la unidad deben cumplir con los cédigos y normas locales de plomeria.

« Sise mueve el equipo, asegurese de que todas las conexiones de servicio estén debidamente
conectadas. Sivuelve a poner el equipo en su posicién original, asegurese de que cualquier dispositivo
de retencién y conexiones de conducciones de servicio estén debidamente conectadas.

«  Gire el interruptor de corriente de control y desconecte el suministro de la red omnipolar externa y después
deje que se enfrie la unidad antes de realizar cualquier servicio, mantenimiento o limpieza de la unidad.

- Al trabajar en este equipo, observe las notas de precaucién en este manual o etiquetas adheridas o
enviadas a este equipo y otras precauciones seguridad que puedan aplicarse.

« Launidad puede iniciar la operacion mediante el contacto involuntario con la pantalla tactil o debido a
otras razones ajenas. Desconecte el suministro de la red externa omnipolar en caso de que se produzca
una operacién anémala o no deseada.

- Tenga mucho cuidado al hornear, cargar y descargar bandejas, ya que el interior del horno, los estantes y
las bandejas estan muy calientes. Use las precauciones apropiadas al manipular.

« Abra siempre la puerta del horno con mucha lentitud. Los vapores calientes de escape pueden causar
lesiones menores.

« Tenga cuidado de un posible piso resbaladizo adyacente de este equipo.

+ Los procedimientos de este manual pueden incluir el uso de productos quimicos Debe leer las hojas de
datos de seguridad de materiales antes de usar cualquiera de estos productos.

«  No almacene ni utilice gasolina ni otros vapores o liquidos inflamables cerca de este o cualquier otro aparato.

« Eldesechado de la unidad debe efectuarse segun los cddigos medioambientales locales y cualquier otro
codigo correspondiente.

« Mantenga siempre el equipo en la parte de arriba de su paleta al usar un montacargas o un montacargas
de paletas para mover el aparato.

« Use siempre un numero suficiente de personas capacitadas y calificadas solamente para mover el
aparato. No lo incline. El aparato puede volcarse cuando se muda de un piso o un umbral irregulares y
causar lesiones graves. Conecte siempre los frenos de las ruedas orientables cuando no se mueva.

«  No sumerja el cordén o el enchufe en agua.
« No acerque el cordén a las superficies calentadas.

« Siesta danado el cordon de alimentacion, debe reemplazarse por un conjunto de cordén especial
disponible de Duke Manufacturing Co. o su agente de servicio.

NOTA: Consulte la placa de datos de especificaciones al pedir o reemplazar un conjunto de corddn.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES - CONTINUACION

En este manual aparecen las siguientes advertencias y precauciones, que deben observarse
cuidadosamente.

« Apague la unidad, desconecte la fuente de alimentacion y deje que se enfrie la unidad antes de efectuar
cualquier tarea de servicio o mantenimiento en la unidad.

+ Los procedimientos de este manual pueden incluir el uso de productos quimicos Debe leer las hojas de
datos de seguridad de materiales antes de usar cualquiera de estos productos.

« Launidad debe conectarse a tierra segun los codigos eléctricos locales para impedir la posibilidad
de que se produzca una descarga eléctrica. Requiere un receptaculo conectado a tierra con lineas
eléctricas especiales, protegidas por fusibles o disyuntores de las capacidades nominales apropiadas,
segun todos los reglamentos correspondientes.

« Eldesechado de la unidad debe efectuarse segun los cédigos medioambientales locales y cualquier
otro coédigo correspondiente.

« Este aparato no estd disenado para ser utilizado por personas (incluidos niflos) con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas, o con falta de experiencia y conocimientos, a menos que una persona
responsable de su seguridad les haya supervisado o les haya instruido en el uso del aparato para su
seguridad.

« PRECAUCION: No use nunca un lavado de agua a alta presion para este procedimiento de limpieza, ya
que el agua puede dafar los componentes eléctricos.

« GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

Contiene la ID de la FCC del médulo del transmisor: TFB-TIWI1-01
Contiene circuitos impresos del médulo del transmisor: 5969A-TIWI101

Este dispositivo cumple con la parte 15 de las reglas de la FCC. La operacion esta sujeta a las dos condiciones
siguientes:

1. Este dispositivo no puede causar interferencias daininas, y

2. Este dispositivo debe aceptar cualquier interferencia recibida, incluidas interferencias que pueden causar
una operacién no deseada.

Este equipo cumple con los limites de exposicidn a la radiacion establecidos para un entorno no controlado.
Este equipo debe instalarse y operarse con una distancia de separaciéon minima de 20 cm entre el radiador
(antena encerrada) y su cuerpo.

Este dispositivo esta garantizado para usar en configuraciones maéviles solamente en las que las antenas
usadas para este transmisor deben instalarse para proporcionar una distancia de separacién de no menos de
20 cm de todas las personas y no debe colocarse junto a ningun otro transmisor excepto de acuerdo con los
procedimientos de productos de transmisores multiples de FCC e Industry Canada.

Los cambios o las modificaciones que no estén aprobados expresamente por la parte responsable del cum-
plimiento podrian anular la autoridad del usuario para operar el equipo.
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INTRODUCCION

El horno integrado Flexbake 5™ de Duke se desarrollé para simplificar las operaciones de horneado de
restaurantes. La fermentacion y el horneado en una cavidad elimina la necesidad de mover el pan durante
un ciclo. Este proceso simplificado mejora la uniformidad del producto permitiendo a los empleados pasar
menos tiempo horneando.

Este horno también dispone de capacidades de vapor que permiten hornear futuros panes artesanos.
Los usuarios también disfrutaran de un control de pantalla tactil intuitivo de alta definicidon con recetas
preprogramadas que les guiaran sin esfuerzo por el proceso de fermentacion y horneado.

Ademas, este horno esta habilitado para WiFi. Esto permite hacer actualizaciones de recetas de forma
remota, asi como la disponibilidad remota de informacién avanzada de diagndstico y rendimiento.

Para obtener informacién adicional sobre este horno, incluida la capacitacion
de operaciones, asi como la de otros productos de Duke, escanee el codigo QR
de la derecha o visite nuestro sitio web:

https://www.dukemfg.com/subway

Para obtener informacién adicional sobre cémo utilizar la tecnologia WiFi en
este horno, escanee el codigo QR de la derecha o visite:

https://connected.dukemfg.com/Subway
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ESPECIFICACIONES

550 b / 250 kg

Modelo 5R-DBPS
pendiente de patente

Peso de la unidad: Horno

y pedestal
Peso de envio: Caja de 6001b/272kg
carton
Carro opcional: 67 1b/30kg
Voltaje de Frecuencia de Configuracién Valores Corriente Potencia maxima
suministro dela | suministro dela de la fase de nominales del maxima total total de la linea
linea (VCA) linea (Hz) linea dispositivo de delalineaen (W)
proteccion de amperios (A)
ramales
208 60 1 45 A 41 8500
208 60 3~ 30A 24.4 8700
240 60 1 40 A 35 8400
240 60 3~ 30A 21 8700
220-240 50-60 1 39 8500
380-415 50 3N ~ 13 8500

Declaracion de cumplimiento - Horno de fermentacién y horneado 5R-DBPS Flexbake 5TM

LISTED
COMMERCIAL
COOKING
APPLIANCE

509L

Norma: UL197 Archivo: KNGT.E17421

Parte 15 Subparte B:2017 de la FCC

[C

LISTED Norma: CSA-C22.2 No. 109
“ZaoKNG. Archivo: KNGT7.E17421
et APPLIANCE

ICES-003: 2017

RSTS

Norma: ANSI / NSF 4 Archivo: TSQT.E157479

EPH,

Directiva 2006/95/EC:
IEC 60335 1:2010, +A1:2012, + A1:2013
IEC 60335 2 42:2002 + A1:2008
IEC 60529 ED.2.2 B:2013
EN 60335-1:2012 +A11:2014
EN 60335-2-42:2003 +A1:2008 +A11:2012

Directiva 89/336/EEC:
EN62233:2008
EN61000-6-3:2007
EN55014-2:2015
EN 61000-6-2: 2016
EN 61000-6-4:2011

Directiva 2014/53/EU:
EN 301 489-1:2016
EN 301 489-17: 2009

e

IPX4

Directiva WEEE 2002/96/EC
RoHS 2011/65/EU
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UNIDAD NACIONAL
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UNIDAD CE
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CARACTERISTICAS PRINCIPALES

SISTEMA DE ILUMINACION DE
VOLTAJE BAJO CON LAMPARA ™
DE HALOGENODE 12VY 10W

"
i 5 ESTANTES DEL HORNO -
=Y DE FERMENTACIONY -
;//_ HORNEADO
,rr—‘ff
= PUERTA DE AIRE/
LAS PUERTAS Y LAS = O LAVADO FRIO AL TACTO
BISAGRAS SON REVERSIBLES -
=) ||
f U TABLERO DE CONTROL
== |~ DEPANTALLATACTIL
| /
. -l i)

ANTENA

" INALAMBRICA

-

™

~— PUERTO USB

INTERRUPTOR DE s - - -
CORRIENTE DE = I =
CONTROL
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INSTALACION

A ADVERTENCIA| /4\

PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA - LA UNIDAD
DEBE ESTAR CONECTADA A TIERRA DE FORMA
SEGURA.

NO MODIFIQUE NI ANULE LAS CONEXIONES
ELECTRICAS NI ALTERE EL ENCHUFE.

CONEXIONES ELECTRICAS

A ADVERTENCIA| ANTES DE CONECTAR LA UNIDAD
A LA FUENTE DE CORRIENTE, VERIFIQUE QUE
EL VOLTAJEY LA FASE DE LA MISMA SEAN
IDENTICOS A LA INFORMACION DE VOLTAJEY
FASE EN LA ETIQUETA DE DATOS.

LAS CONEXIONES ELECTRICAS

Y DE PUESTA A TIERRA DEBEN CUMPLIR CON
LAS PARTES CORRESPONDIENTES DEL CODIGO
ELECTRICO NACIONAL Y OTROS CODIGOS
ELECTRICOS LOCALES.

NO ALMACENE NI USE GASOLINA
NI OTROS VAPORES O LiQUIDOS EN LOS
ALREDEDORES DE ESTE O CUALQUIER OTRO
APARATO.

EL INTERRUPTOR DE CORRIENTE
DE CONTROL DEL APARATO ES PARA
CORRIENTE DE RESERVA SOLAMENTE. PARA
UNA DESCONEXION OMNIPOLAR, DESCONECTE
EL ENCHUFE DE LA TOMA DE LA PARED O
DESCONECTE LA RED EXTERNA OMNIPOLAR.

DESEMBALAJE DE LA UNIDAD

Inspeccione la caja de cartéon o el recipiente de envio y
anote con detalles los dafos externos en el recibo de
entrega. Observe también los dafios no evidentes en el
exterior del recipiente de envio (dafos ocultos). Pbngase
en contacto con el transportista de inmediato y enviele
una reclamacién por danos. Guarde todos los materiales
de embalaje al hacer la reclamacioén. Las reclamaciones
por dafnos de transporte son responsabilidad del
comprador y no estan cubiertas por la garantia.

Siga las instrucciones de la caja de cartén para
desembalar la unidad.

Inspeccione la unidad para ver si hay dafios como
vidrio roto, etc.

Informe de inmediato al vendedor sobre cualquier
melladura o rotura.

« Nointente usar la unidad si esta daiada.
Saque todos los materiales del interior de la unidad.

Si se ha almacenado la unidad en un area muy fria,
espere unas horas antes de encenderla.

COLOCACION DE LA UNIDAD

No instale la unidad junto a una fuente de calor, como
una freidora, etc.

Instale la unidad sobre un piso de superficie horizontal.

Se debe mantener una distancia minima de 152 mm
(6”) entre la unidad y cualquier sustancia combustible.

Mantenga una holgura minima de 2 pulg (50 mm) en
ambos lados y la parte trasera de la unidad para una
operacion y enfriamiento apropiados.

NOTA: El espacio por encima del horno debe estar
abierto a la altura completa del techo y tener una
ventilacion adecuada o una campana para eliminar el
calory la humedad.

La conexion de la unidad a la red eléctrica DEBE ser llevada
cabo por cualquier persona autorizada segun los cédigos,

las normas y las leyes que regulan el lugar de instalacién
usando una proteccidon nominal apropiada omnipolar de la
red, todas las desconexiones omnipolares y conexion a tierra
de seguridad, y debe ser de 48" (1.2 m) de largo como minimo
para que se pueda mover el equipo para fines de limpieza.

EE.UU. y los paises que no forman parte de la UE deben usar
conductos flexibles que cumplan con las especificaciones
gue puedan ser requeridas por los cédigos o reglamentos
eléctricos locales.

11
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INSTALACION -

Las instalaciones de la Uniéon Europea (CE) deben usar
HO7RN-F, corddn flexible 5G para unidades 3N~y cordén
flexible 3G para unidades 1~ segun la tabla siguiente;

Corriente nominal del Area transversal nominal
aparato (A) minima de conductores
(mm?)
13 2,5
39 6

El cable de seguridad de la red / conexion a tierra debe ser mas
largo que los conductores de la red en las interconexiones de
la unidad para impedir la tensién debida a la traccion.

Péngase en contacto con Duke para efectuar el servicio en la
interconexion de suministro del IVS (sistema de ventilacidon
integrado)

EQUIPOTENCIAL EXTERNO @

El terminal proporciona una conexion eléctrica de puesta a
tierra al recinto del equipo.

CONEXION DE SUMINISTRO DE AGUA

Se debe instalar este equipo de acuerdo con todos los cédigos
de plomeria federales, estatales y locales aplicables que
tengan jurisdiccion.

NOTA: Se debe suministrar agua al horno de
fermentacion y horneado Duke Flexbake 5™ de un
sistema de dsmosis inversa.

La entrada de agua utiliza un tubo de plastico de 6.35 mm
(“a") de DE. Instale el tubo de manera para asegurarse de que
no haya retorceduras, tensiéon o curvaturas apretadas. Deje
suficiente longitud para permitir el movimiento de la unidad
para fines de servicio y limpieza.

Se debe cortar el tubo de forma recta y debe estar libre de
deformaciones en los puntos de conexion. Se debe eliminar
todas las rebabas y bordes afilados para asegurar una
conexioén apropiada.

Introduzca el tubo por la conexién de compresién con las
roscas apuntando hacia el extremo del tubo.

Introduzca el tubo en la conexién tanto como pueda y apriete
la tuerca con una llave de 9/16" (12.7mm). No apriete la tuerca
en exceso. Si se producen fugas, apriete la conexion aiin mas

hasta que se detengan las fugas.

12

continuacion
CONEXIONES DELTUBO DE DRENAJE

Embalado y enviado dentro del horno hay un juego de tubo
de drenaje. Localice este conjunto de tubo e instale segun se
muestra en las Figuras de abajo.

PASO 1. Empuje los dos tubos de 1/2"(12.7 mm) de DI

x 5/8"(15.9 mm) de DE en los tubos de drenaje de acero
inoxidable de 1/2"(12.7 mm) de DE. El conjunto de tubo debe
estar al ras con la parte trasera del horno y el pedestal. Instale
una abrazadera de tubo de trinquete de 5/8”(15.9 mm) en
cada tubo y apriete con un par de alicates para impedir fugas.

PASO 2. Empuje completamente el tubo de 1/4” (6.35 mm) de DI
x 3/8"(9.53 mm) de DE en el arpén abierto de la conexién en ‘T

PASO 3. Empuje el tubo de 1/4” (6.35 mm) de DI x 3/8"(9.53
mm) de DE en el tubo de drenaje de 1/4"(6.35 mm) de DE en la caja
de ventilacion superior. Instale una abrazadera de tubo de
trinquete de 3/8”(9.53 mm) en cada tubo y apriete con un par
de alicates para impedir fugas.

PASO 4. Instale las 2 abrazaderas
circulares en el tubo de 1/4” (6.35 mm)
de DI x 3/8"(9.53 mm) de DE y fijelo
con los tornillos existentes.
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INSTALACION - continuacion

PASO 5. Tienda el extremo suelto del tubo de 1/2”(12.7 mm)
de DI x 5/8"(15.9 mm) de DE sobre el tirante horizontal superior
en la parte trasera del pedestal y hacia la parte delantera de la
unidad. Desde la parte delantera, tienda el tubo por el agujero
de localizacion en la parte superior del asa del cubo de drenaje.

PASO 6. Inspeccione el tendido del tubo y asegurese de que
no haya retorceduras en el tubo.

INSTALACION

PASO 1. El personal de servicio aprobado de Duke Manufacuring
puede convertir esta unidad a otras configuraciones de red
eléctrica. Llame al departamento de servicio de Duke si la
informacion de la etiqueta de valores nominales no es compatible
con la red eléctrica disponible.

PASO 2. Esta unidad se suministra con la interconexién de suministro
de agua especificada nacional e internacional. Las variaciones de

las regulaciones locales o los requisitos adicionales deben evaluarse
antes de la instalacion. Se debe usar una nueva interconexion de la
linea de suministro de agua al instalar esta unidad.

La especificacion de presion de suministro maxima / minima es de
65 psi (448 KPa) / 40 psi (275 KPa) para todos los componentes de
plomeria del sistema. Vea la seccién INSTALACION DEL SISTEMA
DE OSMOSIS INVERSA antes de conectar el suministro de agua.

A\ ADVERTENCIA| /A

VOLTAJE PELIGROSO
RIESGO DE DESCARGA ELECTRICA

DESCONECTE EL SUMINISTRO DE LA RED OMNIPOLAR
EXTERNO AL SERVICIO.

ESTE DISPOSITIVO DE RETENCION DEBE ESTAR
CONECTADO SIEMPRE QUE EL APARATO ESTE EN
SERVICIO. DESCONECTE SOLAMENTE PARA EFECTUAR
EL SERVICIOY LA LIMPIEZA, Y DESPUES RECONECTE
CUANDO SE HAYA VUELTO A COLOCAR EL APARATO EN
SU POSICION NORMAL.

PASO 3. Este aparato debe sujetarse a la estructura del
edificio. El juego del dispositivo de retencion

(No. 153586) suministrado con la unidad limita el
movimiento del aparato sin transmitir esfuerzos a la red
eléctrica. Las instrucciones de instalacién estan en el juego.

—

\

Figura: Juego de dispositivo de retencion
(No. de pieza 153586)

PASO 4. IMPORTANTE: Se debe mantener una distancia
minima de 6” (152 mm) entre la unidad y cualquier material
combustible. Mantenga una holgura minima de 2 pulg (50
mm) en ambos lados y la parte trasera de la unidad para
una operacion y enfriamiento apropiados.

PASO 5. Compruebe el giro de la puerta. El lado abisagrado
puede cambiarse consultando la seccion de Inversion del
sentido de giro de la puerta del horno de este manual.

PASO 6. Compruebe el sello de la puerta y asegurese de que
ambas puertas se cierren completamente. Si no se cierran'y
sellan debidamente, consulte la seccidon de Ajuste de la junta de
la puerta de este manual.

PASO 7. Coloque los portacables en el horno.

PASO 8. Fije la unidad a una pared con los soportes de
montaje en la pared suministrados para impedir que se
vuelque. Vea la seccion de Instalacion de soportes de
montaje de la pared de este manual.
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Manual del propietario para el horno de fermentacion y I
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INSTALACION - continuacion

INSTALACION DE SOPORTES DE PARED PASO 5. Coloque los soportes de montaje contra la pared.
NOTA: Verifique las interconexiones y la funcién antes de  PASO 6. Introduzca los tornillos en el soporte de montaje
instalar soportes opcionales para la pared. de la pared.

PASO 1. Monte los soportes de montaje de la pared con PASO 7. Asegurese de que los soportes esten firrpemente
tornillos proporcionados por el horno de fermentacion y colocados contra la pared y apriete bien los tornillos.
horneado.

Soporte de montaje
para la pared

PASO 2. Extienda el soporte de montaje hacia la pared
deslizandolo por la ranura proporcionada pero sin apretar
los tornillos.

PASO 3. Marque la pared y perfore agujeros para los
anclajes de la pared.

PASO 4. Introduzca los anclajes de la pared en los agujeros. Agujero perforado en
la pared para fijar el

soporte

DESCRIPCION TECNICA Y NOTAS DE APLICACION PARA EL SISTEMA DE PREVENCION DE REFLUJO DEL
HORNO DE FERMENTACION Y HORNEADO DUKE FLEXBAKE 5™,

Compruebe con sus autoridades locales que tengan jurisdiccién en lo que se refiere a las aprobaciones para conectar el
horno de fermentacién y horneado de Duke Flexbake 5™ a un suministro de agua potable antes de efectuar conexiones
de tuberias. Los requisitos de los cédigos de plomeria varian, pero la Unién Europea (CE) y otras jurisdicciones requieren
un dispositivo de prevencién de reflujo instalado en fabrica o disponible como juego (N/P 600187). El dispositivo

de prevencién de reflujo usado en el horno de fermentacién y horneado Duke Flexbake 5™ protege los sistemas de
suministro de agua al impedir el reflujo de agua no potable al sistema de agua potable doméstica. El dispositivo consta
de dos vdlvulas de retencion que actuan de forma independiente, internamente cargadas a presiéon a una posicién
normalmente cerrada y disefado/construido para funcionar en condiciones de presién intermitente o continua. Los dos
componentes principales del sistema de prevencién de reflujo de Duke son:

Dispositivo de prevencién de reflujo tipo valvula de retencion doble que cumple con la norma 1024 de ANSI/ASSE y
estd certificada segun la norma B64.6 de CSA.

«  Filtro de agua de entrada equipado con una rejilla de 100 mallas que estd instalado aguas arriba del dispositivo de
prevencién de reflujo. La rejilla esta convenientemente ubicada debajo del dispositivo de prevencion de reflujo, para
permitir un acceso sencillo durante la limpieza y el reemplazo.

Duke Manufacturing Co.

Este equipo esta disefiado para conectarse a un sistema
de suministro de agua potable a presién y debe estar instalado con
una proteccion adecuada contra el reflujo a fin de cumplir con todos
los cédigos federales, estatales y locales correspondientes.

Este equipo debe suministrarse con agua de un sistema
de ésmosis inversa.

La presién de suministro de agua para la operacién apropiada debe
ser la siguiente:
Minima de 40 psig (275 kPa)
Maxima de 65 psig (448 kPa)
medida en la entrada de la tuberia de agua al equipo.

Patentes pendientes de tramite | (514773 4|
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INSTALACION - continuacion

ARRANQUE DEL HORNO DE FERMENTACION Y
HORNEADO

A\ ADVERTENCIA| /2\

PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA.

UN TECNICO DE SERVICIO O ELECTRICISTA
CAPACITADOS DEBE REALIZAR LAS TAREAS.

PASO 1. Pida a un técnico de servicio o electricista capacitados

que conecte el horno de fermentacién y horneado a la red
eléctrica.

PASO 2. Encienda la corriente de control de la unidad con el

interruptor de corriente de control en el lado izquierdo del

tablero de control. Se muestra la pantalla de inicializacién y se
efectya automaticamente la transicién a la pantalla principal.

PASO 3. Encienda el horno tocando el botén
ubicado en la parte inferior izquierda de la pantalla tactil.
Los botones y la pantalla cambiardn a un fondo de color
AZUL. Se encenderdn las luces del horno y comenzara el
precalentamiento.

ALARMAS AUDIBLES

Full Bake Half Bake

Full Cookie Half Cookie

Full Bake/Cheese Half Bake/Cheese

Giant Sub Bread Cool Down

Figura: Pantalla principal

PASO 4. Seleccione una receta de fermentacién y horneado
(horneado completo) y verifique la operacién. La unidad
empezarad automaticamente un ciclo de acondicionamiento.
Deje que transcurran aproximadamente 30 minutos

para que se complete. Cuando se complete el ciclo de
acondicionamiento, la pantalla cambiard a la pantalla Receta
de horno lista para empezar.

PASO 5. Compruebe el sello de la puerta y asegurese de que la
puerta se cierre completamente.

PASO 6. Si la unidad no se enciende correctamente o si la
puerta no se cierra ni se sella debidamente, llame a Duke para
pedir asistencia.

El horno de fermentacién y horneado dispone de varias alarmas audibles.

1 chirrido

Reconocimiento de pulsacién de tecla

3 chirridos triples

Notificacién de horno listo (a la temperatura de operacion)

Pitidos rapidos continuos (continuos hasta que se eliminen)

Alarma de puerta de horno abierta

2 pitidos largos (continuos hasta que se eliminen)

Final del ciclo del horno

puerta o tocando el mensaje “Ahadir queso AHORA”)

Pitidos triples (continuos hasta que se eliminen con el ciclo de la

Alarma de tiempo de anadir queso (2 minutos antes del fin
del ciclo de fermentacién)

3 chirridos triples (que se repiten cada minuto hasta que se
eliminen)

Recordatorio: Arranque el horno

3 pitidos cortos (con mensaje persistente durante 1 minuto)

Alarma de 20 minutos (antes del final del horneado, alerta
para demorar la siguiente carga de pan)

3 pitidos cortos

Fin de la alarma de 2 minutos de horneado
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Manual del propietario para el horno de fermentacion y I

horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

INSTRUCCIONES DE OPERACION

Puesta en marcha del horno/fermentadora

Ponga en encendido el interruptor de corriente de control del Duke Flexbake 5™

Efectua la transicion automdticamente a la

pantalla principal

Pantalla de inicializacion

Pantalla principal de horneado

Nombre = o

de la receta

Full Bake

Half Bake

e
para encender Giant Sub Bread
el horno
(8=]
Botén de encendido Pdgina sigliente
Definiciones y notificaciones de la pantalla tactil
Barra de herramientas principal Alarma de 20 minutos

R — )
Botén Dormir de la pantalla * Botdn de Informacion
*El botén Dormir de la pantalla estd disponible solamente cuando esté apagado el horno.

Barra de informacion de la receta
(Opcion predeterminada - Apagado®)
|SIAGE 10F 6

*Vea el manual del propietario para encender. Temperatura de la receta Tiempo de la receta

Puerta abierta

= CLOSE DOOR |

Con la puerta del horno abierta, destellard CERRAR LA PUERTA en la
barra de herramientas principal.

Vacie la bandeja de agua de drenaje

El operador recibird una notificacién para vaciar la bandeja de drenaje
cada vez que se encienda el horno y cada tercer ciclo de enfriamiento.

Recordatorio de arranque del horno

La visualizacién de un mensaje recordatorio de inicio del horneado y
una alarma alertard al operador si el temporizador de la receta no se
ha iniciado 1T minuto después de haber cargado el pan.

Alarma Anadir queso

Cuando faltan 2:00 minutos en el ciclo de fermentacidén, sonard una alarma
para alertar al operador que afiada queso
(ANADIR QUESO AHORA).

NOTA: Recetas de horneado completo
con queso u horneado medio con queso
solamente.

Full Bake/Cheese

5255 ©]

PROOFING.
[

(Opcion predeterminada - Encendida¥®)

La visualizacién de un mensaje de horneado completo en 20 minutos y la
alarma alertard al operador que demore la siguiente carga de pan para
una produccién optimizada de horneado.

*Vea el manual del propietario para apagar.

Anular receta

Para anular, oprima sin
soltar el temporizador
de cuenta atrds durante
2 a 3 segundos.

Full Bake

Enfriamiento del horno

Seleccione Enfriamiento para enfriar
rdpidamente el horno y acondicionarlo
para otra receta de fermentacion
y horneado. Si no se selecciona
PROOFNG TEMPERATURE . . <
Enfriamiento después de una receta, y se
] selecciona una receta de pan, el horno
pasard automdticamente a la opcion predeterminada de Enfriamiento.

Cool Down

| 250°F/]

OVEN IS COOLING TO

Comprobar fallas

Un mensaje de Check Faults (Comprobar fallas)

k F alertard al operador si se ha detectado una falla. Al
tocar el botén Check Faults se muestran mensajes de
falla con descripciones mds detalladas.

Pantalla de Ejecucion de recetas Diagnésticos

Full Bread

RPB or /O 3 PCB - Current Fault

To clear fault, cycle power.
It fault reoccurs, call for service.
Failed relay power board or /03 board.

RPB or 1/O 3 PCB - Current Fault



I \1anual del propietario para el horno de fermentacién y

horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

INSTRUCCIONES DE OPERACION - continuacién

ARRANQUE DIARIO DEL HORNO DE FERMENTACION
Y HORNEADO

PASO 1. Encienda la corriente de control de la unidad con el
interruptor de encendido de control en el lado izquierdo del
tablero de control. Se muestra la pantalla de inicializacion y se
efectla automaticamente la transicion a la pantalla principal.

PASO 2. Encienda el horno tocando el boton ubicado en
la parte inferior izquierda de la pantalla tactil. Los botones y la
pantalla cambiaran a un fondo de color AZUL. Se encenderan las
luces del horno y comenzara el precalentamiento.

Half Bake

Figura: Pantalla principal

PASO 3. Compruebe para asegurarse de que el ventilador del
horno esté funcionando.

PASO 4. Abra la puerta del horno. El ventilador del horno debe pararse.

PASO 5. Cierre la puerta. Se debe reanudar el funcionamiento del
ventilador.

PASO 6. Seleccione su receta deseada. Si se trata de una receta de
fermentacion y horneado, deje que el horno se precaliente y acondicione
durante al menos 30 minutos. Sonara una alarma audible (3 chirridos
cortos) cuando el horno esté listo. El horno de fermentacion y horneado de
Duke Flexbake 5™ esta listo ahora para operar.

Si hay cualquier problema, consulte la seccién de Resolucién de
problemas en este manual.

INSTRUCCIONES DE OPERACION DEL HORNO

PASO 1. Encienda el horno tocando el botén. Las luces del
horno se encenderan y el horno comenzara a precalentarse.

Figura: Pantalla principal

PASO 2. Seleccione su botdn de RECETA deseada. Si

se selecciona una receta de horneado solamente (por
ejemplo, galletas), el horno seguird precalentandose. Si

se selecciona una receta de fermentacién y horneado

(por ejemplo, horneado completo), el horno empezara
automaticamente un ciclo de acondicionamiento. Deje
gue transcurran aproximadamente 30 minutos para que el
horno se precaliente o acondicione.

Cookies

Figura: Pantalla de Precalentamiento de recetas del horno
(si la temperatura de control es inferior para receta de
horneado solamente; por ejemplo, galletas)

Full Bake

DO NOT LOAD!
OVEN IS CONDITIONING
FOR PROOHNG CYCLE

Figura: Pantalla de Acondicionamiento de recetas (si el
horno no se acondiciona para la receta de fermentacion y
horneado; por ejemplo, horneado completo)
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horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

INSTRUCCIONES DE OPERACION - continuacién

PASO 3. Cuando se complete el ciclo de precalentamiento y
acondicionamiento, la pantalla cambiard a la pantalla Receta
de horno lista para empezar. Sonara una alarma audible (3
chirridos triples) cuando el horno se ponga en el estado listo.

Full Bake/Cheese

INTERNAL TEMPERATURE OF
BREAD MUST BE
PRIOR TO LOADING

Figura: Receta del horno listo para comenzar

PASO 4. Cargue el horno con masa y toque el botén

de inicio del temporizador BN tiempo restante

de mostrard en el area del botén y la barra de avance
cambiara para mostrar visualmente el tiempo de horneado
transcurrido y que queda.

NOTA: Se puede anular un temporizador activo tocandolo
sin soltar durante 2 a 3 segundos en el temporizador de
cuenta atras.

Full Bake

Figura: Temporizador de cuenta atras del horno

PASO 5 Cuando queden 4 minutos en el ciclo de prueba, se
mostrard un mensaje emergente con una opcioén para anadir
+5 minutos a fin de lograr el tamafo deseado del pan.

Full Bread

Figura: Mensaje emergente de 5 minutos
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PASO 6. Si se selecciona una receta de hornear con queso,
cuando falten 2:00 minutos en el ciclo de fermentacién sonara
una alarma (pitidos triples) para alertar al operador que afiada
queso. Se mostrard Anadir queso ahora. Toque el mensaje
Anadir queso ahora o abra la puerta para anular la alarma.

Full Bake/Cheese

Figura: Alarma de tiempo para queso

PASO 7. Cuando falten 20 minutos de horneado, se mostrara
un mensaje de horneado completo en 20 minutos y la alarma
alertard al operador para que demore la carga siguiente de
pan para una produccién de horneado optimizada.

Figura: Alarma de Demora de la siguiente carga

PASO 8. Cuando se complete el horneado, una alarma emitira
un pitido para alertar al operador. Toque el temporizador
btk ol 0 abra la puerta del horno para anular la alarma.

NOTA: Cuando queden 2:00 minutos de horneado, sonara
una alarma para alertar al operador.

Full Bake

Figura: Alarma de Horneado completo

PASO 9. Se puede anadir 1 minuto al tiempo de horneado
tocando @l el botén adyacente a cualquier temporizador
de cuenta atrds. Se puede hacer esto en cualquier
momento durante el horneado o al final del ciclo. Se debe
anadir tiempo en incrementos de 1 minuto.

PASO 10. Ajuste el tiempo, si es necesario, dependiendo
del tipo de masa y de los resultados deseados.

PASO 11. Si el siguiente horneado es una receta

de fermentacién y horneado, seleccione el ciclo de
Enfriamiento para enfriar rdpidamente el horno.

PASO 12. Una vez completo el ciclo de Enfriamiento,
seleccione la receta deseada (es decir, EEEIE) para
acondicionar el horno para el horneado.

PASO 13. Cuando el horno esté listo, se mostrara la
pantalla Receta de horno lista para empezar.
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horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

INSTRUCCIONES DE OPERACION - continuacién

RECOMENDACIONES DE HORNEADO

«  Seleccione siempre la receta del horno y deje que se caliente antes de cargar el producto. Cargue solamente cuando se
muestren en la los Temporizadores de receta de horno lista para empezar. Cargue el horno con diez bandejas de masay
toque el botén de inicio.

Si el color del pan no es uniforme, reduzca la temperatura y prolongue el tiempo de horneado en la receta (vea Controles de
programacion).

Si el pan es demasiado oscuro, reduzca el tiempo de horneado en la receta (vea Controles de programacion). Si se reduce el
tiempo de horneado y el pan sigue estando demasiado oscuro, reduzca la temperatura 15 °F (10 °C) u hornee durante mas tiempo.

« Al hornear cargas parciales, empiece a cargar en el estante central y siga arriba y bajo a partir del centro.

« Laapertura de la puerta del horno deja que se escape el calor. En condiciones normales, la carga y la descarga rapidas no
seran un problema. Si la puerta se deja abierta durante demasiado tiempo, el rendimiento del horno se vera afectado.

CUIDADOY LIMPIEZA

A\ ADVERTENCIA| /&

EL INTERIORY LOS ESTANTES DEL HORNO ESTAN MUY CALIENTES Y SE ENFRIAN LENTAMENTE.
DEJE QUE SE ENFRIEN ANTES DE SU MANIPULACION.

A PRECAUCION] /A

PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA:
NO LAVE CON UN CHORRO DE AGUA NI CON UNA MANGUERA DE AGUA.

PRECAUCION

NO USE LIMPIADORES DE HORNOS, LIMPIADORES CAUSTICOS, DESENGRASADORES, ACIDOS, PRODUCTOS CON
AMONIACO, LIMPIADORES ABRASIVOS, LANA DE ACERO O ESTROPAJOS ABRASIVOS QUE CONTENGAN HIERRO.
ESTOS PUEDEN DANAR LAS SUPERFICIES DE ACERO INOXIDABLE, LAS JUNTAS DE LAS PUERTAS, LAS SUPERFICIES DE
PLASTICO Y LOS SENSORES.

INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA A DIARIO INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA SEMANAL
1. Eche una taza grande de agua caliente por el drenaje 1. La puerta fria al tacto tiene dos vidrios. La ventana
inferior de la cavidad para arrastrar las migas o los interior puede separarse facilmente de la exterior para

su limpieza. Esto se logra desenganchando dos presillas
y girando la ventana interior sobre sus bisagras. Después
2. Vacie el drenaje de la bandeja de agua. de la limpieza, el marco de la ventana interior se sujeta
facilmente a la ventana exterior apretando las dos
ventanas entre si. Para obtener detalles adicionales,

aderezos de pan por la linea de drenaje.

Limpie la bandeja de goteo con un trapo humedo limpio.

4. Limpie el exterior de acero inoxidable con un limpiador consulte la seccién “Informacion de la puerta fria al tacto”
o pulimento de acero inoxidable, o con agua jabonosa en este manual.
seguido por un enjuague de agua limpia. . .
9 P Juag 9 P 2. Inspeccione las juntas de las puertas del horno para

Limpie las puertas del horno con un limpiador para vidrio. ver si hay cortes, desgarros u otros dafos. Consulte las
instrucciones en la seccién en “Ajustes de las puertas y

6. Limpie el interior del horno con un pano humedecido. L . "
P P mantenimiento de las juntas”.

Si hay dreas muy sucias, limpielas con agua caliente
jabonosay siga con un pafio humedecido limpio. INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA MENSUALES

1. Compruebe los tornillos de las puertas para ver si estan
apretados.

2. Compruebe el sello de la junta de la puerta en el horno para
ver si hay fugas. Consulte las instrucciones en la seccion en

“Ajuste de las puertas y mantenimiento de las juntas”.
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Manual del propietario para el horno de fermentacion y
horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

AJUSTE DE LAS PUERTAS Y MANTENIMIENTO DE LAS JUNTAS

INVERSION DEL SENTIDO DE GIRO DE LA
PUERTA DEL HORNO

|4\ ADVERTENCIA| /i\

NOTA: LA INVERSION DE LA PUERTA DEL
HORNO REQUIERE 2 PERSONAS.

Paso 1. Abra la puerta del horno. Quite el anillo de
retencion del pasador de bisagra inferior (FIG. 1).

Paso 2. Al usar un ayudante para sujetar la puerta, quite el
pasador de bisagra y la puerta del horno (Fig. 2).

NOTA: Tenga cuidado de no perder los bujes superior/inferior.

20

Paso 3. Quite los seis tornillos de cabeza redondeada de la
parte delantera del horno para exponer los agujeros de los
tornillos de las bisagras para el otro sentido de giro (Fig. 3).

W imER SR W

\
FIG. 3
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Paso 4. Quite los seis tornillos que sujetan las bisagras superior e inferior
a la parte delantera del horno. Mueva las bisagras a otro lado y vuelva a
sujetarlas usando estos tornillos de cabeza hexagonal. (FIG. 3 y 4)

NOTA: El agujero del pasador en cada bisagra debe ser hacia
el borde exterior del horno. Déjelos suficientemente sueltos
para que la bisagra flote y facilite el montaje y la alineacién.

Paso 5. Use los seis tornillos de cabeza redondeada,
retirados en el paso 3, para llenar los agujeros sin usar de
los tornillos de las bisagras en la parte delantera del horno.

Paso 6. Quite la placa del enganche y la contratuerca de traba

de la parte delantera del horno y péngala al otro lado. Quite el
tornillo de cabeza redondeada M8 del otro lado (lado opuesto de
la placa) para llenar el agujero del tornillo de la placa original.

NOTA: Para quitar la placa, afloje primero la contratuerca
de traba. (FIG. 3y 4)
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I \1anual del propietario para el horno de fermentacién y

horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

AJUSTE DE LAS PUERTASY MANTENIMIENTO DE LAS JUNTAS - cont.

Paso 7. Quite los 2 tornillos que sujetan la cubierta de la caja
de plastico del enganche de la puerta. Quite el tornillo que fija
la pestana para sujetar la cubierta de la caja de plastico. Quite
los 3 tornillos que fijan el conjunto de manija del enganche

a la puerta. Gire la manija 180 grados y rearme. Mueva la
pestafa al lado opuesto y vuelva a sujetar. Rearme la cubierta
de la caja de plastico. (FIG. 5y 6)

FIG5

FIG6

Paso 8. Sujete la puerta en posicidon con un ayudante y vuelva
a sujetar la puerta a las bisagras con el pasador de bisagra.

NOTA: Asegurese de que los bujes superior e inferior
estén debidamente colocados. Reinstale el anillo de
retencién del pasador de bisagra inferior. (FIG. 7 y 8)

FIG. 7

FIG. 8

Paso 9. También con el ayudante, asegurese de que la puerta
esté horizontal con el cuerpo del horno y que el rodillo de
enganche de la puerta esté en contacto con la superficie

de la placa de cierre superior (FIG. 9) y después apriete
permanentemente los tornillos de las bisagras. (FIG. 10).

FIG.9

Paso 10. Consulte la seccion PRUEBA DE FUGAS DE LAS
JUNTAS DE LAS PUERTAS de este manual para verificar el
sello apropiado de la junta de la puerta.

FIG. 10
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horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

AJUSTE DE LAS PUERTAS Y MANTENIMIENTO DE LAS JUNTAS - cont.

PRUEBA DE FUGAS DE LA JUNTAS DE LAS PUERTAS

Se deben comprobar las puertas cada tres meses para
ver si tienen fugas Si la junta de la puerta esta danada, o
comprimida de forma permanente, se debe reemplazar.
Llame a Duke Manufacturing Co. al 800-735-3853 para
pedir una nueva junta.

Para comprobar si hay fugas en la junta, cierre la puerta con
un billete entre la junta y la parte delantera del horno. Se
debe notar una resistencia al tirar del billete para sacarlo
con la puerta cerrada. Haga esta comprobacién en varios
lugares.

Figura: Comprobacion de la junta

REEMPLAZO DE LA JUNTA

Paso 1. Quite la junta vieja tirando de la misma hacia afuera
y sacandola de la ranura del marco de la puerta.

Figura: Puerta y junta
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Step 2. Limpie la ranura con un destornillador u otra herramienta
de hoja plana para quitar la suciedad o los pedazos de junta.

Figura: Limpieza de la ranura de la junta

Paso 3. Encaje a presion la junta nueva en la ranura.
Asegurese de que esté completamente asentada en la
ranura y plana contra el marco de la puerta.

Figura: Junta debidamente asentada

Paso 4. Consulte la seccion PRUEBA DE FUGAS DE LAS
JUNTAS DE LAS PUERTAS de este manual para comprobar si
la junta tiene fugas. Compruebe ademds que la nueva junta
no esté demasiado comprimida, dificultando el cierre de

la puerta. Llame al departamento de servicio de Duke para
obtener ayuda si la junta no sella debidamente.

Z

\ %’Q
7
\ ;‘&

A

Figura: Comprobacion de la junta
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I \1anual del propietario para el horno de fermentacién y

horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

AJUSTE DE LAS PUERTAS Y MANTENIMIENTO DE LAS JUNTAS - cont.
INFORMACION E INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA DE LA PUERTA FRIA AL TACTO

La puerta fria al tacto tiene dos vidrios. La ventana interior Paso 3. La parte inferior de la puerta fria al tacto se abre
puede separarse facilmente de la exterior para su limpieza. girando para su limpieza.

Esto se logra desenganchando dos presillas y girando la
ventana interior sobre sus bisagras. Después de la limpieza,
el marco de la ventana interior se sujeta facilmente a la
ventana exterior apretando las dos ventanas entre si.

I

Figura: Vista interior de la puerta fria al tacto

Paso 1. Desenganche la presilla superior para abrir las
ventanas y limpiarlas.

Figura: La puerta se abre girando para su limpieza

Paso 4. La puerta interior fria al tacto se sujeta facilmente a
la puerta exterior apretandolas juntas.

Figura: Desenganche la presilla superior

Paso 2. Desenganche la presilla inferior.

Figura: Puerta sujeta con presillas después

Fi : hel illa inferi
igura: Desenganche la presilla inferior de la limpieza
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horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

REEMPLAZO DE BOMBILLAS DE LAMPARAS

DETALLES DE MONTAJE DE LAS BOMBILLAS

Gire hacia la izquierda. Conjunto de portador
Quite la cubierta de la bombilla. de ldmpara
G412V

Lampara de halégeno

Lente plana Junta de lente G4 de TOW (max.) y
58 mm de 58 mm 12V (dos clavijas)
(502794) (502795) (212492)

Figure: Conjunto de lampara halégena

PRECAUCION

NO TOQUE LAS BOMBILLAS CON LAS MANOS DESPROTEGIDAS, YA QUE
EL ACEITEY LAS HUELLAS DACTILARES PUEDEN ACORTAR LA DURACION
DE LA BOMBILLA. USE GUANTES O UN TRAPO LIMPIOS PARA MANIPULAR
LAS BOMBILLAS.

1. Desconecte la red eléctrica omnipolar y deje enfriar.
2. Quite lalentey lajunta de la luz girandolas a la izquierda.

3. Quite la bombilla fundida.

4. Use guantes o un trapo limpios para instalar la nueva bombilla de la ldmpara (Iampara de halégeno G4, 12 voltios,
10 vatios, 10 W como maximo) en el portaldmparas.

5. Vuelva a colocar la lente y la junta de la ldampara y asegurese de que esté completamente asentada y apretada
para que no ocurran fugas.
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horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

CONTROLES DE PROGRAMACION

Para acceder a las FUNCIONES ESPECIALES, toque el botén o enla
barra de herramientas principal. N

[R=

Figura: Barra de herramientas principal

1841 1 VT |

Figura: Pantalla de Funciones especiales

INSTRUCCIONES DE PROGRAMACION DE
MODIFICACION DE LA RECETA

NOTA: Su horno Duke Flexbake 5™ se ha configurado en fabrica con las
recetas estandar. Por lo tanto, no debe ser necesario hacer cambios en estas
recetas o deben ser minimos; como un ajuste fino a tiempo para dorar.

Paso 1. Toque el boton w y después introduzca el cédigo de
identificacion personal 2 34 5y toque el botén “ cuando se indique.

Paso 2. Toque el botdn de la receta que desee modificar (por
ejemplo, (i.c. IR -

NOTA: Hay 7 recetas de horneado y 1 funcion de enfriamiento a las que se
tiene acceso en la pantalla del menu principal. Hay un total de 21 recetas
disponibles en paginas de pantalla consecutivas.

RECIPE EDIT

Full Bake STAGE 2

EX10

STAGE 3

STAGE 4

STAGES |

STAGE 6

Figura: Pantalla de Seleccién de modificacion de recetas

Paso 3. Toque la etapa que desee modificar (ETAPA 1).

STAGE EDIT
STAGE 1

SELECT PARAMETER

STAGE TIME 15:00
TEMPERATURE 105 °F

AUXILIARY HEAT

ADD CHEESE =~ OFF

VS

Full Bake/Cheese

Giant Sub Bread

Figura: Pantalla principal

Figura: Pantalla de Seleccién de modificacion de recetas

Precaucion:

Para leudar pan, las temperaturas de la Etapa

1 deben ser 115°F 0 menos. Las temperaturas
superiores a 115°F no requieren que el horno se
enfrie para comenzar una receta y no se iniciara
el ciclo de enfriamiento automatico.
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horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

CONTROLES DE PROGRAMACION - continuacion

«  Toque el parametro que desee cambiar (Tiempo de la etapa, NOTA: Para anadir una nueva receta, toque un botén‘En blanco’
Temperatura, etc.). Ajuste el valor usando los botones & Para anadir una etapa a una receta nueva o existente, toque el
y B8 y guarde los cambios oprimiendo el botén = siguiente botdn consecutivo ‘En blanco’

STAGE EDIT —— RECIPE EDIT

STAGE 1

STAGE TIME H UMI DITY “ME 5:m A R PR S O

TEMPERATURE  105°F H20 FREQUENCY 1:00 ot

AUXILIARY HEAT H20 ON TIME 0.25s

st il

1VS . e ‘
Figura: Pantalla de Selecciéon de modificacion de recetas Figura: Pantalla de seleccion de modificacién de recetas
en blanco

« STAGE TIME (Tiempo de etapa) - Tiempo o duracién
de la etapa.

« TEMPERAURE (Temperatura) - Temperatura de
control de la etapa.

o AUXILIARY HEAT (Calor auxiliar) — Porcentaje de
corriente auxiliar del calentador. (Solamente en las
etapas de horneado)

o« ADD CHEESE (Afnadir queso) - Alterna entre
APAGADO y ENCENDIDO. Enciende la ALARMA DE
QUESO.

o IVS (Sistema de ventilacion integrado) - Alterna
entre APAGADO y ENCENDIDO. Enciende la campana
del IVS (si la tiene), mm:ss desde el final de la etapa.

e  HUMIDITY TIME (Tiempo de humedad) - Alterna
entre APAGADO y el tiempo de humedad adicional
anadido al principio de la etapa.

Figura: Pantalla de seleccion de modificacion de etapas
« H20 FREQUENCY (Frecuencia de H20) - Frecuencia en blanco

o tiempo entre llamadas de agua durante el TIEMPO

DE HUMEDAD. (Se recomienda encarecidamente 1:00).

e H20 ONTIME (Tiempo de H20) - Tiempo o
duracion del agua introducida. (Se recomienda
encarecidamente 0.25 s).

e VENTTIME (Tiempo de ventilacién) — Alterna entre
APAGADO y el tiempo o la duracién del ciclo de
ventilacion impulsado desde el final de la etapa.
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horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

CONTROLES DE PROGRAMACION - continuacion

Paso 4. Para modificar el nombre de la receta, toque el botdn USUARIO (DOCUMENTOS DEL USUARIO)
para la pantalla MODIFICAR NOMBRE DE LA RECETA. =

Paso 1. Toque el botén . .

NOTA: Al escribir se anadiran letras/caracteres al final del texto. ) . -
Paso 2. Toque el boton para obtener la informacion que desee ver.

OPRIMA: *  QUICK GUIDE (Guia rapida) - Vista general de la funcion de la unidad.
lm « PROGRAMMING (Programacion) - Vista general de la

. PARA ALTERNAR EL TECLADO ENTRE funcién secundaria.
MAYUSCULAS Y MINUSCULAS. e TROUBLESHOOT (Resolucion de problemas) - Vista general

de los pasos de resolucion de problemas.

. @, m Y ’m‘ PARA LOSTECLADOS NUMERICOY « FAULT STATUS (Estado de la falla) - Al tocar se mostrara el
DE SiMBOLOS. estado de la falla. Si existe una falla, un mensaje de falla con una
descripcion detallada, instruccion para borrar la falla y si vuelve

m a producirse, detalles adicionales de la falla y componente que
° wated PARA INTRODUCIR UN ESPACIO probablemente no se comunicé con el proveedor de servicios

para asegurar mejor que se muestre una reparacion eficiente.

. m PARA ELIMINAR TODO EL TEXTO «  NETWORK STATUS (Estado de la red) — Al oprimir se
mostrara el estado de la red de la unidad.

. SYSTEM STATUS (Estado del sistema) - Al tocar se mostrara
el estado de las unidades.

. @ PARA BORRAR/ATRAS

EDIT RECIPE NAME D CARE/CLEANING (Cuidado/Limpieza) — Instrucciones de seguridad
- del usuario, limpieza comprobacién de la junta de la puerta.

-

A

| v : PR «  MAINTENANCE (Mantenimiento) - Vista general de los

| Bb 4 articulos de mantenimiento.

«  SPECIFICATIONS (Especificaciones) - Vista general de las

SR N | o
«  RECIPE USE (Uso de receta) — Al tocar se mostrara el uso de la

a E n u n receta (recuentos reajustables y recuentos de 24 horas). Toque X
para reajustar los recuentos para una receta especifica.

.z X B BN AM - ,

- « CONTACT US (Pongase en contacto con nosotros) -

Informacion de contacto.

12Qesfivoll soc  Jcrll Joel

. ABOUT (Acerca) - Informacién de revisidén del software

162/220 pixels 1 USER DOCUMENTS

Figura: Pantalla de Modificacién del nombre de recetas

Paso 5. Toque el botén para guardar los cambios y volver a
la pantalla MODIFICAR RECETA. Si no se requiere ningin cambio
toque el boton EEKIM para volver a la pantalla MODIFICAR
RECETA.

NOTA: Debe tocar el botén para guardar los cambios
efectuados.

Paso 6. Cuando se complete, toque el boton EEEI para volver
a la pantalla anterior. Oprima multiples veces para volver a la
pantalla principal.

i —t—

Figura: Pantalla de Documentos del usuario
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horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

CONTROLES DE PROGRAMACION - continuacion

CONFIG (CONFIGURACIONES)

Paso 1. Toque el botén E después introduzca el cédigo
de identificacion 2 3 4 5y toque el botén cuando
lo indique un mensaje.

Paso 2. Toque el botdn para obtener el ajuste que desee modificar.

o DATE/TIME (Fecha/Hora) - Si se oprime, se mostrara
la pantalla de modificacion de FECHA/HORA. Toque
el boton [ o B adyacente al campo que desee
cambiar. Toque el botén para guardar los cambios.

e LANGUAGE (Idioma) - Si se toca, se mostrara una
lista de los idiomas incluidos. Toque el botén del
idioma preferido para seleccionarlo.

e C/F SELECT (Seleccionar C/F) - Si se toca, se
cambiara entre CENTIGRADE MODE ENABLED
(Modalidad de grados centigrados activada) y
FAHRENHEIT MODE ENABLED (Modalidad de grados
Fahrenheit activada).

o DEFAULT RECIPE (Receta predeterminada) - Si se
toca, se volveran a cargar los valores predeterminados
en fabrica.

o SYSTEM STATUS (Estado del sistema) - Al oprimir se
mostrara el estado de la unidad

« DRAIN PAIL MSG (Mensaje de cubo de drenaje) - Al
tocar se alternara entre mensaje activado y desactivado.

e 20 min ALARM (Alarma de 20 minutos) - Al tocar
se alternara entre 20 min. ALARM ENABLED (Alarma
activada de 20 minutos) y 20 min. ALARM DISABLED
(Alarma desactivada de 20 minutos). La visualizacion
de un mensaje de horneado completo en 20
minutos y la alarma alertara al operador que demore
la siguiente carga de pan para una produccién
optimizada de horneado.

« STATUS BAR (Barra de estado) — Al tocar se alternard
entre STATUS BAR ENABLED (Barra de estado activada)
y STATUS BAR DISABLED (Barra de estado desactivada).

« IVS CONFIG (Configuracion IVS) - Al tocar se pasara
entre NO IVS INSTALLED (IVS sin instalar) e IVS INSTALLED
(IVS instalado).

« S/N ENTRY (Intro N/S) — Al tocar se mostrara el N/S actual
del horno dentro del control y una opcién para introducir
el N/S si falta o es incorrecto.

« NETWORK CONFIG (Config de la red) - Al tocar
se mostraran las opciones de conexiéon de lared y
pantallas subsiguientes de ajustes de configuracién.
Consulte la seccion CONFIGURACION DE LA RED de
este manual para obtener instrucciones detalladas.
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CONFIGURATIONS

SYSTEM STATUS |

DRAIN PAIL MSG |

Figura: Pantalla de configuraciones

ARCHIVOS (GESTION DE ARCHIVOS)

[NETWORK CONFIG|

Paso 1. Toque el boton
de identificacion 34 5 6 y toque el boton &
indiqgue un mensaje.

y después intraduzca el cédigo
cuando lo

Seleccione la operacién de archivos de la lista y siga las
instrucciones en la pantalla.

« OSLOAD (Carga de OS) - Actualiza el firmware de control.

« DOCS LOAD (Carga de documentos) — Actualice el
manual del usuario integrado y los archivos de graficos.

« EXPORT RECIPES (Exportar recetas) - Guarda las
recetas del horno en una unidad USB

« IMPORT RECIPES (Importar recetas) - Carga recetas
del horno de una unidad USB

« DATA WRITE (Grabar datos) — Reservado para el usar
en el futuro

Figura: Pantalla de Gestion de archivos



I \1anual del propietario para el horno de fermentacién y

horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

CONTROLES DE PROGRAMACION - continuacion

HERRAMIENTAS (HERRAMIENTAS)

Para uso de fabrica y servicio solamente

AJUSTES PREDETERMINADOS DE FABRICA

Para uso de fabrica y servicio solamente

CONFIGURACION DE LA RED

VISTA GENERAL

Esta unidad es capaz de ser un dispositivo conectado.

Se pueden proporcionar actualizaciones de firmware,
cambios de recetas (cargar y exportar), e informacion

de diagnéstico y accederse de forma remota cuando se
conecta. La unidad puede conectarse de forma aldmbrica
con Ethernet Cat5e o inaldmbrica al punto de acceso de
la tienda (router). El puerto Ethernet estd ubicado en la
parte trasera inferior de la unidad.
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Figura: Puerto de Ethernet

Coémo acceder a estas caracteristicas:

1. Conecte su horno a su red en la tienda. (vea la seccidon de
Configuracion de la red)

2. 2. Abrauna cuentay registre su nuevo horno o registre
este horno en una cuenta existente.

NOTA: El propietario de la franquicia debe crear una cuenta
principal para todas las tiendas, y después asignar el acceso al

gerente, si se desea.
gy

https://connected.dukemfg.com/Subway [=]

Escanee el c6digo QR de la derecha o
visite el sitio web:

REQUISITOS DE LA RED

FlexBake 5 (FB5) de Duke utiliza una conexiéon de internet para
ofrecer las siguientes caracteristicas:

- Actualizaciones remotas de recetas
- Diagnosticos remotos
«  Actualizaciones remotas de firmware

Duke proporciona una soluciéon de nube llamada plataforma de
equipos conectados de Duke para poner a su disposicién estas
caracteristicas remotas.

Para aprovechar estas caracteristicas, asegurese de que se per-
mitan los siguientes tipos de trafico de su red de IT y equipos
de seguridad de la tienda.

Cortafuegos de la red

El FB5 tiene capacidades con redes WiFiy Ethernet. Cuando
conecte el FB5 a una red de area local (LAN) usando una de
estas modalidades, el FB5 tratara de conectarse a la nube.

Si tiene un cortafuegos de red en uso en su lugar, asegurese de
permitir (lista aprobada) las reglas siguientes para el FB5 y el
sitio web de la Plataforma de equipos conectados de Duke.

URL Puerto Protocolo
connected.dukemfg.com 443 TCP
iot.connected.dukemfg.com 443 UDP/TCP
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horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

CONFIGURACION DE LA RED - cont.

Filtros de contenido

Si opera un filtro de contenido restrictivo en su propiedad para contro-
lar el acceso al contenido de Internet, solicitamos que haga una lista
aprobada de trafico a la siguiente URL para tener acceso a la Platafor-
ma de equipos conectados de Duke.

URL

https://connected.dukemfg.com

NETWORK CONFIGURATION

Para acceder a las FUNCIONES ESPECIALES, oprima el boton 0

tactil en la barra de herramientas principal. o
O |

| R=

Figura: Barra de herramientas principal

Special Functions - PIN CODE En

oae
= E N
3 BN B
B &N

FILES

TOOLS RECIPE FACTORY

a. Siseselecciona ETHERNET, el boton “GURDAR”
fija la modalidad Ethernet y DHCP.

NOTA: ADVANCED (Avanzado) permitira el ajuste de un
IP estatico.

Figura: Pantalla de Funciones especiales

Paso 1. Toque el botén E y después introduzca el cédigo de
identificacion 2 3 4 5y toque el boton cuando lo indique
un mensaje.

Paso 2. Seleccione NETWORK CONFIG.

Paso 3. Seleccione Ethernet, Inaldmbrico o Anular para volver a la
pantalla de Configuraciones.

NETWORK CONFIG

Select Network Connection

ETHERNET

Figura: Configuracion de la red
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NETWORK CONFIG

Select Network Connection

Figura: Seleccién de Ethernet

b. Al seleccionar WIRELESS (Inaldmbrica) se mostrard una
lista de las redes (routers) disponibles. Seleccione su red
preferida tocando el nombre de la lista. La red selecciona-
da se mostrara en la pantalla de seleccién inaldambrica (por
ejemplo, FBFIVE), tocando el campo Password (Contrasefia)
se permite la introduccién de texto, si es necesario.

NOTAS: Si se necesita una contrasena, se I:l mostrarad una
en la Lista de redes. Para mostrar redes adicionales dis-

ponibles, oprima [ o D introduzca manualmente
el nombre de la red.

NETWORK CONFIG

Figura: Seleccion inalambrica
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horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

CONFIGURACION DE LA RED Y OPERACION CONECTADA - cont.

=] NETWORK CONFIG

Wireless Settings

Figura: Red FBFIVE

» Neiwork name:

BEEEO
s NN~

Figura: Pantalla de Contraseia

¢. Al seleccionar “GUARDAR” se fijard la unidad en
la modalidad DHCP inaldmbrica y tratara de conectar.

NOTA: ADVANCED (Avanzado) permitira el ajuste del IP estatico.

NETWORK CONFIG

Wireless Settings

FEERX XXX

E’“j Connection Status

Figura: Conectandose

Rl Connection Status

Connected to Router

Figura: Conectada
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horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

CONFIGURACION DE LA RED - cont.

d. La configuracion actual de laredy el estado de la
conexion se muestra bajo la pantalla USUARIO /
ESTADO DE LA RED.

IP address

172.16.100.198

Subnet mask

255,255 2550

Default gateway

Connection Status
SSID:

FBFIVE H
Signal Strength: B l I I

'Q* Connected

’§ Wireless
@ FEthernet

primary DNS server
@® DHce

secondary DNS server —
. @ staticip

Figura: Estado de la red

- Circulos o barras verdes - Indican el estado actual.

. Conectado al router - Conexién al horno confirmada en el
router de la tienda.

«  Conectado a Duke - Conexion de horno confirmada ala
plataforma de equipos conectados de Duke a la nube.

e. Al seleccionar ADVANCED (Avanzado) en la pantalla
ETHERNET o WIRELESS (Inaldmbrica) permitira el ajuste
del IP estatico. Toque los campos y use el teclado para
introducir la direccién. El botén ”GUARDAR” después
de introducir la direccién fija la unidad en la modalidad de
IP estatico y trata de conectar. El botén “CANCEL" (Cancelar)
vuelve a la pantalla anterior sin cambiar los ajustes:

IP address {required)
(72 ] e

Subnet mask {required)

. . .

Default gateway

primary DNS server

..-...-

secondary DNS server : -
ssee ()
Figura: Configuracion de IP

CREAR CUENTAY REGISTRAR

Escanee este cddigo QR o visite el sitio web:

https://connected.dukemfg.com/Subway

OPERACION CONECTADA Y CARACTERISTICAS DISPONIBLES

VISTA GENERAL
Una vez que se haya establecido una cuentay se haya
registrado el horno, dispondra de las siguientes caracteristicas;

- Capacidad de gestionar y actualizar remotamente
recetas en el horno.

« +Capacidad de ver remotamente el estado, los datos de
uso y el diagnéstico del horno.

- Capacidad de recibir remotamente actualizaciones
de firmware, de modo que su horno siempre tenga las
caracteristicas mas actualizadas.

NOTA: iLa conectividad es opcional? El horno
funcionara segun lo previsto sin conectar.

APLICACION DE LA WEB

Una vez conectada la unidad, podra acceder a ella de forma
remota por medio de una computadora, una tableta u otro
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dispositivo inteligente. Vaya a:
https://connected.dukemfg.com/Subway
en su dispositivo preferido.

W Connected

Equipment Platform

agement and

Conéctese a su cuenta y tendrd acceso al Tablero de
aplicaciones de la web.
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horneado de Duke Flexbake 5™ con conectividad WiFi

OPERACION CONECTADA Y CARACTERISTICAS DISPONIBLES - cont.

Paso 3 Se pueden modificar recetas individuales seleccionando EDIT
- (— (Modificar) en la receta especifica que desee cambiar. Modifique los
pardmetros deseados y seleccione SAVE (Guardar) cuando se complete.

SEqupment

WELGOME GSTETTESGOUKENFG Cou +

i?j Connected Equipment Platform

Edit Recipe

RECETAS MODIFICACIONES Y CAMBIOS

Los cambios de receta pueden hacerse de forma remota por medio
de una aplicacién de la Web. Estos pueden ser modificaciones de
recetas existentes, nuevas recetas anadidas, recetas borradas o un
nuevo conjunto completo de recetas. Cuando un cambio de receta
se hace disponible en la unidad, siempre que no se seleccione una
receta (precalentamiento, acondicionamiento o funcionamiento), se

cargara y activara inmediatamente. Si en este caso, hay una receta Cheese (Pan completo / Queso) en la lista de recetas disponibles,
actualmente seleccionada (precalentamiento, acondicionamiento 0 c,|accione REPLACE (Reemplazar) en la receta almacenada de
funcionamiento), se cargara y activara cuando se complete la receta Half Bread (Medio pan). Seleccione Pan completo / Queso de la

seleccionada. Por lo tanto, no hay riesgo de interrumpir un ciclode ¢, emergente y después seleccione SAVE (Guardar).
horneado en su tienda modificando recetas o cambiando de forma

remota mediante la aplicacion de la web.

Paso 4 Pueden aiadirse las recetas disponibles a botones ‘en
blanco’ o pueden reemplazarse las recetas existentes en el
horno. Para reemplazar Half Bread (Medio pan) por Full Bread /

Paso 1 Seleccione el equipo en la barra de herramientas de la
izquierda. Esto mostrara todos los hornos a los que tiene acceso.

@ Connected Equipment Platform

St Acion L AR RN ) EXPORT TO FILE

=~ @AmE
el - -1 - ] Half Bread

St Louis Lab 240V SRDEPS 09184166,

StLouis Lab 5RDEPS 07171526

Available ‘ Full Bread/Cheese
recipe

STL Test Kitchen 5RDEFS 06180062

New name Full Bread/Cheese

Paso 2 Seleccione el icono Recetas adyacente al horno que
desee modificar y se mostrara la pagina de abajo. Las Recetas
almacenadas son las recetas programadas en el horno. Se pueden
recorrer la pantallas de recetas seleccionando Pagina 1, Pagina 2, etc.
Gestionar recetas disponibles permite cargar recetas y adjuntarlas a
una lista disponible o quitar recetas, etc.

@ Connected Equipment Platform

- s
Page 1 Page 2 [ 0 EXPORT TO FILE
o]
Halt Bread
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OPERACION CONECTADA Y CARACTERISTICAS DISPONIBLES - cont.

AN R ) EXPORT TO FILE

Full Bread/Cheese

Paso 5 EXPORT TO FILE (Exportar a archivo) permite exportar el
conjunto de recetas completas o recetas individuales en la unidad
a un archivo seleccionandolas de una lista emergente. El archivo
exportado se guardara en su computadora u otra carpeta de
descarga del dispositivo inteligente. El nombre del archivo tendra
el formato siguiente: flexbake5_recipes_YYYYMMDDHRMMSS.
json. Este archivo puede compartirse después, por ejemplo con
otras tiendas. Para exportar un archivo, seleccione EXPORT TO FILE
(Exportar a archivo), seleccione las recetas que desee exportar de
la lista emergente, y seleccione EXPORT (Exportar).

Select Recipes to Export

+ SELECTALL X CLEARALL

Full Bread
Full Cookie
Full Bread/Cheese
Giant Sub Bread
Half Bread
Half Cookie
Half Bread/Cheese
Full Ciabatta
Full Cinnamon Roll
Half Ciabatta
Half Cinnamon Roll

Cool Down

Paso 6 Para CARGAR recetas de un archivo de recetas .json
exportado disponible, seleccione Choose File (Escoger archivo),
navegue a la posiciéon de la carpeta del archivo y seleccione el
archivo de la receta.

NOTA: Este debe ser un archivo exportado .json de la
Aplicacion de la web de equipos conectados de Duke.

Una vez seleccionado, el nombre del archivo se mostrara en la
Aplicacion de la web adyacente al botdn Choose File (Escoger
archivo). Seleccione UPLOAD (Cargar) y las recetas se cargaran
y agregaran a la lista de Manage Available Recipes (Gestionar
recetas disponibles). En este ejemplo de abajo, el archivo de re-
cetas .json contenia recetas llamadas Full Bread (Pan completo),
Full Cookies (Galletas completas) y Half Bread/Cheese (Medio
pan/queso). Como puede ver, estas 2 recetas se han agregado a
la lista y la descripcion detallada de texto muestra la fecha y la
hora de exportacion. Ademads, la aplicacién de la web agregada
(1) alos nombres de la receta para diferenciarlos de las recetas
existentes del mismo nombre en la lista Manage Available Reci-
pes (Gestionar recetas disponibles).
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€ Open X
- « o &> ThisPC > Downloads v ©  SearchDownloads L
Organize ~  Newfolder B M @
A Name Type Size A
# Quickaccess [ ] flexbake5 _recipes 20180823104926 json 9 AM  JSON File 3K8
Dropbox # [T flexbakes._recipes_20181024133345 json M JSON File 36K8
@ PDM Vault * [7] flexbakeS_recipes 2018102413341 json JSON File 9K8
B Desktop ” [71 flexbakes_recipes 2018110111505 json 5AM  JSON File 11KB
[ Documents . 7] flexbake5_recipes 2018110112813 json JSON File 33KB
TEjetent B ] fledbakeS ecipes 2018110112950 z0n JSON File 11KB
=r v L] flexbakes recipes 2018110113539 json JSON File oke o
File name: | flexbakes recipes 2018110113539 json o [anFies v

Add new recipes

ile | flexbake5_re.. 161311 json

Full Bread/Cheese

REPLACE

Giant Sub Bread

Manage Available Recipes

Full Bread
Exported November 1, 2018 1129

Half BreadCheese

Cool Down

Full Bread/Cheese
Exported November 1, 2018 1129

Half Breag
November 1, 2018 11:20

Half Bread/Cheese
Exported November 1, 2018 1129

Full Bread(1)
Exported November 1, 2018 11:35

Full Cookie
Exported November 1, 2018 11:35

Half Bread/Cheese(1)
Exporied November 1, 2018 11:35

Add new recipes
Choose File | No file chosen

uPLOAD

Half Bread/Cheese
Exported May 16, 2018 15:35

Full Bread(1)
Exported May 16, 2016 16:13

Full Cookie
Exported May 16, 2018 16:13

Paso 7 Las recetas en la lista Manage Available Recipes

(Gestionar recetas disponibles) pueden borrarse de la lista
seleccionando el botéon REMOVE (Borrar) adyacente a la receta
o boton CLEAR ALL (Eliminar todo).
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OPERACION CONECTADA Y CARACTERISTICAS DISPONIBLES - cont.

VISTA DEL ESTADO, DATOS DEUSOY
DIAGNOSTICOS DEL HORNO

La informacién de estado, datos de uso y diagnoésticos
del horno puede verse de forma remota por medio

de la aplicacién de la web. Esta informacién puede
usarse para ver y entender el estado de tiempo real, los
ajustes de configuracion seleccionados por el usuario, el
comportamiento de uso de la receta y eventos asociados,
el uso de los componentes y el estado de la falla de
diagnéstico de tiempo real del horno.

En el menu principal izquierdo, se dispone de varias
opciones de menu Abajo se describen con mas detalle.

EQUIPMENT DASHBOARD (Tablero de equipos) — Esta
pagina muestra el tablero de estado Live Oven (Horno
vivo) incluido el nombre de la receta activa, el tiempo total
de la receta, el estado actual y el tiempo total restante

de la receta. Ademas, se muestran alarmas activasy
recordatorios en esta pagina como; Alarma de queso,
Puerta abierta, Recordatorio de 20 min, Alarma de 2 min,
Alarma de fermentaciéon +5, etc.

Dashboard

(=R

Equipment Dashboard

es > Store Number. 434 - Serial Number: 09184166

Name Total Time Current State Total Time Remaining

Full Bread 64:00 PRECONDITION 6400

USAGE DATA (Datos de uso) - Esta pagina muestra los
recuentos de recetas totales de los hornos por nombre de
receta, ambos en una tabla de uso y un gréfico visual, para
a. Recuentos totales (vida util del horno), b. Recuentos
reajustables y c. Durante el ultimo periodo de 24 horas.
Estos datos son un resumen rapido de lo anterior que
puede usarse para analizar el comportamiento de las
operaciones.

USAGE VIEWER (Vista de uso) - Esta pdgina muestra una
vista de uso de evento en funcion del tiempo, incluidos
Tiempo del evento, Grupo de eventos y Eventos (ocurridos
en el Grupo de eventos). Cuando se selecciona el campo
Events (Eventos) se expande para proporcionar una lista
detallada de los eventos que se producen dentro del
Grupo de eventos. Esto proporciona un registro histérico
de tiempos mds detallado para complementar los Datos
de uso de arriba. Los registros de eventos incluyen estados
de los hornos (por ejemplo; precalentamiento, comienzo
de receta, fermentacion, horneado, receta completa, etc.),
modificaciones y cambios de rectas, eventos activados (por
ejemplo; ciclos de las puertas, alarmas de quesos, alarma
de +5 minutos, afadir +5 min a la fermentacion, anadir

+1 min a horneado, etc.) y eventos especificos de interés
como; fallas. Esta informacion es muy util para entender el
comportamiento de las operaciones, el cumplimiento de
las operaciones y la resoluciéon de problemas.

Por ejemplo;

a. Se puede estudiar el comportamiento de horneado

real; cudndo se usé una receta, qué receta se uso, cuantas
veces se usd, en qué secuencia se usaron las recetas, si se
canceld la receta, si el operador abre / cierra la puerta, si se
seleccion6 un tiempo adicional (+1 min), etc.

b. También se puede estudiar para la resolucién de
problemas. Esto proporciona un registro histérico de
entradas de usuario clave y datos importantes de datos de
monitoreo de diagndstico.

© Evpment

Connected Equipment Platform

Full Bread - 2018-11-01 10:54:48

@ Connedted EquipmentPla , . .....

Event Time

24101 105448

210110110843

2081101108427

2181031 162080
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OPERACION CONECTADA Y CARACTERISTICAS DISPONIBLES - cont.

RECIPE USAGE (Uso de recetas) - Esta pagina, similara Usage ~ DIAGNOSTICS (Diagnésticos) - Esta pagina muestra el estado de falla
Data (Datos de uso), muestra los recuentos de recetas totales de diagnéstico de todos los componentes monitoreados y del ren-

de los hornos por Nombre de receta en una tabla de uso a. Re-  dimiento. Estas fallas se pueden ver en la pantalla tactil del hornoy enla
cuentos totales (vida util del horno), b. Recuentos reajustablesy  aplicacion de la web. Al seleccionar VIEW DETAILS (Detalles de las vistas),
c. Durante el tltimo periodo de 24 horas. Ademas, proporciona  cuando se detecta una falla y se muestra un circulo rojo en el campo de
la capacidad de REAJUSTAR individualmente los recuentos por  Status (Estado), se muestra un mensaje de falla con una descripcion mas
articulo de linea de Nombre de receta. Esto puede ser util para detallada. Este mensaje también incluye la instruccién para eliminar la
monitorear los Recuentos reajustables desde la Modificacién de  fallay si se vuelve a producir, detalles adicionales de la fallay componen-
una receta o un Periodo de promocién, etc. te probablemente fallado para la comunicacion con el proveedor de
servicios a fin de asegurar mejor una reparacion eficiente

= [ —

Dashboard

2 Equipment .
5 Connected Equipment Platform

COMPONENT USAGE (Uso de componentes) - Esta pagina
muestra el articulo de componente individual y los recuentos.
Esto permite formar una base de datos por horno por compo-
nente para un tiempo de funcionamiento total y recuentos. Los
campos reajustables se usan cuando se efectua el servicio o se
reemplaza un componente particular. Con el tiempo, esto nos
permitira correlacionar la vida util del componente de la apli-
cacién con nuestras pruebas de fiabilidad interna para predecir
mejor la esperanza de vida, y formar un plan de mantenimiento
preventivo a fin de minimizar un tiempo de inactividad inesper-
ado y posibles perturbaciones potenciales.

WELCOME GTETTESQOUKENFG.COM =

Connected Equipment Platform

g Store Nomber 434 -Sars Numbar 09164168

WELCONE G STETTES@OUKENFG oM -
RPB or I/0 3 PCB - Current Fault
£ Equipment 7
L To clear faut cycle pover
1t faut reocours. cal for service.

e Total Time (Hr:MinSess) TotlCycles  Resstiable Time (Hrlin:Secs] Resettable Cycles Failed relay power board or /03 board

4554 2 50:45:54 12
close

524815 2 524245 £

o842 s w2542 3

02237 14 02z "

i
i

00:56:04 00:55:04

00:86:01 05501

00505

v o
v o

002808 o 00:56:0 or
v 0056.05 o
v o

00:56:08 0056:08
00738 n 00:57:36 n
a0:54:12 2 05412 2

Comveston Fan - High Speee
005735 n w0573 ki

Gonvestion Fan - Low Speed

00:14:14 s 0014114 E

o1:12:08 17 011208 "

564554 13 56:45:54 12

se4554 1 se:45i54 2 Upper Vent Damper
5548 18 545 8
Lower Vert Damper
w0711 19 aoor1 1

st vslve

S54554 se455

sEasss s6:45:54 Intsgrated Vent System Fan

S:45:54 50:45:54 T

54554 seasss
RPE PCE
S6:46:53 soass

Infet Temp Sensor
55 ssas5
seas5 sean
sass2 seassz

ssass2 seuss

L 1
1 1
1 1
1 1
1 1

s6:45:53 12 S0:45:50 12
' 1
1 1
1 1
1 1
1 1

s:45:52 s6:45:52
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OPERACION CONECTADA Y CARACTERISTICAS DISPONIBLES - cont.

SYSTEM STATUS (Estado del sistema) - Esta pagina ACTUALIZACIONES DE RECEPCION DE FIRMWARE DE
muestra el estado del horno en tiempo real para el estado de FORMA REMOTA
componentes, sensores y redes.

Con su unidad conectada a la Plataforma de Equipos Conectados
(CEP) de Duke, esté asegurado de disponer de la version de firmware
y de las caracteristicas mas actuales. Cuando la unidad estd en linea,
comparara su version cargada actual con la Ultima version disponible
por medio de la CEP de Duke. Si se trata de una versién mas antigua,
la actualizacién se empuijard a la unidad y se guardara en la memoria
local asegurando que se alteren las operaciones de la unidad o de

la tienda. Una vez disponible el archivo del firmware, se mostrara

un mensaje emergente en la unidad. Si la unidad esta en una receta
activa, se demorara el mensaje emergente hasta que se complete.
Para iniciar una actualizacion de firmware, apague y encienda el
horno para instalar con el interruptor de corriente de control en el
tablero delantero. Si no desea actualizar ahora, oprima DESPUES

y reanude la operacién normal del horno. La actualizacién puede
tardar hasta 5 minutos en completarse y hara destellar el mensaje
abajo durante la actualizacién. Nota: La actualizacion del firmware se
instalard la préxima vez que se apague y se encienda el horno.

Connected Equipment Platform

Firmware Update available!

CONFIGURATION DATA (Datos de configuracion) - Esta Turn Oven off and on fo install,
pagina nuestra todas las configuraciones seleccionadas del or Press LATER to continue Baking.
horno incluidos mensajes y alarmas que se activan / desactivan. This update may take

Esto también mostrard la configuracién de voltaje de la unidad up to 5§ minutes to complete
fabricada del horno y las versiones de software actuales. Esto TR

proporciona informacién en tiempo real para resolver una serie ( LATER )
de preguntas / temas operacionales.

Connected Equipment Platform

Figura: Pantalla de Actualizacion

UPDATING SYSTEM FIRMWARE
PLEASE WAIT

Do Not Turn Off Oven

This update may take
up to § minutes o complete

Figura: Actualizacion en curso
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RESOLUCION DE PROBLEMAS DE LA RED FB5 (PREGUNTAS FRECUENTES)

1. ;Hay prerrequisitos para que pueda conectar el equipo?

a. EIFB5 tiene capacidades con redes WiFi y Ethernet. Cuando

conecte el FB5 a una red de area local (LAN) usando una de URL Puerto Protocolo
estas modalidades, el FB5 tratara de conectarse a la nube. Si connected.dukemfg.com 443 TCP
tiene un cortafuegos de red en uso en su lugar, asegurese de -
permitir (lista aprobada) las reglas siguientes para el FB5 y el iot.connected.dukemfg.com 443 UDP/TCP
sitio web de la Plataforma de equipo conectados de Duke.
b.  Siopera un filtro de contenido restrictivo en su propiedad URL
para controlar el acceso al contenido de Internet, solicitamos
que haga una lista aprobada de trafico a la siguiente URL para | https://connected.dukemfg.com

tener acceso a la Plataforma de equipos conectados de Duke.

2. He creado una cuenta y he configurado mi horno. ;C6mo me conecto con internet? (Ethernet/Inalambrica)
(Consulte el manual del propietario para obtener instrucciones detalladas, cédigos PIN y navegacién por la pantalla).

a. Vaya al menu Special Functions CONFIG (Configuracién de funciones especiales) y seleccione NETWORK CONFIG (Configuraciéon
de la red).

b.  Seleccione Ethernet o Inaldmbrica.
i.  Siescoge Ethernet, simplemente conecte el cable CAT5, oprima el botéon ETHERNET y oprima el botén verde SAVE (Guardar).

ii.  Siesinaldmbrica, oprima el botén WIRELESS (Inaldmbrica), seleccione su NETWORK NAME (Nombre de la red) de la lista,
introduzca la contrasefa, y después oprima el botén verde SAVE (Guardar).

3. Me he conectado a mi router, pero no me puedo conectar a la nube. ;Como puedo resolver esto?
a.  Asegurese de que cualquier filtro de contenido en uso tenga las URL de la Plataforma de equipos conectados de Duke aprobada.

b. Asegurese de que cualquier cortafuegos de la red en uso tenga activado el puerto 443 para el protocolo TCP a fin de permitir un trafico
de internet de salida a la Plataforma de equipos conectados de Duke.

c.  Siestad usando una red inaldmbrica de huéspedes, compruebe para asegurarse de no utilizar autenticacion de la web. (por ejemplo,
WiFi de huésped de hotel, WiFi de huésped de cafeteria o hotspots de tiempo limitado, etc.)

d. Compruebe si funciona su internet inaldmbrica usando otro dispositivo, como un teléfono mévil.

4, ;Por qué no me puedo conectar a mi router inalambrico cuando haya otros dispositivos conectados?

a. Vaya al ment Special Functions CONFIG (Configuracién de funciones especiales) y seleccione NETWORK CONFIG (Configuracion de la
red). Seleccione WIRELESS (Inaldambrica) para llevar a cabo un escaneo y ver si se muestran otras redes disponibles.

b. EIFB5 tiene capacidades 802.11 b/g/n WiFi que operan en el espectro inaldmbrico de 2.4 GHz. Compruebe para ver que su
punto de acceso inaldambrico sea compatible con 2.4 GHz inaldambrico. Es posible que esté operando un punto de acceso
inaldmbrico de 5 GHz solamente.

c.  Siveun error en la barra de herramientas de la pantalla principal; CAN ACM CONNECTION LOST, llame al departamento de servicio.
5. {Por qué no me puedo conectar a mi router inalambrico cuando no hay otros dispositivos conectados?

a. Compruebe para asegurarse de que no se haya instalado un nuevo punto de acceso inaldmbrico / router.

b. Compruebe que el punto de acceso inaldmbrico (router) esté encendido.

c.  Compruebe para asegurarse de que la contrasefa inaldmbrica (o clave de seguridad) no haya cambiado desde la configuracién inicial.
6. ;Como sé si se ha conectado la unidad de forma satisfactoria?

a. Enlapantalla principal del FB5, la esquina superior izquierda tiene un circulo de radio que es verde o grisaceo. Si se ha conectado de
forma satisfactoria, se pondra verde. Para una conectividad local en la tienda, podra ir al menu Special Functions USER (Usuario de
funciones especiales) y seleccionar NETWORK STATUS (Estado de la red) para ver el estado de conectividad.

b. Laconectividad para el FB5 (para conexiones WiFi y Ethernet) viene determinada por una conectividad local en la tienda al router y
conectividad de nube a la Plataforma de equipos conectados de Duke.

iii. Parauna conectividad local en la tienda, podrd ir al menu Special Functions USER (Usuario de funciones especiales) y seleccionar
NETWORK STATUS (Estado de la red) para ver el estado de conectividad.

iv. Para conectividad de la nube en la Plataforma de equipos conectados de Duke, podrd ir al menu Special Functions USER (Usuario
de funciones especiales) y seleccionar NETWORK STATUS (Estado de la red) para ver el estado de conectividad. De forma
alternativa, en la pantalla principal de FB5 hay siempre presente un indicador de estado, que indica el estado de conectividad con
la Plataforma de equipos conectados de Duke.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS DE LA RED FB5 (PREGUNTAS FRECUENTES) - cont.

IP address ‘Connection Status
1 72.1 6.]00.1 73 Network name:

Subnet mask FBFIVE |:| H
255.255.255.0 S|gnc:| strengtn: m ll H

Default gateway

172.16.100.1

) (@

Connected fo Router

("\

Connected to Duke

@®

Wirel
Prirvary DNS server fretes

127.0.0.1

k. Secondary DNS server
Glani Sub Bread Cool Down 8.8.8.8

7.5é que tengo un punto de acceso inalambrico, pero no puedo verlo en el FB5. ;Por qué?

@

Ethernet

DHCP
Static 1P

OO0

a. EI FB5 tiene capacidades 802.11 b/g/n WiFi que operan en el espectro inalambrico de 2.4 GHz.

b. Compruebe para ver si su punto de acceso inaldmbrico es compatible con 2.4 GHz inaldmbirico. Es posible que esté operando un acceso
inaldmbrico de 5 GHz solamente.

c. Asegurese de que su punto de acceso inaldmbrico incluya compatibilidad para 802.11 b/g/n de 2.4 GHz inaldmbrico.
8. ;Por qué me gustaria usar una direccion de IP estatica?

La gestion estatica de direcciones de IP afade una capa adicional de seguridad a su red ofreciendo mas control.

9. {Quién asigna una direccion de IP estatica en la ubicacién de un cliente?

Tipicamente, un grupo de IT en su posicion le daria una direccién IP estética que usar. Si no dispone de un grupo de [T, tal vez tenga que trabajar
con su vendedor exterior de IT de la franquicia.

10. ;Como fijo una direccion IP estatica en el FlexBake 5?

Vaya al ment Special Functions CONFIG (Configuracién de funciones especiales) y seleccione NETWORK CONFIG (Configuracion de la red).
Seleccione su tipo de conexion (WIRELESS (Inaldmbrica) o ETHERNET) y después seleccione ADVANCED (Avanzada). Introduzca la informacion
pertinente de la red tocando el octeto e introduciendo valores mediante el teclado numérico. Cuando haya terminado, recuerde que debe
oprimir otra vez el boton verde SAVE (Guardar).

11. ;Cémo trato una conexion intermitente aparente?

a. Si utiliza una direccién de IP estatica, podria tener un conflicto de direcciones IP. Para resolver esto, puede pasar a DHCP para ver si puede
extraer una direccion de IP sin conflicto. Si no se dispone de DHCP, debe ponerse en contacto con un recurso de IT para realizar un escaneo de la
red a fin de comprobar los dispositivos con pares de direcciones en conflicto IP y MAC.

b. Si utiliza la conexién de Ethernet, compruebe si hay un cable dafiado, un conector de cable suelto o un conector de puerto de Ethernet de
montaje en panel danado.

c. Si utiliza WiFi, compruebe la intensidad de la sefal.

12. ;Cémo sé si estoy fijado para DHCP o estatica?

Vaya al menu Special Functions CONFIG (Configuracion de funciones especiales) y seleccione o Connection Status
NETWORK CONFIG (Configuracién de la red). e SRS HH
. . T . - . . 255.255.255.0
El boton de radio en la parte inferior indicara si la unidad es DHCP o estatica. La unidad pasaréa de J sonasrengn: i
efault gateway ? Connected to Router
forma predeterminada a DHCP. 172.16.100.1 @ Connected o Duke
ra e P . . . . i ‘f Wireless
13. ;Como sé cual es mi direccion de IP asignada actual? el @ i
Vaya al menu Special Functions USER (Usuario de funciones especiales) y seleccione NETWORK § e ZH,CP.,,
Hiodiots @ atic

STATUS (Estado de la red).

Su direccion IP se mostrara en la parte superior izquierda.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS DE LA RED FB5 (PREGUNTAS FRECUENTES) - cont.

14. ;Qué tipos de seguridad inalambrica son compatibles con los equipos?
WEP, WPA, WPA2 y la mayoria de las demas.

15. ;Cémo veo la intensidad de mi sefal?

Vaya al menu Special Functions USER (Usuario de funciones especiales) y seleccione NETWORK STATUS (Estado de la red).
La intensidad de su sefial se mostrard y representara por medio de barras verdes.

16. Lo he fijado por accidente en estatica, ;co6mo vuelvo a DHCP?

Simplemente reconecte con su punto de acceso inaldmbrico (router) u opcion Ethernet. Vaya al menu Special Functions
CONFIG (Configuracion de funciones especiales) y seleccione NETWORK CONFIG (Configuracion de la red). Seleccione su tipo
de conexion (ETHERNET o WIRELESS (Inaldmbrica)) y oprima el boton verde SAVE (Guardar). Esto volverd a poner la unidad de
forma predeterminada en DHCP.

#  NETWORK CONFIG

NETWORK CONFIG NETWORK CONFIG

Select Network Connection

Wireless Settings

FBS ROUTER

Select Network Connection

( ETHERNET

WIRELESS

( ADVANCED)

( CANCEL )

{ CANCEL

17. Estaba conectado ayer, no cambié nada y ahora no estoy conectado, ;por qué?
a. Repase y compruebe la pregunta 5.
a. Repase y compruebe la pregunta 6.
c. Compruebe si hay mensajes de falla en la unidad. (por ejemplo, CAN ACM Connection Lost (Conexién perdida CAN ACM)).

d. Si esta conectado al router de la tienda, pero no puede establecer una conexion con la Plataforma de equipos conectados
de Duke, su servicio de internet podria estar desactivado. En otro dispositivo conectado a la misma red, compruebe para
ver si puede navegar a un sitio de internet.

18. ;Por qué deberia conectarse con Ethernet?

Si no hay una red inaldmbrica disponible o fiable, la FB5 proporciona una opcién de conectividad alternativa por medio de
Ethernet.

19. ;C6mo me las arreglo con un cable Ethernet empalmado o cortado?
Si estd conectado con Ethernet, reemplace el cable.
20. Mi horno esta conectado, pero la intensidad de mi seiial es realmente baja, ;por qué?
La calidad de la intensidad de su sefal depende de varios factores;
a. Obstrucciones significativas a la sefial inaldmbrica.
b. Distancia entre el hornoy el punto de acceso inaldmbrico.

c. Variaciones entre fabricantes de puntos de acceso inaldmbricos.

o

Ubicaciones de WiFi de alta densidad (por ejemplo, ubicaciones de tiendas al por menor densas).

e. Puede tener obstrucciones entre el horno y el router inaldmbrico. También, dependiendo del router inaldmbrico que
tenga y de la distancia entre el horno y el router, verd una pérdida de intensidad significativa de la sefial cuanto mas lejos
esté del router. Puede comprar un router de mayor alcance o instalar un ampliador de WiFi. Péngase en contacto con su
representante de IT para obtener informacién adicional
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

encendido del tablero de control?

b. ;Se ha disparado el disyuntor principal?

Problema Si No
1. La pantalla de Control de pantalla tactil no
estd encendida
a. jEsta en encendido el interruptor de Vaya a “b". Ponga el interruptor en encendido

Reajuste el disyuntor. Pruebe

el horno nuevamente.

Llame al servicio de Duke.

2. Las luces del horno no funcionan.

a. ;Hay mas de una luz que no funciona?

Reemplace las bombillas

que no funcionen y vuelva a

comprobarlas. Vaya a “b".

Reemplace la bombilla que no funcione
y vuelva a comprobarla. Vaya a “b".

c. ;Funciona el ventilador del horno?

b. ;Funcionan las luces? Fin Llame al servicio de Duke.
3. El horno no calienta pero el control de la

pantalla tactil y las luces estdn encendidos.

a. ;Se ha seleccionado una receta? Vaya a “b". Seleccione receta

b. jEsta bien cerrada la puerta del horno? Vaya a “c”. Cierre bien la puerta.

Llame al servicio de Duke.

Llame al servicio de Duke.

4. El horno no se enfria en aproximadamente
en 10 minutos con Enfriamiento
seleccionado.

a. (Funciona el ventilador del horno?

b. ;Esta abierto el suministro de agua al
horno?

c. ;Se enfria debidamente el horno?

Vaya a “b".

Llame al servicio de Duke.

Fin

Llame al servicio de Duke.

Abra el suministro de agua. Vaya a “c”.

Llame al servicio de Duke.

Se proporciona un limite de seguridad de alta temperatura

de reajuste manual en el lado derecho de la seccién de
control de la unidad para proteger los elementos del
horno. El limite alto no se disparara en condiciones de
operacion normales. En caso de que se dispare el limite
alto del horno, oprima el botén REAJUSTE. El limite alto se

HORNO

reajustara con un “clic” si se produce un disparo por exceso
de temperatura. Si persiste la condicién, llame al servicio

de Duke.

PROTECTOR DE LIMITE ALTO
PARA LOS ELEMENTOS DEL

UBICADO EN EL LADO DERECHO
DE LA SECCION DE CONTROLES

F POSICION NORMAL
PROTECCION DE “DISPARO” DE
TEMPERATURA EXCESIVA

REAJUSTE “CLIC" DE EMPUJE HACIA
DENTRO
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