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AVISO

SE, DURANTE O PERIODO DA GARANTIA, O CLIENTE UTILIZAR UM COMPONENTE DESTE EQUIPAMENTO ENODIS QUE NAO SEJA UM
COMPONENTE ORIGINAL, NOVO OU RECONDICIONADO, ADQUIRIDO DIRETAMENTE DA FRYMASTER/DEAN, OU DE ALGUM DE SEUS POSTOS
DE SERVICO AUTORIZADO, E/OU SE O COMPONENTE UTILIZADO TENHA SOFRIDO ALGUMA ALTERAGAO EM RELAGAO A SUA CONDIGAO
ORIGINAL, ESTA GARANTIA SERA INVALIDADA. ALEM DISSO, A FRYMASTER/DEAN E SUAS AFILIADAS NAO SE RESPONSABILIZARAO POR
QUALQUER RECLAMAGAO, DANO OU DESPESAS INCORRIDAS PELO CLIENTE, DE MANEIRA DIRETA OU INDIRETA, TOTAL OU
PARCIALMENTE, EM VIRTUDE DA INSTALAGAO DE ALGUM COMPONENTE ALTERADO E/OU RECEBIDO DE UM POSTO DE SERVICO NAO
AUTORIZADO.

AVISO
Este equipamento se destina exclusivamente ao uso profissional e s6 deve ser operado por pessoal qualificado. A
instalagcdo, manutencédo e reparos s6 devem ser executados por um FASC (Factory Authorized Service Center - Posto de
Servigos Autorizado) Frymaster/Dean, ou por um profissional devidamente qualificado. A instalacdo, manutenc¢ado ou reparos
feitos por pessoal ndo qualificado podem anular a garantia concedida pelo fabricante. Para ter conhecimento das definicbes
de pessoal qualificado, leia o Capitulo 1.

AVISO
Este equipamento deve ser instalado de acordo com as normas nacionais e locais vigentes no pais e/ou regido em que ele é
instalado. Para mais detalhes, leia sobre ESPECIFICACOES DE CODIGOS NACIONAIS no Capitulo 2 deste manual.

AVISO AOS CLIENTES DOS E.U.A.
Este equipamento deve ser instalado de acordo com as normas béasicas de instalagdes hidraulicas da BOCA (Building
Officials and Code Administrators) International, Inc. e com o Manual Sanitario para Manipulagdo de Alimentos da FDA (Food
and Drug Administration) dos E.U.A.

AVISO
Os desenhos e fotos deste manual sédo parailustrar os procedimentos técnicos, operacionais e de limpeza e podem néo estar
em conformidade com os procedimentos administrativos e operacionais locais.

AVISO AOS PROPRIETARIOS DE UNIDADES COMPUTADORIZADAS

E.UA.
Este equipamento esta em conformidade com a Parte 15 das normas FCC. Sua operagdo esta sujeita as duas condigdes
seguintes: 1) Este equipamento ndo deve causar interferéncia prejudicial e 2) Este equipamento deve aceitar qualquer
interferéncia recebida, inclusive interferéncias que possam resultar em mau funcionamento. Embora este equipamento seja
atestado como de Classe A, ele tém demonstrado estar dentro dos limites da Classe B.

CANADA

Este equipamento digital ndo excede os limites da Classe A ou B referentes a emissfes de ruidos de radiofreqiiéncia
especificados nas normas ICES-003 do Ministério das Comunicagdes do Canada.

Cet appareil numerique n’emet pas de bruits radioelectriqgues depassany les limites de classe A et B prescrites dans la norme
NMB-003 edictee par le Ministre des Communcations du Canada.

A\ PERIGO
Instalacédo, regulagem, manutenc¢do ou reparos inadequados e alteragdes ou modificacbes ndo autorizadas podem provocar
danos materiais, acidentes pessoais ou até a morte. Antes de instalar ou executar algum reparo neste equipamento, leia
todas as instrugdes de instalacéo, operacdo e manutencgéo.

A\ PERIGO
A borda frontal deste equipamento ndo € um degrau! N&o se apdie no equipamento. Vocé pode escorregar, tocar no 6leo ou
gordura quente e sofrer sérias lesdes.

A\ PERIGO
Nao armazene nem use gasolina e outros liquidos ou vapores inflamaveis nas proximidades deste equipamento, ou de
outros.

A\ PERIGO
A caixa de residuos, em fritadeiras com sistema de filtro, deve ser esvaziada em um recipiente a prova de incéndio no fim de
cada dia de trabalho. Alguns residuos de alimentos pode entrar em combustdo espontaneamente quando deixados
embebidos em certos materiais graxos.

A\ ATENCAO
Nao bata em cestos de fritar ou outros utensilios que ficam sobre a moldura de acabamento da fritadeira. A moldura serve
para vedar a juncdo entre as cubas da fritadeira. Ao bater os cestos na moldura para soltar a gordura, a moldura pode
entortar prejudicando seu encaixe. Ela deve ficar bem encaixada e s6 deve ser removida para limpeza.




TERMO DE GARANTIA

A Frymaster, L.L.C. oferece ao comprador original as seguintes garantias limitadas que sdo véalidas
apenas para este equipamento e pecas de reposi ¢ao:

A. CLAUSULASDE GARANTIA - FRITADEIRAS

1.

2.

A Frymaster L.L.C. garante todos os componentes contra falhas de material e fabricacdo por um
periodo de um ano.

Todos os componentes, exceto a cuba, elementos aquecedores e fusive's, tém garantia de um ano
apartir da data de instalagcéo da fritadeira.

Se qualquer componente, exceto os fusiveis, apresentar algum defeito durante o primeiro ano
apos a data da instalagdo, a Frymaster pagara também as despesas referentes ao tempo efetivo de
méao-de-obra para substituir o componente, e até 160 km/100 milhas de viagem (80 km/50 milhas
por percurso de ida/volta).

B. CLAUSULAS DE GARANTIA - CUBAS
(Somente parafritadeiras fabricadas apds 1 dezembro de 2003.)

Se uma cuba apresentar algum vazamento no periodo de dez anos, a partir da data da instalacéo, a
Frymaster optara, a seu critério, por substituir todo o conjunto ou apenas a cuba, permitindo um
tempo méximo de substituicdo igua ao tempo em horas indicado na tabela de tempos Frymaster, que
especifica as horas efetivas de méo-de-obra, mais até 160 km /100 milhas de viagem (80 km/50
milhas por percurso de ida/volta).

C. CLAUSULASDE GARANTIA - ELEMENTOS AQUECEDORES

1.

A Frymaster L.L.C. garante os elementos aquecedores contra falhas de material ou fabricacéo por
um periodo de trés anos a partir da data da instalacdo; somente componentes.

Esta garantia ndo envolve componentes auxiliares como termostato de limite maximo, sensor de
temperatura e contatores.

D. CLAUSULAS DE GARANTIA - COMPUTADOR (COOKING COMPUTER)

1.

A Frymaster L.L.C. garante o computador M-2000 (Cooking Computer) contra falhas de material
ou fabricacdo por um periodo de um ano a partir da data da instalacéo; componentes e méo-de-
obra. As unidades com defeito podem ser substituidas a pregos bastante mddicos durante o
segundo e terceiro anos.

Durante este periodo de garantia, a Frymaster providenciarg, a seu critério, o reparo ou a
substituicdo do computador com defeito devolvido com unidades novas ou recondicionadas na
fébrica e funcionalmente operantes.

Para substituicdo de computadores com defeito na garantia, ligue para o FASC (Posto de
Servicos Autorizado) Frymaster local.  Todos os computadores substituidos com base no
programa de trocas Frymaster tém uma cobertura de um ano de garantia (somente componentes).



E. DEVOLUGCAO DE COMPONENTES

Todos os componentes com defeito e na garantia devem ser devolvidos a um FASC Frymaster dentro
de 60 dias para crédito. Apds 60 dias, ndo serd concedido nenhum crédito.

F. EXCLUSOES DA GARANTIA

Esta garantia ndo cobre equipamentos danificados por motivo de uso inadequado, abuso, alteractes
ou acidentes, como:
e reparo mal feito ou ndo autorizado (incluindo cubas soldadas em campo);

e a ndo obediéncia as instrugdes de instalacdo adequada e/ou procedimentos de manutencdo
programada como especificado nas fichas MRC (Maintenance Requirement Cards). Para a garantia
ser mantida, é necessario comprovar a execucao dos servicos de manutengdo programada;

e manutencdo inadequada;
e danos durante o transporte;
e USO inadequado;

e remocdo, ateracdo ou rasura da placa de identificacdo ou do codigo de data dos elementos
aquecedores;

e fazer acubafuncionar sem gorduraou outro liquido qualquer;

¢ nenhuma fritadeira para a qual ndo foi recebido um relatério de start-up adequado sera garantida pelo
programa de sete anos.

Esta garantia também n&o cobre:

e transporte ou viagem acima de 160 km/100 milhas (80 km/50 milhas por percurso de ida/volta), ou
acimade 2 horas;

e custosreferentes a horas extras ou feriados;

e danos consequentes (0 custo de reparo ou substituic&o de outro bem ndo danificado), perda de tempo,
lucros, utilizagdo ou outros tipos de danos emergentes.

N&o ha qualquer garantia implicita de comercialidade ou de adequagdo a um determinado uso ou
finalidade.



FRITADEIRA ELETRICA BIPH14 / MPH14
CAPITULO 1: INTRODUCAO

1.1 Generalidades

Antes de ligar este equipamento, leia todas as instrugdes deste manual. Este manual refere-se a todas as
configuragcbes dos modelos PH14 da McDonald's. As fritadeiras desta linha tém quase os mesmos
componentes e, quando falamos delas em geral, as chamamos de fritadeiras “ PH14”.

Embora sejam muito semelhantes as fritadeiras el étricas McDonald' s BIH14, as BIPH14 tém um sistema
interno de filtragem bastante diferente. A nova Euro-Look tem coifas e grandes drenos redondos, o que
garante 0 escoamento de frituras e outros residuos para o tacho de filtragem. Os demais recursos,
incluindo cubas abertas com zonas frias profundas e facil de limpar, permanecem quase que inalterados.
Outros recursos, incluindo as zonas frias profundas e cubas abertas com elementos bascul antes (tilt-up),
permanecem quase que inaterados. As fritadeiras PH14 sdo controladas pelo computador M2000. As
fritadeiras desta linha sdo fornecidas com cubas inteiricas ou bipartidas e podem ser adquiridas
individualmente ou em grupos de até cinco fritadeiras.

1.2 Informacdes sobre seguranca
Antes de ligar amaguina, leiatodas as instrugcdes deste manual.

Neste manual, vocé encontrara notas e avisos em gquadros com margens duplas semel hantes ao mostrado
abaixo.

A\ PERIGO
Oleo quente causa graves queimaduras. Nunca tente mover uma fritadeira com o 6leo
guente ou transferi-lo de um recipiente para outro.

& Os quadros com o aviso CUIDADO contém informacdes sobre atos ou condi¢des que podem causar
ou resultar em algum tipo de defeito no sistema que o impega de funcionar.

A Os quadros com o aviso ATENCAO contém informagdes sobre atos ou condicdes que podem
causar ou resultar em danos ao sistema e fazer que o mesmo deixe de funcionar.

A Os quadros com o aviso PERIGO contém informagdes sobre atos ou condi¢gdes que podem causar
ou resultar em danos pessoais e ao sistema, além de fazer que este deixe de funcionar.

Asfritadeiras desta linha estdo equipadas com 0s seguintes r ecur sos automaticos de segur anca:

1. Dois detectores de alta temperatura cortam a energia dos elementos aquecedores caso 0s controles de
temperatura deixem de funcionar.

2. Uma chave de seguranca, contida na vavula do dreno, evita o aquecimento dos elementos mesmo
com avavula parciamente aberta.
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1.3 Informacgdes relativas aos computadores M2000

Este equipamento foi testado e considerado como dentro dos limites para equipamentos digitais Classe
A, especificados na Secéo 15 das normas da FCC. Embora este equipamento sgja atestado como de
Classe A, ele tém demonstrado estar dentro dos limites da Classe B. Esses limites visam garantir uma
boa protecdo contra interferéncias prejudiciais quando o equipamento for utilizado em um ambiente
comercial. Este equipamento gera, utiliza e pode irradiar energia de radiofreqiéncia e, se ndo for
instalado e utilizado de acordo com as instrucdes deste manual, pode provocar interferéncia prejudicial
em radiocomunicacbes. A utilizacdo deste equipamento em area residencial provavelmente gerara
interferéncia prejudicial que o usuario devera corrigir as suas proprias custas.

O usuério fica avisado de que qualquer alteracdo ou modificacdo, ndo aprovada formamente pela parte
responsavel pela conformidade, podera anular a autoridade do usuario relativa ao uso do equipamento.

Se necessario, 0 usuario deve consultar o revendedor ou um bom técnico em rédio e televisio em busca
de novas sugestoes.

O seguinte livreto, editado pela FCC (Federa Communications Commission), pode ser (til ao usuério:
"Como identificar e resolver problemas de interferéncia em rédio e TV". Este livreto é fornecido pelo
U.S. Government Printing Office, Washington, DC 20402, Stock No. 004-000-00345-4.

1.4  Informacdes especificas da CE (Comunidade Européia)
A CE (Comunidade Européia) estabeleceu determinados padrfes, especificos para equipamentos deste

tipo. Sempre que houver uma diferenca entre os padroes CE e outros, as informagdes ou instrucdes em
guestdo sdo identificadas por meio de quadros sombreados semel hantes ao mostrado abaixo.

Padréo CE
Exemplo de quadro usado para diferenciar

informacdes especificas da CE de outras.

1.5 Instalacéo, operacédo e pessoal de manutencéao

As instrucdes de operagdo de equipamentos Frymaster foram preparadas para serem utilizadas somente
por pessoas qualificadas e autorizadas, como definido na Se¢do 1.7. A instalacéo e qualquer servigo de
manutencao de equipamentos Frymaster deve ser feito somente por pessoas qualificadas,
certificadas, licenciadas e/ou autorizadas, como definido na Secéo 1.7.

1.6  Defini¢cdes

OPERADORES QUALIFICADOS E/OU AUTORIZADOS
Operadores qualificados/autorizados sdo aqueles que leram cuidadosamente as instrugdes contidas neste

manual e se familiarizaram com as fungdes do equipamento, ou que ja tém alguma experiéncia com o
equipamento descrito neste manual.
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INSTALADORES QUALIFICADOS

Instaladores qualificados sdo pessoas, firmas €/ou empresas que, pessoamente ou através de um
representante, executam e sdo responsaveis pela instalagdo de equipamentos a gés. As pessoas
consideradas qualificadas devem ter experiéncia com esse tipo de servico, conhecer os cuidados que
devem ter em relacdo ao gas e atender atodos os requisitos das normas nacionais e locais aplicaveis.

TECNICOS DE MANUTENCAO QUALIFICADOS

Técnicos de manutencdo qualificados sdo aqueles que conhecem bem os equipamentos Frymaster e que
estdo autorizados pela Frymaster, L.L.C. a executar servigos de manutencéo no equipamento. Todos 0s
técnicos de manutencdo autorizados devem ter consigo um jogo completo de manuais de manutencéo e
pecas; além de um estoque minimo de pegas de equipamentos Frymaster. Junto com cada fritadeira que
sai dafébrica é fornecida uma lista de FASCs (Frymaster Factory Authorized Service Centers - Postos de
Servigos Autorizados Frymaster). O ndo emprego de técnicos de manutencdo qualificados anulara a
garantia concedida ao equipamento pela Frymaster

1.7  Procedimento de reclamacao de danos causados no transporte
O que fazer se 0 equipamento chegar danificado:

E importante saber que este equipamento foi cuidadosamente inspecionado e embalado por pessoas
gualificadas antes de deixar a fébrica. A empresa transportadora, ao receber 0 equipamento, assume total
responsabilidade pela entrega do mesmo com seguranca.

1. Formalize a reclamacéo sobre qualquer dano imediatamente, ndo importando a extensdo da
avaria

2. Inspecione o equipamento e registretodo e qualquer dano ou perda visivel, e ndo deixe de anotar
essas informagfes na nota de entrega ou recibo formal e pedir a assinatura da pessoa que esta
entregando o equipamento.

3. Osdanosou perdas nao aparentes, que ndo foram notados antes do equipamento ser desembal ado,
devem ser registrados e comunicados a transportadora ou entregadora imediatamente depois de
detectados. Toda reclamagdo de danos n&o aparentes deve ser feita dentro de 15 dias a partir da data
da entrega. Mantenha a embal agem para inspegao.

A Frymaster NAO ASSUME QUALQUER RESPONSABILIDADE POR DANOS OU PERDAS
OCORRIDOS NO TRANSPORTE.
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1.8 Informacdes sobre assisténciatécnica

Para manutencdo ou reparos ndo rotineiros, ou informagdes sobre assisténcia técnica, consulte o FASC
(Posto de Servico Autorizado Frymaster) local. Para atendé-lo rapidamente, o FASC ou o Departamento
de Assisténcia Técnica precisa de certas informagdes sobre o0 equipamento. A maioria de tais informactes
estd gravada em uma plagueta de identificacdo afixada no lado interno da porta da fritadeira. Os codigos
das pegas se encontram no Manual de Instalagdo, Operacdo, Manutencéo e Pecas. Os pedidos de pecas
podem ser feitos diretamente a0 FASC ou distribuidor local. Junto com as fritadeiras que saem da
fébrica € fornecida uma lista dos FASCs Frymaster. Se ndo tiver acesso a essa lista, consulte o
Departamento de Assisténcia Técnica Frymaster pelo telefone 1-800-551-8633 ou 1-318-865-1711.

Para atendé-lo com eficiéncia, precisamos das seguintes informacdes:

NUmero do modelo

NUmero de série

Tensao elétrica

Natureza do problema

GUARDE ESTE MANUAL EM LUGAR SEGURO PARA USO FUTURO.



FRITADEIRA ELETRIQA BIPH14 / MPH14
CAPITULO 2: INSTRUCOES DE INSTALACAO

2.1  Especificacdes gerais de instalacao

Toda instalacéo e servigo de manutencdo em equipamentos Frymaster devem ser executados por
técnicos qualificados, licenciados e/ou autorizados, confor me definido na Secéo 1.7 deste manual.

0O ndo emprego de técnicos qualificados, licenciados €/ou autorizados (como definido na Secdo 1.7
deste manual) para instalar ou fazer manutencdo neste equipamento serd motivo para o
cancelamento da gar antia Frymaster e pode resultar em danos pessoais ou ao equipamento.

No caso de conflitos entre as informacgoes e instrucgdes deste manual e as normas ou regulamentos
nacionais ou locais, a instalacdo e operacdo devem ser de acordo com as normas ou regulamentos
vigentes no pais em que o equipamento for instalado.

Para ter a assisténcia necessaria, entre em contato com o FASC (Posto de Servico Autorizado
Frymaster) local.

AVISO
Se este equipamento for ligado diretamente na fonte de alimentacdo, deve-se incluir no
circuito um dispositivo interruptor/chave com uma abertura de contato de no minimo 3 mm
em todos os polos.

AVISO
Este equipamento deve ser posicionado de modo a permitir um livre acesso ao plugue; a
ndo ser que haja outro meio de desconexdo da fonte de alimentagdo (um disjuntor, por
exemplo).

AVISO
Se este equipamento tiver que ficar permanentemente conectado a rede elétrica, isso deve
ser feito através de condutores de cobre com classe de temperatura minima de 75°C (167°F).

AVISO
Se o cabo de alimentacdao elétrica estiver danificado, deve ser substituido por um técnico de
um FASC Frymaster/Dean, ou uma pessoa com a mesma experiéncia, a fim de evitar um
acidente.

A PERIGO
Este equipamento deve ser conectado a uma fonte de alimentacdo com a mesma tensao
elétrica e fase especificadas na plagueta de identificacdo que se encontra no lado interno da
porta.

I A PERIGO |

Todas as conexdes do sistema elétrico deste equipamento devem ser feitas de acordo com
o(s) esquema(s) elétrico(s) fornecido(s). Ao instalar ou fazer manutencdo no equipamento,
consulte o(s) esquema(s) elétrico(s) afixados no lado interno da porta.
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A PERIGO
Os equipamentos Frymaster com pernas séo para instalacdes permanentes. Quando
transferidos de lugar, esses equipamentos com pernas devem ser erguidos para evitar
danos pessoais e materiais. No caso de instalagdes méveis, deve-se usar, de preferéncia,
equipamentos com rodizios. Alguma davida? Ligue para 1-800-551-8633.

A\ PERIGO
Nao monte um escorredor com painel protetor em uma Unica fritadeira. A fritadeira pode se
destabilizar, tombar e provocar acidentes pessoais. A area em que fica o equipamento deve
ser mantida sempre livre e sem material combustivel.

A\ PERIGO
As normas de construcado civil proibem que uma fritadeira com tanque de dGleo/gordura
aberto seja instalada junto a qualquer tipo de chama direta, incluindo as de churrasqueiras e
fogdes.

No caso de falta de energia elétrica, a(s) fritadeira(s) desligara(éo) automaticamente. Se isso acontecer,
coloque a chave elétrica do equipamento na posicdo OFF. N&o religue a(s) fritadeira(s) enquanto néo
houver energia el étrica novamente.

Este equipamento deve ser mantido livre e sem material combustivel, exceto se for instalado sobre pisos
combustiveis.

Deve-se deixar um espaco de 15 cm (6 polegadas) na traseira e nas duas laterais adjacentes a estruturas
combustiveis. Deve-se deixar um espaco minimo de 61 cm (24 polegadas) na frente do equipamento
para manutencéo e operagao adequada.

A ATENCAO
Nao obstrua a area em torno da base ou sob as fritadeiras.

2.1.2 Especificagdes de aterramento elétrico

Todos os equipamentos elétricos devem ser aterrados de acordo com as normas nacionais e locais
aplicaveis e, se for o caso, de acordo com as normas CE. No lado interno da porta da fritadeira hd um
esguema elétrico da méquina. Para saber quais sdo as tensdes elétricas corretas, veja a placa de
identificagcdo no lado interno da porta da fritadeira.

A\ PERIGO
Este equipamento tem um plugue de trés pinos (com fio terra), para protegé-lo contra
choque elétricos, que deve ser conectado diretamente em uma tomada do mesmo tipo
adequadamente aterrada. N&o corte, remova ou ighore o pino de aterramento desse plugue!

2.1.3 Especificagdes australianas

Deve ser instalada de acordo com as normas AS 5601 / AG 601, normas municipais, da companhia de
gas, da empresa el étrica e de acordo com outros regulamentos oficiais aplicaveis.
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2.2 EspecificacOes elétricas

N° DE BITOLA AWG AMPERES POR LINHA

TENSAO FASE FIOS MINIMA (mm?) L1 L2 L3
208 3 3 6 (16) 39 39 39
240 3 3 6 (16) 34 34 34
480 3 3 8 (10) 17 17 17
220/380 3 4 6 (16) 21 21 21
240/415 3 4 6 (16) 20 20 21
230/400 3 4 6 (16) 21 21 21

AVISO

Se este equipamento tiver que ficar permanentemente conectado a rede elétrica, isso deve
ser feito através de condutores de cobre com classe de temperatura minima de 75°C (167°F).

A PERIGO
Este equipamento deve ser conectado a uma fonte de alimentacdo com a mesma tensao
elétrica e fase especificadas na plaqueta de identificacdo que se encontra no lado interno da
porta.

A PERIGO
Todas as conexfes do sistema elétrico deste equipamento devem ser feitas de acordo com
o(s) esquema(s) elétrico(s) fornecido(s). Ao instalar ou fazer manutencdo no equipamento,
consulte o(s) esquema(s) elétrico(s) afixados no lado interno da porta.

2.3 Depois das fritadeiras serem instaladas no local de trabalho

A\ PERIGO
Nenhum componente estrutural da fritadeira podera ser alterado ou removido para fazer a
maquina caber sob uma coifa. Alguma duvida? Ligue para o telefone direto da Assisténcia
Técnica Frymaster/Dean: 1-800-551-8633.

1. Depois da fritadeira ser instalada em seu local de trabalho, utilize um nivel de carpinteiro sobre a
cuba da fritadeira para verificar o nivelamento da méaquina entre as laterais e entre a frente e
atrasera.

Para nivelar as fritadeiras, gjuste os rodizios tendo cuidado para que a(s) maquina(s) fique(m) na
altura certano local de trabalho.

A\ PERIGO
Oleo quente pode causa graves queimaduras. Evite contato. Em qualquer circunstancia, o
6leo deve ser sempre removido da fritadeira antes desta ser transferida para outro lugar,
para evitar derramamentos, quedas e queimaduras graves. Se ndo estiverem presas em uma
posicao fixa, as fritadeiras podem tombar e provocar acidentes pessoais.

2. Feche a(s) valvula(s) de drenagem da fritadeira e encha a cuba com &gua até a linha inferior do nivel
de leo.

3. Fervaaagua contida na(s) cuba(s) de acordo com as instrucdes na Secéo 5.1.4 deste manual.
4. Drene, limpe e encha a(s) cuba(s) com dleo de cozinha. (Lela a secdo Procedimentos de inicio e

interrupcao de operacéo do equipamento no Capitulo 3.)
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FRITADEIRA ELETRICLA\ BIPH14 / MPH14
CAPITULO 3: INSTRUCOES DE OPERACAO

3.1 Procedimentos de inicio e interrupcao de operacdo do equipamento

I nicio de operacao

A PERIGO
Nunca faca o equipamento funcionar com a cuba vazia. A cuba deve ser enchida com
agua ou Oleo vegetal antes de energizar os elementos. Se néao for feito assim, os
elementos sofrerdo danos irreparaveis e pode haver um incéndio.

A PERIGO
Antes de encher a cuba com 6éleo vegetal, remova todos o0s pingos d'agua. Se isso néo
for feito, havera respingos de 6leo quente quando este atingir a temperatura de trabalho.

1. Encha a cuba com 0leo vegetal até alinhainferior de NiVEL DE OLEO que se encontra na parte de
tréds da cuba. Isso permitird que o éleo se expanda enquanto esquenta. N&o coloque 6leo frio a ponto
de ultrapassar alinhainferior, pois o 6leo pode transbordar ao se expandir quando aguecido.

2. Certifique-se de que se o(s) cabo(s) de alimentacdo esteja(m) conectado(s) na(s) respectiva(s)
tomada(s). Certifique-se de que aface do plugue esteja rente com o espelho da tomada, sem aparecer
nenhuma parte dos pinos.

3. Quando o oleo atingir a temperatura de trabalho, certifique-se de que esteja na linha superior de
NIVEL DE OLEO. Poderd ser necessario adicionar 6leo para fazé-lo chegar ao nivel adequado
depois de atingir a temperatura de trabalho.

I nterrupcéo de operacéo
1. Dedligue afritadeira
2. Filtre o éleo vegetal e limpe asfritadeiras (Leia os Capitulos 4 € 5).

3. Cologue as tampas nas cubas.

3.2 Operacao

Se edtiver utilizando a fritadeira pela primeira vez, leia o procedimento de fervura da cuba na
Pagina 5-2.

Esta fritadeira é equipada com computadores M 2000 (mostrado abaixo). Leia as Instrucdes de Operacdo
de Computadores M2000 fornecidas separadamente com a fritadeira para se familiarizar com os
procedimentos de programagao e operacdo do computador.

COMPUTADOR M2000
Leiaasinstrucdes de operacdo do sistemainterno de filtragem no Capitulo 4 deste manual.




FRITADEIRA ELETRIC:A BIPH14 / MPH14
CAPITULO 4: INSTRUCOES DE FILTRAGEM

4.1 Introducao

O sistema de filtragem FootPrint Pro permite que o 6leo de uma cuba seja filtrado com seguranca e
eficiéncia enquanto as demais cubas continuam em operagao.

A Secdo 4.2 descreve a preparacdo do sistema de filtragem. A operagdo do sistema é descrita na

Secfo 4.3.

A\ ATENCAO
O supervisor local € responsavel pela conscientizacdo dos operadores em relacdo aos
perigos inerentes a operacdo de um sistema de filtragem de 6leo quente, particularmente
em relagdo aos procedimentos de filtragem, drenagem e limpeza do 6leo.

4.2  Preparacao do filtro

Tela

1. Remova o tacho de filtragem do gabinete
e, em seguida remova a caixa de residuos, Manta-filtro
armacado de fixagdo, manta e tela do filtro.
(Vga a Figura 1) Limpe todos os
componentes metdlicos com uma solucéo
de concentrado de uso geral e &gua quente,
depois seque bem.

Caixa de
residuos

O tacho de filtragem é equipado com
rodizios sobre trilhos, semelhantes aos de
uma gaveta de armé&io de cozinha. O
tacho pode ser removido do gabinete para
ser limpo, levantando-se a frente dele para :
soltar os rodizios e em seguida, Figura 1l
empurrando-o para frente até os rodizios
traseiros sairem dos trilhos. A tampa do
tacho ndo deve ser removida, exceto para
limpeza, acesso interno ou permitir a
colocagdo de uma unidade de deposicéo de
gordura (MSDU) sob o dreno.

Armacéo de fixacdo

Inspecione os anéis de
vedacdo (O-rings) das
conexdes do filtro.

2. Inspecione as conexfes do tacho de
filtragem para ver se os dois anéis de
vedagdo (O-rings) estdo em boas :
condicoes. (VejaaFigura?2) i

Figura 2




3. Depois, na ordem inversa, coloque a tela metdlica do filtro no centro do fundo do tacho e estenda
uma manta-filtro sobre atela, de modo que o lado rugoso da manta fique paracima. Certifique-se de
gue a manta esteja entre as nervuras salientes do tacho de filtragem. Depois, coloque a armagao de
fixacdo sobre a manta-filtro e coloque novamente a caixa de residuos na frente do tacho de filtragem.
(VegaaFigural)

NAO USE PO FILTRANTE NA MANTA!

4. Introduza o tacho de filtragem novamente na fritadeira, levando-o até o fundo do gabinete. Agora, 0
sistema de filtragem esta pronto para ser usado.

4.3 Funcionamento do filtro

A PERIGO
A drenagem e filtragem do oOleo devem ser feitas com cuidado de modo a evitar a
possibilidade de uma grave queimadura causada por manuseio inadequado. O Oleo a
ser filtrado est4d a uma temperatura proxima de 177°C (350°F). Antes de acionar
qualquer chave ou valvula, verifique se os manipulos do dreno estdo na posi¢ao correta.
Coloque todos os equipamentos de seguranca adequados ao drenar e filtrar o 6leo.

A\ PERIGO
NUNCA tente drenar o 6leo da fritadeira com os elementos energizados! Se fizer isso,
os elementos sofrerdo danos irreparaveis e pode-se dar inicio a um incéndio. Com isto,
sera também cancelada a garantia Frymaster.

1. Dedligue a fritadeira. Drene o contelido da cuba para o tacho de filtragem. Se necessario, use a
vareta de limpeza Fryer's Friend para desentupir o dreno do lado de dentro da cuba.

Abra as vévulas de drenagem
gl rando-as para adireita.

Abra as valvulas de drenagem da cuba
e drene o 6leo para o tacho de filtragem.

A PERIGO
N&o drene mais de uma cuba de cada vez para a unidade interna de filtragem a fim de
evitar transbordamento e derramamento de 6leo quente.
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A\ PERIGO
NUNCA tente desentupir uma valvula de drenagem pela frente dela! O 6leo quente escapa
aumentando o risco de graves queimaduras.

NAO BATA na valvula de drenagem com a vareta de limpeza ou outros objetos. Qualquer
dano na esfera da valvula resultara em vazamentos e a garantia Frymaster sera cancelada.

2. Apos adrenagem do 6leo da cuba, passe o

manipulo do filtro para a posicdo ON para ' Abraavavulamovvendo o
manipulo paraadireita.

ligar a bomba e iniciar o processo de
filtragem. A bomba pode demorar um
pouco para comegar afuncionar.

Passe o manipulo do filtro para a posicdo ON.

3. A bomba do filtro puxa o 6leo através da manta e da tela do filtro e o faz circular retornando e
passando pela cuba durante 5 minutos concluindo um processo chamado polimento. O processo de
polimento purifica o 6leo retendo particulas solidas na manta-filtro.

4. Depois de filtrado o 0leo (cerca de 5 minutos), feche a vavula de drenagem e deixe a fritadeira
encher novamente. Deixe a bomba do filtro funcionar de 10 a 12 segundos depois que o 6leo
comecar a borbulhar na cuba e, em seguida, feche o filtro.

A ATENCAO
A bomba do filtro tem uma chave de reset manual (veja foto abaixo) que é acionada no caso
de um problema elétrico ou quando o motor do filtro superaquece. Quando essa chave for
acionada, desligue o sistema de filtragem e deixe o motor da bomba esfriar por 20 minutos
antes de rearmar a chave.

Chave de reset da bomba do filtro
5. Abaixe os elementos na cuba e recol ogue o suporte do cesto.

6. Certifique-se de que a valvula de drenagem esteja totalmente fechada. (Se a valvula de drenagem ndo
estiver totalmente fechada, a fritadeirando funcionara) Ligue afritadeira (ON) e deixe o 6leo atingir
o ponto ideal.
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A\ PERIGO
A caixa de residuos, em fritadeiras com sistema de filtro, deve ser esvaziada em um
recipiente a prova de incéndio no fim de cada dia de trabalho. Alguns residuos de alimentos
pode entrar em combustdo espontaneamente quando deixados embebidos em certos
materiais graxos.

A\ ATENCAO
Nao bata em cestos de fritar ou outros utensilios que ficam sobre a moldura de acabamento
da fritadeira. A moldura serve para vedar a juncado entre as cubas da fritadeira. Ao bater os
cestos na moldura para soltar a gordura, a moldura pode entortar prejudicando seu encaixe.
Ela deve ficar bem encaixada e s6 deve ser removida para limpeza.

4.4  Drenagem e eliminagcdo de 6leo usado

Quando o oleo/gordura utilizado na fritura chegar no fim de sua vida Util, drene-o para um recipiente
apropriado para que seja transferido para o recipiente coletor de residuos. A Frymaster recomenda o uso
daMSDU (McDonad’ s Shortening Disposal Unit). NOTA: Sefor utilizada umaMSDU fabricada antes
de janeiro de 2004, deve-se remover a tampa do tacho de filtragem para permitir a colocagéo da unidade
abaixo do dreno. Para remover a tampa, levante a borda frontal e puxe-a em linha reta para fora do
gabinete. Parater acesso ainstrucdes especificas de operacéo, consulte a documentacdo fornecida com a
unidade de eliminacdo de residuos. Se ndo houver uma unidade de eliminacdo de gordura, deixe o
Oleo/gordura esfriar até 38°C (100°F) e, em seguida, drene o 6leo ou gordura para uma caixa coletora
metélica ou um recipiente metdlico similar. Terminada a drenagem, feche bem a vélvula de drenagem da
fritadeira.

A\ PERIGO
Deixe o 6leo/gordura esfriar até 38°C (100°F) antes de drena-lo para um recipiente
apropriado para descarte.

Ao drenar o 6leo/gordura para uma unidade coletora, ndo encha o recipiente acima da
linhaindicadora de limite maximo.

4-4




FRITADEIRA ELETRICA BIPH14 / MPH14
CAPITULO 5: MANUTENCAO PREVENTIVA

5.1 Limpezada fritadeira

A\ PERIGO
A caixa de residuos, em fritadeiras com sistema de filtro, deve ser esvaziada em um
recipiente a prova de incéndio no fim de cada dia de trabalho. Alguns residuos de alimentos
pode entrar em combustdo espontaneamente quando deixados embebidos em certos
materiais graxos.

A PERIGO
Nunca tente limpar a fritadeira durante o processo de fritura ou quando a cuba estiver cheia
de 6leo quente. Se cair 4gua no 0Oleo, quando este tiver atingido a temperatura de trabalho,
0 Oleo respingard podendo resultar em graves queimaduras nas pessoas que estiverem
por perto.

A ATENCAO
Use o concentrado de uso geral McDonald’s. Antes de usa-lo, leia as instrugcdes e
recomendacfes sobre os cuidados a serem tomados. Deve-se prestar uma atencdo
especial a concentracdo do produto de limpeza e ao tempo que 0 mesmo permanece nas
superficies de contato com alimentos.

5.1.1 Limpe o gabinete da fritadeira por dentro e por fora — Diariamente

Limpe o interior do gabinete da fritadeira com um pano limpo e seco. Limpe todas as superficies e
componentes metalicos acessiveis a fim de remover o acimulo de 6leo e poeira.

Limpe o exterior do gabinete da fritadeira com um pano limpo e imido embebido com concentrado de
uso geral McDonald’s. Passe um pano limpo e imido.

5.1.2 Limpe o sistema interno de filtragem — Diariamente

AATENQAO
Nunca deixe escorrer agua no tacho de filtragem. A agua podera danificar a bomba do filtro.

Nao ha necessidade de inspegdes e servicos periddicos de manutencao preventiva no sistema de filtragem
FootPrint Pro; a ndo ser uma limpeza diaria do tacho de filtragem e respectivos componentes com uma
solugdo de agua quente e concentrado de uso geral McDonald’s.

5.1.3 Limpe a parte de tras das fritadeiras - Semanalmente

Limpe a parte de tras das fritadeiras de acordo com o procedimento descrito na MRC (Maintenance
Requirement Card - Ficha de Especificagdes de Manutengao) 14A.
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5.1.4 Limpe acubae os elementos aquecedores — Semanalmente

A\ PERIGO
Nunca fagca o equipamento funcionar com a cuba vazia. A cuba deve ser enchida com agua
ou Oleo vegetal antes de energizar os elementos. Se ndo for feito assim, os elementos
sofrerdo danos irreparaveis e pode haver um incéndio.

Fervura da cuba

Antes da fritadeira ser utilizada pela primeira vez, ela deve ser submetida a um processo de fervura para
garantir a eliminag@o dos residuos do processo de producdo. Depois de a fritadeira ter sido utilizada por
algum tempo, teremos a formagao de uma pelicula dura de 6leo vegetal/gordura caramelizada no interior
da cuba. Essa pelicula deve ser removida periodicamente de acordo com o procedimento descrito na
ficha de especificagdes de manutengdo (MRC) 14A. Para detalhes especificos sobre a configuragéo do
computador para o servico de fervura, leia as Instrugdes de Operacdo de Computadores M2000
fornecidas em separado com a fritadeira.

5.1.5 Limpe os componentes e acessorios desmontéveis — Semanalmente

Limpe todos os componentes e acessorios desmontaveis com um pano limpo e seco. Use um pano limpo
embebido com uma solucdo de concentrado de uso geral McDonald’s para remover o acumulo de
6leo/gordura nos componentes e acessorios desmontaveis. Enxagiie bem os componentes e acessorios
com agua limpa e enxugue antes de monta-los novamente.

5.2 Inspecéo anual/periddica do sistema

Este equipamento deve ser inspecionado e regulado periodicamente por técnicos de manutengdo
qualificados como parte de um programa normal de manutencdo da cozinha.

A Frymaster recomenda que um técnico do FASC (Posto de Servigo Autorizado Frymaster) inspecione
este equipamento pelo menos uma vez por ano, da seguinte maneira:

Fritadeira

e Inspecione o gabinete por dentro e por fora, pela frente e por trds para ver se ha um actimulo e/ou
migracao excessiva de dleo.

e Verifique se os condutores dos elementos aquecedores estio em boas condi¢des e certifique-se de
que os fios de ligagdo ndo apresentem desgastes aparentes, danos no isolante ou acimulo de 6leo.

e Verifique se os elementos aquecedores estdo em boas condigdes e sem acumulo de 6leo carbonizado/
caramelizado. Verifique se os elementos aquecedores apresentam sinais de queima prolongada.

e Verifique se o mecanismo de inclinagdo esta funcionando corretamente quando os elementos sao levantados
e baixados e se os condutores dos elementos ndo estdo encostando e/ou rogando uns nos outros.

e Verifique se o consumo de energia dos elementos aquecedores esta dentro da faixa permitida, como
indicado na plaqueta de identificagdo do equipamento.

e Verifique se os sensores de temperatura e limites altos estdo instalados, conectados e funcionando corretamente e
se o material de montagem e os protetores dos sensores estdo no lugar e instalados corretamente.
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e Verifique se os elementos das caixas de componentes e contatores (ou seja, computador/controlador,
relés, placas de interface, transformadores, contatores, etc.) estdo em boas condi¢cdes e sem actimulo
de 6leo e outros residuos.

e Verifique se as conexdes dos circuitos das caixas de componentes e contatores estdo firmes e se a
instalagdo elétrica esta em boas condi¢des.

e Verifique se todos os recursos de seguranga (ou seja, blindagens de contatores, chaves de seguranca
do dreno, chaves de reset, etc.) estdo no lugar e funcionando bem.

e Verifique se a cuba estd em boas condi¢des, sem vazamentos, € se a isolacdo da cuba estd em
condi¢des de cumprir bem sua funcao.

e Verifique se toda a fiagdo e conexdes elétricas estdo bem feitas e em boas condigdes.
Sistema interno de filtragem

e Verifique se tubula¢des de drenagem e retorno de 6leo tém algum vazamento e verifique se todas as
conexoes estdo bem apertadas.

e Verifique se o tacho de filtragem tem algum vazamento e se estd limpo. Se houver um grande
acumulo de residuos no cesto, avise a geréncia/operador que o cesto de residuos deve ser esvaziado e
limpo diariamente e seu conteudo transferido para um recipiente a prova de incéndio.

e Verifique se todos os anéis de vedacdo (O-rings) e retentores estdo no lugar e em boas condicdes.
Substitua os anéis de vedagao (O-rings) e retentores gastos ou danificados.

e Auvalie a integridade do sistema de filtragem, da seguinte maneira:

0o Com o tacho de filtragem vazio, coloque cada manipulo de controle de retorno de 6leo na posi¢ado
ON, um de cada vez. Verifique se a bomba comega a funcionar e se aparecem bolhas no
6leo vegetal.

0 Feche todas as valvulas de retorno de 6leo (ou seja, coloque todos os manipulos de controle de
retorno de 6leo na posicao OFF). Verifique se cada valvula de retorno de 6leo esta funcionando
bem ligando a bomba do filtro com a alavanca de um dos microswitches do controle de retorno
do 6leo. Nao devem aparecer bolhas em nenhuma cuba.

0 Verifique se o tacho de filtragem estd bem preparado para filtrar e depois drene uma cuba de dleo
a uma temperatura de 168°C (335°F) para o tacho de filtragem e feche a valvula de drenagem da
cuba. Coloque o manipulo de controle de retorno do 6leo na posicdo ON. Deixe todo o 6leo
vegetal retornar para a cuba (indicado pelas bolhas no o6leo vegetal). Coloque novamente o
manipulo de controle de retorno do dleo para a posicdo OFF. A cuba deve se encher novamente
dentro de no maximo 2 minutos e 30 segundos.
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) FRITADEIRA~ELETRICA BIPH14 / MPH14
CAPITULO 6: CORRECAO DE PROBLEMAS PELO OPERADOR

6.1 Introducéao

Esta secdo inclui um guia de consulta fécil sobre alguns problemas comuns que podem ocorrer durante a
operacdo deste equipamento. As instrucbes de corregdo de problemas apresentadas abaixo tém como
objetivo gjudar a corrigir, ou pelo menos diagnosticar com precisdo, 0s problemas que possam vir a
ocorrer neste equipamento. Embora o capitulo trate dos problemas mais comuns ja relatados, o usuério
podera se deparar com problemas ndo tratados aqui. Nesses casos, a equipe de Assisténcia Técnica
Frymaster fara de tudo para ajuda-lo aidentificar e resolver o problema.

Na identificagdo de um problema a ser corrigido, use sempre um processo de eliminagdo iniciando com a
solugéo mais simples até chegar a mais complexa, se necessario. Nunca despreze o 6bvio — alguém pode
esquecer de conectar um cabo ou deixar de fechar uma véalvula completamente. E muito importante
sempre tentar estabelecer uma idéia clara do motivo da ocorréncia de um problema. Faz parte de
gualquer acdo corretiva tomar providéncias no sentido de que o problema ndo ocorra novamente. Se um
controlador deixar de funcionar por causa de uma ma conexdo, verifique também todas as outras
conexdes. Se um fusivel continuar queimando, procure identificar a causa. Mantenha sempre em mente
gue um problema em um pequeno componente €, em geral, um sinal de que pode ocorrer outro problema
ou mau desempenho de um componente ou sistema mais importante.

Antes de chamar um técnico de manutencdo ou ligar para a LINHA DIRETA
Frymaster (1-800-24-FRYER):

e Verifique se os cabos elétricos estdo conectados e se os digjuntor es estdo ligados.

o Veifiqueseasvalvulasde drenagem da cuba estdo completamente fechadas.

e Tenha a mao o numero do modelo e o niumero de série para fornecé-lo ao técnico que lhe
vai prestar assisténcia.

A PERIGO
Oleo vegetal quente causa graves queimaduras. Nunca tente transportar este equipamento
guando ele estiver cheio de dleo vegetal quente nem transferir o 6leo de um recipiente
para outro.

A\ PERIGO
Este equipamento dever ser desconectado da tomada em caso de manutencdo, exceto
guando for necesséario testar os circuitos elétricos. Tome muito cuidado ao executar
tais testes.

Este equipamento poderd ter mais de um ponto de conexao de fonte de alimentacéao elétrica.
Desconecte todos os cabos de alimentagcdo antes de executar qualquer servigco
de manutencéo.

Inspecdo, testes e reparos de componentes elétricos s6 devem ser feitos por um técnico de
manutencao habilitado.
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6.2 Identificacdo e correcao de problemas

6.2.1 Problemas no computador e sistema de aguecimento

Problema

Causas provaveis

Acdao corretiva

Computador sem
imagem.

. Computador ndo estaligado.

Pressione atecla ON/Off paraligar o
computador.

. Fritadeira sem energia.

. Estafritadeiratem dois cabos de

alimentag&o: um cabo de alimentacdo
do computador e outro de alimentacéo
geral. Seo cabo de alimentagdo do
computador néo estiver conectado, 0
computador ndo funciona. Certifique-
se de que o cabo de alimentagdo do
computador esteja conectado e que o
disiuntor ndo esteja desarmado.

. Computador ndo funciona.

. Ligue parao FASC.

. Cabeamento do computador danificado

. Ligue parao FASC

. Defeito nafonte de alimentag&o ou placa

deinterface.

. Se houver algum defeito em um dos

componentes da fonte de alimentacdo
(inclusive transformador e placade
interface), o computador deixara de
funcionar por falta de energia elétrica.
Estafora do alcance do processo de
identificagcdo de problemas pelo
operador determinar que componente
estd com defeito. Ligue parao FASC.

A fritadeira
ndo esquenta.

. A vévula de drenagem esté aberta.

. Uma chave de seguranca do dreno

impede que o elemento agquecedor
energize quando a valvula de drenagem
ndo esta totalmente fechada.
Certifique-se de que avavulade
drenagem esteja totalmente fechada.

. Computador ndo funciona.

. Ligue parao FASC.

. O cabo de alimentacdo geral ndo esta

conectado.

. Estafritadeiratem dois cabos de

alimentagdo: um cabo de alimentagéo
do computador e o cabo de alimentacéo
geral trifasico. Se o cabo de
alimentacdo do computador estiver
conectado, mas o cabo de alimentacéo
geral ndo estiver, o computador
funcionard normalmente mas a
fritadeira ndo esquentara. Certifique-se
de que o cabo de alimentacéo geral
esteja bem encostado na tomada e que
o diguntor ndo esteja desarmado.
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Problema

Causas provaveis

Acéo corretiva

Continuacdo da pagina
anterior.

D. Pelo menos um dos demais componentes
estéd com defeito.

D. Seoscircuitos do sistema de controle

da fritadeira ndo conseguem determinar
qual é atemperatura da cuba, o sistema
ndo permite que o elemento sgja
energizado ou o desenergizara caso ja
esteja energizado. Se houver algum
defeito no contator, elemento
aquecedor ou respectivo circuito
elétrico, o elemento ndo sera
energizado. Est4forado alcance do
processo de identificacdo de problemas
pelo operador determinar que
componente esta com defeito. Ligue
para o FASC.

A fritadeira ndo
esguenta apds a
filtragem.

A valvula de drenagem esta aberta.

Esta fritadeira tem uma chave de
seguranca de drenagem que impede a
energizacdo do elemento aquecedor
gquando avalvula de drenagem néo esta
totalmente fechada. Certifique-se de que
avdavula de drenagem esteja total mente
fechada

A fritadeira esquenta até
atingir o limite maximo
de desarme

com o indicador
detemperatura

ligado (ON).

Defeito no sensor de temperatura ou
computador.

Ligue parao FASC.

A fritadeira esquenta até
atingir o limite maximo
dedesarmesem o
indicador
detemperatura

ligado (ON).

Defeito no contator ou computador

Ligue parao FASC.

A fritadeira parade
esquentar com o
indicador
detemperatura
ligado (ON).

Defeito no termostato de limite méximo ou
no contator.

O fato de o indicador de temperatura estar
ligado (ON), é sinal de que o computador
esta funcionando bem e pronto para o
processo de aquecimento. O termostato
de limite méximo funciona como um
interruptor de contato normalmente
fechado. Se houver algum defeito no
termostato, o "interruptor” abre e é
cortada a alimentacdo dos elementos
aquecedores. Se o contator ndo fechar, os
elementos aquecedores ndo serdo
energizados. Estaforado alcance do
processo de identificacdo de problemas
pelo operador determinar que componente
estd com defeito.

Ligue parao FASC.
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6.2.2 Mensagens de erros e problemas no monitor

Problema

Causas provaveis

Acdao corretiva

O monitor M 2000 esta
exibindo uma escala de
temperatura errada
(Fahrenheit ou Celsius).

Programada uma op¢do incorreta de
exibicao.

Os computadores M 2000 podem ser
programados para exibir os valores de
temperatura tanto em Fahrenheit como em
Celsius. Para saber como alterar o modo de
exibicdo, consulte o Manual de Operacéo
de Computadores M2000 fornecido

em separado.

O monitor M 2000
mostra H]J.

A fritadeira esta 8°C (15°F) acimado limite
normal.

Estaindicacéo so seraexibida se afritadeira
estiver no modo ndo dedicada e a
temperatura da cuba aumentar 8°C (15°F)
ou mais, além do valor normal programado.
Isso é sinal de que ha um problema nos
circuitos de controle de temperatura.
Dedligue a fritadeira e ligue parao FASC.

O monitor M 2000
mostra HOT.

A temperatura da cuba esta acima de 210°C
(410°F) ou, nos paises da CE, acimade
202°C (395°F).

Isso é um sinal de que ha algum problema
nos circuitos de controle de temperatura,
incluindo um defeito no termostato de limite
méximo. Desligue imediatamente a
fritadeirae ligue parao FASC.

O monitor M 2000
mostra _Low TEMP.

A temperatura da cuba esta entre 82°C
(180°F) e 157°C (315°F).

Essaindicagdo é normal quando afritadeira
é ligada pela primeiravez e pode ser exibida
rapidamente caso seja adicionada a cuba
uma grande quantidade de produto
congelado. Se aindicagdo ndo desaparecer,
ésinal de que afritadeirando esta
esguentando. Desligue afritadeiraeligue
parao FASC.

O monitor M 2000
mostra PROBE
FAILURE.

Problema nos circuitos de medicéo de
temperaturaincluindo o sensor.

Isso é sinal de que ha um problema nos
circuitos de medicdo de temperatura que
esta fora do alcance do processo de
identificagdo de problemas pelo operador.
Dedligue afritadeira e ligue parao FASC.

O monitor M 2000
mostra IGNITION
FAILURE.

Vdavulade drenagem aberta, computador
com defeito, transformador com defeito,
termostato de limite maximo aberto.

Isso é sinal de que afritadeirando esta
esquentando. Essaindicacdo é exibida
guando a fritadeira perde sua capacidade de
aquecer 0 dleo. E também exibida quando a
temperatura do 6leo esta acima de 232°C
(450°F) e o termostato de limite maximo se
abriu, interrompendo o agquecimento do
dleo. Verifigue se as védvulas de drenagem
estao completamente fechadas. Se isso néo
corrigir o problema, ligue parao FASC.

O monitor M 2000
mostra HI-LIMIT.

Computador no modo de teste de limite
maximo.

Isso é exibido somente durante um teste do
circuito de limite maximo e é sinal de que o
termostato de limite maximo abriu de
maneira adequada.
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Problema

Causas provaveis

Acdao corretiva

O monitor M 2000
mostraHI 2 BAD.

Computador no modo de teste de limite
maximo.

Isso é exibido somente durante um teste do
circuito de limite maximo e é sinal de que o
termostato de limite méximo estd com
defeito. NAO USE A FRITADEIRA!
Ligue parao FASC.

O monitor mostra
P - obeemiteum
alar me sonor o.

Cabeamento ou conector do computador
danificado.

Ligue parao FASC

O monitor mostra
HELPeemiteum
alarme sonoro. O
indicador de
temperatura esta
mostrando um valor
mas ndo ha
aquecimento.

A. A vévulade drenagem ndo esta
totalmente fechada.

A. Pressione a chave ON/OFF desligando-a,
feche a(s) vavula(s) completamente e,
em seguida, pressione a chave novamente
religando-a

O monitor mostra o e
oindicador de
temperaturafica
nor malmente
alternando os
estados on e off.

A. Computador com defeito.

Ligue parao FASC.

B. Cabeamento do computador danificado

Ligue parao FASC.

O monitor mostra
HEL P eoalarmetoca,
masa fritadeira
funciona normalmente
(alarmefalso).

Computador com defeito.

Ligue parao FASC.

Computador n&o entra
no modo de programa
ou algumasteclas
n&o funcionam.

Computador com defeito.

Ligue parao FASC.

Indicador de
temperaturando indica
nenhum valor ao ser
iniciado o processo. O
monitor mostra H | ou
HOT eemiteum
alar me sonoro.

Computador com defeito.

Ligue parao FASC.
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6.2.3 Problemas de filtragem

Problema

Causas provaveis

Acdo corretiva

Bomba do filtro néo
funciona.

A. Cabo de aimentacdo ndo conectado ou
disiuntor desarmado.

A. Verifigue se o cabo de alimentacdo
estd bem conectado. Se estiver,
certifique-se de que o disjuntor ndo
esteja desarmado.

B. O motor da bomba superaqueceu
fazendo a chave de sobrecarga térmica
desarmar.

B. Seomotor estiver quente demais, a

ponto de ndo ser possivel toca-lo por
mais que alguns segundos, a chave de
sobrecarga térmica provavelmente esta
desarmada. Deixe o motor esfriar por
pelo menos 45 minutos e, em seguida,
acione a chave de reset da bomba.

C. Entupimento nabomba do filtro.

Teste: Fecheavdvulade drenageme
puxe o tacho de filtragem parafora
fritadeira. Ligue abomba. Se o motor
da bomba zumbir por um instante,
desligue-0; a causa provavel é um
entupimento na prépria bomba.

C. Geramente a bomba entope por causa

de um acimulo de sedimentos causado
pelo tamanho inadequado ou ma
instalacdo dos componentes do filtro e
dando utilizac8o datelade filtragem
deresiduos. Ligue parao FASC.

A bomba do filtro esta
funcionando mas o leo
nao retorna a cuba.

Tubo de succdo do tacho de filtragem
entupido.

Teste: Feche avavulade drenagem e puxe
o tacho de filtragem paraforafritadeira.
Ligue abomba. Se sair ar ou borbulhas de
Oleo pela porta de lavagem traseira, é sinal de
gue o tubo de succdo do tacho de filtragem
esta entupido.

O entupimento pode ser causado pelo
acumulo de sedimentos ou pela presenca
de gordura solida no tubo; caso esse tipo
de gordura esteja sendo utilizado. Utilize
um arame fino e flexivel para desentupir o
tubo. Se ndo conseguir desentupir, ligue
parao FASC.

A bomba do filtro esta
funcionando, mas o
retorno do 6leo é lento.

A. Componentes do tacho de filtragem mal
instalados.

A. Seestiver utilizando manta ou papel
filtro, verifique se atela do filtro esta4
no fundo do tacho e se o papel ou a
manta esta na parte de cima da tela.

Verifique se haanéis de vedagado (O-
rings) na conexdo do tacho de
filtragem e se eles estdo em boas
condicoes.

Se estiver usando um filtro Magnasol,
verifique se hdum anel de vedacéo
(O-ring) naconexéo datelado filtro e
se ele esta em boas condicoes.

Continua na pagina seguinte.
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Problema

Causas provaveis

Acdo corretiva

Continuacéo
da péagina anterior.

B. Tentativade filtragem com o leo ou

gordura ndo aguecido suficientemente.

Para uma filtragem adequada, o 6leo
ou agorduradeve estar auma
temperatura em torno de 177°C
(350°F). A umatemperaturainferior
aessa, 0 6leo/gordura fica muito
espesso dificultando sua passagem
pelo filtro, o retorno do 6leo ficamais
lento e 0 motor da bomba do filtro
pode superaguecer. Antesde drenar o
Oleo para o tacho de filtragem,
verifique se 6leo/gordura atingiu, ou
guase atingiu, a temperatura normal
de trabalho.
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