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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 TIVER SOFRIDO ALGUMA ALTERACAO EM RELACAO A SUA CONDICAO
ORIGINAL, ESTA GARANTIA SERA INVALIDADA. ALEM DISSO, A FRYMASTER DEAN E SUAS AFILIADAS
NAO SE RESPONSABILIZARAO POR QUALQUER RECLAMAGCAO, DANO OU DESPESAS INCORRIDAS PELO
CLIENTE, DE MANEIRA DIRETA OU INDIRETA, TOTAL OU PARCIALMENTE, EM VIRTUDE DA INSTALACAO
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
gualificado. A instalagcdo, manutencdo e reparos s6 devem ser executados por um FASC (Factory Authorized
Service Center - Posto de Servicos Autorizado) DEAN, ou por um profissional devidamente qualificado. A
instalacdo, manutencéo ou reparos feitos por pessoal ndo qualificado podem anular a garantia concedida
pelo fabricante. Para ter conhecimento das definicdes 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 bésicas de instalagdes hidraulicas da BOCA
(Building Officials and Code Administrators) International, Inc. e com o Manual Sanitario para Manipulacéo
de Alimentos da FDA (Food and Drug Administration) dos E.U.A.

AVISO
Os desenhos e fotos deste manual sdo para ilustrar 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
EUA

Este equipamento esta em conformidade com a Parte 15 das normas da FCC. Sua operacdo esta sujeita
as duas condicbes 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 emissdes de ruidos de
radiofreqiiéncia especificados nas normas ICES-003 do Ministério das Comunicac¢8es do Canada.

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

A\ PERIGO
Instalacdo, regulagem, manutencdo ou reparos inadequados e alteragdes ou modificagbes né&o
autorizadas podem provocar danos materiais, acidentes pessoais ou até a morte. Antes de instalar ou
executar algum reparo neste equipamento, leia todas as instru¢cdes de instalacdo, operacdo e
manutencdo. Somente pessoal de manutencdo qualificado pode converter este equipamento para usar
um tipo de gas diferente do configurado originalmente.




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.

A\ PERIGO
Deve-se providenciar para que o movimento deste equipamento seja limitado, sem depender da conexdo
da tubulacd@o de gés. Todas as fritadeiras equipadas com rodizios devem ser estabilizadas mediante a
instalacdo de correntes de retencdo. Se uma mangueira de gas flexivel for usada, deve-se prender um
cabo adicional de retencdo sempre que a fritadeira estiver em uso.

A\ PERIGO
A borda frontal da fritadeira ndo é um degrau! N&o se apoie na fritadeira. Vocé pode escorregar, tocar no
6leo quente e sofrer sérias lesdes.

A\ PERIGO
N&do armazene nem use gasolina e outros liquidos ou vapores inflaméveis nas proximidades deste
equipamento, ou de outros.

A\ PERIGO
As instrucdes a serem seguidas caso o operador sinta cheiro de gas ou detecte um vazamento de gas
devem ser afixadas a vista. Essas informagcBes podem ser obtidas junto a companhia de gés ou
fornecedor de gas local.

A\ PERIGO
Este produto contém produtos quimicos classificados no estado da Califérnia como capazes de causar
cancer e/ou defeitos de nascimento, ou outros danos reprodutivos.

O uso, a instalacdo e a manutencdo deste produto pode expd-lo a particulas de I& de vidro ou fibras
ceramicas, silica cristalina, e/ou monéxido de carbono. Determinou-se no estado da Califérnia que a
inalacdo de particulas de 1a de vidro ou fibras ceramicas suspensas no ar pode causar cancer. A inalacao
de monéxido de carbono é conhecida no estado da Califérnia como causadora de defeitos de
nascimento ou outros danos reprodutivos.

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 podem entrar em combustéo
espontaneamente quando deixados embebidos em certos materiais graxos.

/\ ATENCAO
N&o 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.

/\ ATENCAO
Para assegurar a seguranca e o funcionamento eficiente da fritadeira e da coifa, o plugue elétrico de
120 V, que alimenta a coifa, deve estar totalmente encaixado e preso em sua tomada.

AVISO
A Comunidade de Massachusetts requer que todos os produtos a gas sejam instalados por um
encanador ou instalador de tubulagdes licenciado.




TERMO DE GARANTIA

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

A. CLAUSULAS DE GARANTIA - FRITADEIRAS

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

2. Todos os componentes, exceto a cuba, elementos aquecedores e fusiveis, tém garantia de um ano a partir
da data de instalacéo da fritadeira.

3. Se qualguer componente, exceto os fusiveis e anéis de vedacdo (O-rings) do filtro, apresentar algum
defeito durante o primeiro ano apés a data da instalagdo, a Frymaster pagara também as despesas
referentes ao tempo efetivo de méo-de-obra para substituir o componente, e até 160 km de viagem (80 km
por percurso de ida/volta).

B. CLAUSULAS DE GARANTIA - CUBAS

(Somente para fritadeiras fabricadas apds 1 dezembro de 2003.)

1. A Frymaster garante o conjunto das cubas por dez anos em termos de pecas e fabricacdo. Os componentes
afixados a cuba, como o termostato de limite maximo de temperatura, sensor de temperatura, gaxetas,
mecanismos de ignicdo e componentes de retencdo correlatos também estdo cobertos pela garantia de dez
anos se for necessario troca-los devido a troca da cuba. Os componentes que ndo fazem parte do conjunto
da cuba, como o soprador, valvula de gas, micro comutadores, portas e gabinete ndo estdo cobertos pela
garantia da cuba. Se for determinado que a cuba esta com defeito, a Frymaster a trocard, cobrindo o custo
do tempo méximo de horas continuas de mao-de-obra especificado na tabela da Frymaster, mais o maximo
de 160 km de viagem (80 km por percurso de ida/volta) para troca-la.

2. Esta garantia esta limitada a fritadeiras a gas natural ou propano (liquefeito de petrdleo). As fritadeiras a
gas manufaturado (também conhecido como gas de rua) desfrutam de garantia vitalicia para as cubas
(apenas pecgas).

C. CLAUSULAS DE GARANTIA - CAMERAS DE COMBUSTAO

(Somente para fritadeiras instaladas em ou ap6s 1 de novembro de 1994).

1. A Frymaster L.L.C. garante as camaras de combustdo contra falhas de material ou fabricacdo por um
periodo de dez anos a partir da data da instalagcdo; somente pecas e mdo-de-obra.

2. A céamara de combustdo consiste dos queimadores infravermelho e dos componentes estruturais utilizados
para fixar os queimadores. Esta garantia ndo envolve componentes auxiliares como o acendedor, 0
soprador, o termostato de limite maximo e o sensor de temperatura.

3. Esta garantia esta limitada a fritadeiras a gas natural ou propano (liquefeito de petréleo).



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
fabricagdo por um periodo de trés anos a partir da data da instalacdo. Se a unidade falhar no primeiro ano,
a garantia cobrira as pecas e a médo-de-obra. Se 0 componente falhar no segundo ano, a garantia cobrira
apenas as pecas. A mao-de-obra é cobrada a loja. No terceiro ano, a garantia cobrira a peca a um custo
reduzido de $90,00. Os custos de méo-de-obra e manuseio ndo estardo incluidos.

2. Durante este periodo de garantia, a Frymaster substituira o computador com defeito por unidades novas ou
recondicionadas na fabrica e funcionalmente operantes.

3. Para substituicdo de computadores com defeito na garantia, ligue para o FASC (Posto de Servigos
Autorizado) Frymaster local. Todos os computadores trocados no ambito do programa de troca da
Frymaster sdo cobertos apenas pelo tempo restante da garantia.

E. DEVOLUGAO DE COMPONENTES

Todos os componentes com defeito e na garantia devem ser devolvidos a um FASC Frymaster dentro de 60
dias para crédito. Ap6s 60 dias, ndo sera concedido nenhum crédito.

F. EXCLUSOES DA GARANTIA

Esta garantia ndo cobre equipamentos danificados por motivo de uso inadequado, abuso, alteragBes ou
acidentes, como:

e reparo mal feito ou ndo autorizado (incluindo cubas soldadas em campo);

e a ndo observagdo das instrugcdes de instalagcdo adequada e/ou dos procedimentos de manutencdo programada
como especificado nas fichas MRC (Maintenance Requirement Cards). Para a garantia ser mantida, é
necessario comprovar a execucao dos servigos de manutencao programada;

e manutencdo inadequada;

e danos durante o transporte;

e uso inadequado;

e remocdo, alteracdo ou rasura da placa de identificacdo ou do cédigo de data dos elementos aquecedores;
o fazer a cuba funcionar sem gordura ou outro liquido qualquer;

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

Esta garantia também néo cobre:

e transporte ou viagem acima de 160 km (80 km por percurso de ida/volta), ou acima de 2 horas;
e custos referentes a horas extras ou feriados;

e danos consequentes (0 custo de reparo ou substituicdo de outro bem ndo danificado), perda de tempo, lucros,
utilizacdo ou outros tipos de danos emergentes.

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

Esta garantia é valida na ocasido da publicacdo desse documento e esté sujeita a alterag&o.



FRITADEIRA A GAS SERIE BIPH55 / MPH55
CAPITULO 1: INTRODUCAO

1.1 Generalidades

Antes de ligar este equipamento, leia todas as instru¢fes deste manual. Este manual abrange todas as
configuragdes dos modelos de fritadeiras MPH55 e BIPH55. Os modelos designados MPH55 ndo tém
sistemas de filtragem incorporados. Os modelos designados BIPH55 estdo equipados com sistemas de
filtragem incorporados FootPrint Pro. As fritadeiras desta linha tém quase 0os mesmos componentes e, quando
falamos delas em geral, as chamamos de fritadeiras “H55 Série Pro”.

Embora sejam muito semelhantes as fritadeiras McDonald’s BIH52, as fritadeiras BIPH55 tém um sistema
interno de filtragem bastante diferente. A nova Euro-Look tem tampas superiores arredondadas e grandes
drenos redondos, 0 que garante o 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. Todas as fritadeiras a gas H55 Série Pro vém de fabrica com o computador M2000, acendimento
eletronico, ciclo de derretimento e modo de fervura.

As fritadeiras desta linha sdo fornecidas com cubas inteiricas ou bipartidas e podem ser adquiridas
individualmente ou em grupos de até cinco fritadeiras.

As fritadeiras a gas de alta eficiéncia H55 Série Pro empregam um sistema exclusivo de queimador
infravermelho que usa até 43% menos energia para cozinhar 0 mesmo volume que as fritadeiras
convencionais de queimador aberto.

Todas as fritadeiras H55 Série Pro tém um desenho de cuba aberta sem tubos e uma abertura de tamanho
adequado para a mdo na zona de frio extremo, que agiliza e facilita a limpeza da cuba de ago inoxidavel.

O calor é gerado por um par de conjuntos de queimadores infravermelhos montados em cada lado da cuba.
Um soprador dedicado montado na frente da cuba fornece o ar de combustdo para os queimadores. As
fritadeiras H55 Série Pro podem ser configuradas para gas natural, propano (LP) ou gas fabricado, segundo a
necessidade do cliente.

Cada cuba esta equipada com uma sonda de temperatura para controlar a temperatura de forma precisa.

Todas as fritadeiras nesta série requerem uma fonte externa de alimentacdo elétrica de CA. As unidades
podem ser configuradas para tensdes de 100 VCA a 240 VCA.

As fritadeiras BIPH55 e MPH55 sdo despachadas completamente montadas. Todas as fritadeiras sdo

despachadas com um pacote de acessorios padrdo. Toda fritadeira € ajustada, testada e inspecionada na
fabrica, antes de ser embalada para transporte.

Este equipamento destina-se exclusivamente para uso profissional e, portanto, deve ser utilizado apenas
por pessoal qualificado, segundo definicdo na Sec¢éo 1.6.
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1.2 Informagdes de seguranca

Antes de ligar a méaquina, leia todas as instrucdes deste manual. Neste manual, se encontrara notas e avisos em
guadros com bordas duplas semelhantes aos mostrados abaixo.

A\ cuibapo
Os quadros com o aviso CUIDADO contém informagfes sobre atos ou condigbes que podem
causar ou resultar em algum tipo de defeito no sistema que o impeca de funcionar.

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

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

A fritadeira estd equipada com recursos de segurancga automaticos:

1. A deteccdo de alta temperatura corta o suprimento de gas ao conjunto do queimador em caso de falha no
termostato de controle.

2. Um interruptor de seguranca incorporado na valvula de drenagem das unidades com sistemas de filtragem
evita que o queimador se acenda se a valvula de drenagem estiver parcialmente aberta.

1.3 Informacgdes relativas aos computadores M2000
CONFORMIDADE COM A FCC

Este equipamento foi testado e considerado como dentro dos limites para equipamentos digitais Classe A,
especificados na Secdo 15 das normas da FCC. Embora este equipamento seja 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 radiofreqliéncia e, se ndo for instalado e utilizado de acordo com as
instrucdes deste manual, pode provocar interferéncia prejudicial em radiocomunicagdes.

A utilizagdo deste equipamento em &rea residencial provavelmente gerara interferéncia prejudicial que o
usuario devera corrigir as suas préprias custas.

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

Se necessario, o usuario deve consultar o revendedor ou um bom técnico em radio e televisdo em busca de
novas sugestoes.
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O seguinte livreto, editado pela FCC (Federal Communications Commission), pode ser Gtil ao usuério: "Como
identificar e resolver problemas de interferéncia em radio e TV". Este livreto é fornecido pelo U.S.
Government Printing Office, Washington, DC 20402, Stock No. 004-000-00345-4.

1.4 Informacgdes especificas da CE (Comunidade Européia)

A CE (Comunidade Européia) estabeleceu determinados padrdes, especificos para equipamentos deste tipo.
Sempre que houver diferenca entre os padrées CE e outros, as informagdes ou instrugdes em questdo sdo
identificadas por meio de quadros hachurados.

15 Instalacéo, operacéo e pessoal de manutencao

As instrucOes de operagdo de equipamentos Frymaster foram preparadas para serem utilizadas somente por
pessoas qualificadas e autorizadas, como definido na Secdo 1,6. A instalagdo e qualquer servico de
manutencdo de equipamentos Frymaster deve ser feito somente por pessoas qualificadas, certificadas,
licenciadas e/ou autorizadas, como definido na Sec¢do 1.6.

1.6 DefinicGes

OPERADORES QUALIFICADOS E/OU AUTORIZADOS

Operadores qualificados/autorizados sdo aqueles que leram cuidadosamente as instrugcdes contidas neste
manual e se familiarizaram com as fun¢des do equipamento, ou que ja tém alguma experiéncia com o
equipamento descrito neste manual.

INSTALADORES QUALIFICADOS

Instaladores qualificados sdo pessoas, firmas e/ou empresas que, pessoalmente ou através de um
representante, executam e sdo responsaveis pela instalacdo de equipamentos a gas. As pessoas consideradas
qualificadas devem ter experiéncia com esse tipo de servico, conhecer os cuidados que devem ter em relagédo
a0 gas e atender a todos 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 estao
autorizados pela Frymaster, L.L.C. a executar servi¢cos de manutencéo no equipamento. Todos os técnicos de
manutencao autorizados devem ter consigo um jogo completo de manuais de manutencdo e pecas; além de um
estoque minimo de pegas de equipamentos Frymaster. Junto com cada fritadeira que sai da fabrica é fornecida
uma lista de FASCs (Frymaster Factory Authorized Service Centers - Postos de Servigos Autorizados
Frymaster). O ndo emprego de técnicos de manutencdo qualificados anulard a garantia concedida ao
equipamento pela Frymaster.
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1.7 Procedimento de reclamacéo de danos causados no transporte

O equipamento Frymaster foi cuidadosamente inspecionado e embalado antes de deixar a fabrica. A empresa
transportadora, ao receber o equipamento, assume total responsabilidade pela entrega dele com seguranca.

O que fazer se o0 equipamento chegar danificado:
1. Formalize a reclamacéo sobre qualquer dano imediatamente, ndo importando a extensdo da avaria.

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

3. Os danos ou perdas ndo aparentes, que ndo foram notados antes de o equipamento ser desembalado,
devem ser registrados e comunicados a transportadora ou entregadora imediatamente depois de
detectados. Toda reclamacdo de danos ndo aparentes deve ser feita dentro de 15 dias a partir da data da
entrega. Mantenha a embalagem para inspecao.

A Frymaster NAO ASSUME QUALQUER RESPONSABILIDADE POR DANOS OU PERDAS
OCORRIDOS NO TRANSPORTE.

1.8 Informacgbes sobre assisténcia técnica e pedidos de componentes

Para manutencdo ou reparos nao rotineiros, ou informacgdes 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 informac@es sobre o equipamento. A maioria de tais informacdes esta
gravada em uma plaqueta de identificacdo afixada no lado interno da porta da fritadeira. Os cddigos das pecas
se encontram no Manual de Instalagdo, Operacdo, Manutencéo e Pecas. Os pedidos de pecas podem ser feitos
diretamente ao FASC ou distribuidor local. Junto com as fritadeiras que saem da fabrica é 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.

Ao fazer pedidos de componentes, sdo necessarias as seguintes informagoes:

Numero do modelo:
NuUmero de série:

Tipo de gas ou tensdo:
Caodigo da peca:
Quantidade necessaria:
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As informac0es sobre assisténcia técnica podem ser obtidas entrando em contato com o FASC/distribuidor
local. A assisténcia técnica também pode ser obtida ligando para o Departamento de Assisténcia Técnica
Frymaster pelo telefone 1-800-551-8633 ou 1-318-865-1711. Ao solicitar alguma assisténcia, tenha em maos
as seguintes informagdes:

NUmero do modelo:
NUmero de série:
Tipo de gaés:

Além do nimero do modelo, nimero de série e tipo de gas, esteja pronto para descrever a natureza do
problema e tenha em maos outras informacGes que julgue serem Uteis para a solucéo do problema.

GUARDE ESTE MANUAL EM LUGAR SEGURO PARA USO FUTURO.
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FRITADEIRA A GAS SERIE BIPH55 / MPH55
CAPITULO 2: INSTRUGOES DE INSTALACAO

2.1 Requisitos gerais de instalacéo

Toda instalagdo e servico de manutencdo em equipamentos Frymaster devem ser executados por
técnicos qualificados, licenciados e/ou autorizados, conforme definido na Secéo 1.6 deste manual.

A conversdo deste equipamento de um tipo de gas a outro deve ser realizada apenas por pessoal de
instalacdo ou servigo capacitado, licenciado e/ou autorizado, conforme definido na Secédo 1.6 deste
manual.

O ndo emprego de técnicos qualificados, licenciados e/ou autorizados (como definido na Secéo 1.6 deste
manual) para instalar, realizar a conversdo para outro tipo de gas ou fazer manutengdo neste
equipamento serd motivo para o cancelamento da garantia Frymaster e pode resultar em danos
pessoais ou ao equipamento.

No caso de conflitos entre as informacbes e instrucGes 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.

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

Ao receber o equipamento, inspecione minuciosamente a fritadeira para determinar se h& danos visiveis ou
ocultos. (Consulte o Procedimento de reclamacéo de danos causados no transporte, na Secdo 1.7 deste
manual).

A\ PERIGO
Os equipamentos Frymaster com pernas sdo para instalacbes permanentes. Quando
transferidos de lugar, esses equipamentos com pernas devem ser erguidos para evitar
danos pessoais e materiais. No caso de instalacbes moveis, deve-se usar, de preferéncia,
equipamentos com rodizios. Alguma davida? Ligue para 1-800-551-8633.

2.1.1 ESPACO DISPONIVEL E VENTILACAO

A fritadeira deve ser instalada com uma separagdo de 15 cm em ambos os lados e na parte posterior quando
instalada junto a uma estrutura combustivel; o espaco de separacdo ndo é necessario quando instalada junto a
estruturas ndo combustiveis. Deve haver um espaco livre de pelo menos 60 cm na frente da fritadeira.

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

Uma das consideragdes mais importantes para o funcionamento eficaz da fritadeira é a ventilacdo. Certifique-
se de que a fritadeira seja instalada de maneira que os produtos da combustdo sejam eliminados de forma
eficaz e que o sistema de ventilacdo da cozinha ndo produza correntes de ar que interfiram com o
funcionamento do queimador.

A abertura do fumeiro da fritadeira ndo deve ser colocada proxima da entrada do exaustor, nem deve-se
estender o fumeiro da fritadeira em forma de “chaminé”. O fumeiro estendido mudara as caracteristicas de
combustdo da fritadeira, resultando em um maior tempo de recuperacdo. Também retarda freqlientemente o
acendimento. Para proporcionar o fluxo de ar necessario para uma boa combustdo e funcionamento do
gueimador, as areas ao redor da parte frontal, dos lados e da parte posterior da fritadeira devem ser mantidas
desocupadas e sem obstrugoes.

A\ PERIGO
Este equipamento deve ser instalado com ventilacdo suficiente para evitar que se produzam
concentracfes inaceitaveis de substancias perigosas para a salude do pessoal que se
encontra no ambiente onde esta instalado.

As fritadeiras devem ser instaladas em uma area com fornecimento de ar e ventilagdo adequados. Deve-se
manter distdncias adequadas da saida do fumeiro da fritadeira até a borda inferior do banco do filtro de
ventilacdo. Os filtros devem ser instalados a um angulo de 45°. Coloque um recipiente de gotejo debaixo da
borda inferior do filtro. Para instalacdo nos EUA, a norma NFPA N° 96 indica que “Deve-se manter uma
distdncia minima de 45 cm entre a saida do fumeiro e a borda inferior do filtro de gordura”. A Frymaster
recomenda que a distancia minima seja de 60 cm entre a saida do fumeiro e a borda inferior do filtro quando
0 equipamento consumir mais de 120 000 BTU por hora.

Para instalacbes nos Estados Unidos, informacdes sobre a construcdo e instalacdo de coifas de ventilacdo
estdo disponiveis na norma NFPA mencionada acima. Uma cépia da norma pode ser obtida junto a
Associacdo Nacional de Protecdo contra Incéndios (National Fire Protection Association), Battery March
Park, Quincy, Massachusetts 02269.

2.1.2 REQUISITOS DO CODIGO NACIONAL

O tipo de gas para o qual a fritadeira esta equipada esta estampado na placa de dados afixada no interior da
porta da fritadeira. Conecte uma fritadeira estampada com “NAT” somente a gas natural, as estampadas com
“PRO” somente a gas propano e as estampadas com “MFG” somente a gas fabricado.

A instalacdo deve ser feita com um conector de gas que esteja em conformidade com os codigos nacionais e
locais e, se for o caso, aos cddigos da CE. Se forem utilizados dispositivos e desconexao rapida, eles também
devem estar em conformidade com os codigos nacionais e locais e, se for o caso, da CE.

2.1.3 REQUISITOS DE ATERRAMENTO ELETRICO
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 esquema elétrico

da maquina. Para saber quais sdo as tensdes elétricas corretas, veja a placa de identificagdo no lado interno da
porta da fritadeira.
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A\ PERIGO
Este equipamento tem um plugue de trés pinos especial (com fio terra), para protegé-lo
contra choque elétricos, que deve ser conectado diretamente em uma tomada do mesmo
tipo adequadamente aterrada. Ndo corte, remova ou ignore o pino de aterramento desse
plugue!

A\ PERIGO
Este equipamento requer eletricidade para funcionar. Coloque a valvula de controle de gas
na posicdo OFF (desligada) caso haja interrupgcdo prolongada no fornecimento de energia
elétrica. Nao tente operar o equipamento quando ndo houver energia elétrica.

A\ ATENCAO
Para assegurar a seguranca e o funcionamento eficiente da fritadeira e da coifa, o plugue
elétrico de 120 V, que alimenta a coifa, deve estar totalmente encaixado e preso em sua
tomada.

2.1.4 Especificacdes australianas

Deve ser instalada de acordo com as normas AS 5601 / AG 601, normas municipais, da companhia de gés, da
empresa elétrica e de acordo com outros regulamentos oficiais aplicaveis.

2.2 Instalacdo dos rodizios

Dependendo da configuragdo especifica pedida, a fritadeira pode ter sido despachada sem os rodizios
instalados. NAO INSTALE ESTE EQUIPAMENTO SEM OS RODIZIOS. Se o equipamento requer a
instalacdo de rodizios, instale-os segundo as instrucdes incluidas no pacote de acessorios.

2.3 Preparacdes anteriores a conexao

A\ PERIGO
NAO conecte este equipamento a fonte de gas antes de terminar cada uma das etapas
descritas nessa secdao.

Apbs posicionar a fritadeira embaixo da coifa de exaustdo, certifique-se de que os seguintes aspectos tenham
sido observados:

1. Deve-se providenciar para que o movimento da fritadeira seja limitado, sem depender da conexdo da
tubulacdo de gas. Se uma mangueira de gés flexivel for usada, deve-se prender um cabo adicional de
retencdo sempre que a fritadeira estiver em uso. O cabo de retengdo e as instrucdes de instalacdo estio
incluidos com a mangueira flexivel na caixa de acessérios enviada junto com a unidade.

2. As fritadeiras de unidade simples com rodizios devem ser estabilizadas mediante a instalagéo de correntes
de retencdo. Siga as instrucBes fornecidas no pacote de acessorios para instalar as correntes.
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/\ PERIGO
A area em que fica o equipamento deve ser mantida sempre livre e sem material
combustivel.

3. A Frymaster recomenda que a distancia minima seja de 60 cm entre a saida do fumeiro e a borda inferior
da coifa quando o equipamento consumir mais de 120 000 BTU por hora.
NOTA: Néo ha dispositivos de nivelamento incorporados na fritadeiras equipadas com rodizios. O piso
onde a fritadeira serd instalada deve estar nivelado.

4. Teste o sistema elétrico da fritadeira:

a. Encaixe o cabo de alimentacdo elétrica da fritadeira em uma tomada elétrica aterrada. NOTA: Para
assegurar a seguranca e o funcionamento eficiente da fritadeira e da coifa, o plugue elétrico de
120 V, que alimenta a coifa, deve estar totalmente encaixado e preso em sua tomada.

b. Coloque a chave liga/desliga na posicdo ON (ligada).

e Para fritadeiras equipadas com computador, confirme se o display indica JFF.

e Se o0 local de instalacdo estiver equipado com um sistema de entrefechamento de coifas, 0
ventilador de exaustdo da coifa deve estar ligado. Se ndo estiver, a conexao elétrica do sistema de
entrefechamento de coifas do local esta incorreta e deve ser corrigida.

c. Cologue a chave liga/desliga da fritadeira na posicdo OFF (desligada). Certifique-se de que as luzes
indicadoras de poténcia e aguecimento estejam apagadas.

5. Consulte a placa de dados na parte interior da porta da fritadeira para determinar se o queimador da
fritadeira esta configurado para o tipo correto de gas, antes de conectar o dispositivo de desconexdo
rapida ou a tubulagdo da linha de fornecimento de gas.

6. Verifique as pressdes minima e maxima de entrada para o tipo de gas a ser utilizado, consultando as
tabelas fornecidas.

Norma CE
para pressoes de gas de entrada
para fritadeiras fabricadas depois de abril de 1999

Diametro
do orificio Presséo do regulador
Presséo Cuba Cuba Cuba Cuba

Gas (mbar)® simples dupla simples dupla
G20 20 2x3.40 | 2x3.40 7 mbar 7 mbar
G25 20 ou 25 2x340 | 2x3.40 | 10mbar | 10 mbar
G30 28/300u50| 2x2.05 | 2x2.05 | 17mbar | 17 mbar
G31 37 ou 50 2x2.05| 2x2.05 | 20 mbar | 20 mbar

(1) mbar = 10,2 mm H.0
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Norma ndo CE
para pressoes de gas de entrada
Gas Minima Maxima
6" W.C. 14" W.C.
Natural 1,49 kPa 3,48 kPa
14,93 mbar 34,84 mbar
Propano 11" W.C. 14" W.C.
” Si . 2,74 kPa 3,48 kPa
q 27,37 mbar 34,84 mbar

7. No caso de fritadeiras equipadas com um sistema FootPrint Pro (modelos BIPH55), encaixe o(s) cabo(s)
elétrico(s) em uma tomada elétrica atras da fritadeira.

2.4 Conexdao alinha de gas

A\ PERIGO
Antes de conectar nova tubulacdo a este equipamento, sopre o interior dos tubos para
remover todos os detritos. Se detritos chegarem ao queimador e aos controles de gas,
podem causar funcionamento incorreto e perigoso.

A\ PERIGO
Ao testar a pressao da linha de fornecimento de gas, desconecte a fritadeira da linha de gas
se a pressao de teste for de 3,45 kPa, 35 cm W.C. ou maior, para evitar danos aos tubos de
gés e valvula(s) de gas da fritadeira.

A\ PERIGO
Todas as conexfes devem ser seladas com um composto para juntas adequado ao gas em
uso, e todas as conexfes devem ser testadas com uma solugdo de 4gua e sabao antes de
0s pilotos serem acesos.

Nunca use fosforos, velas nem qualquer outro tipo de elemento inflamavel para verificar se
ha vazamentos. Se detectar odor de gas, feche o suprimento de gas ao equipamento na
valvula de desligamento principal e entre imediatamente em contato com a companhia de
gés local ou com uma agéncia de servi¢co autorizado para solicitar assisténcia.

A\ PERIGO
Se a unidade se “acender a seco” causara danos a cuba e pode causar incéndio. Deve
sempre haver gordura derretida, 6leo ou 4gua na cuba antes de a unidade ser ligada.

O diametro da mangueira de géas usada para a instalagdo é muito importante. Se a mangueira for muito
estreita, a pressdo do gas na valvula do queimador serd muito baixa. Isso pode resultar em uma recuperagdo
lenta e retardar a ignicdo. A mangueira de fornecimento de gas deve ter um didmetro minimo de 38 mm.
Consulte os tamanhos minimos da tubulacéo de conexdo na tabela na préxima pagina.
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Tamanhos da tubulacao de conexao de géas
(O tamanho minimo da tubulagéo de entrada deve ser de 41 mm)

4 ou mais

Gés Uma unidade 2 a3 unidades unidades*
Natural 22 mm 28 mm 36 mm
Propano 15 mm 22 mm 28 mm
Fabricado 28 mm 36 mm 41 mm

e Para distancias de mais de 6 m e/ou mais de 4 conectores ou cotovelos,
aumente a conexao em um tamanho de tubo.

A fritadeira a gas H55 Série Pro recebeu a marca CE para 0s paises e as categorias de gas indicados na tabela
abaixo. NOTA: A entrada de calor nominal (QN) é de 21kW, exceto para a Austria, Alemanha, Luxemburgo
e a categoria 3P/B, que é de 23kW.

Categorias de gas aprovadas pela CE por pais _
PAISES CATEGORIAS GAS PRESSAO (MBAR)
- G20 20
AUSTRIA (AT) 112H3B/P G30, G31 50
; I2E(R)B G20, G25 20,25
BELGICA (BE) 13+ G30, G31 28-30, 37
G20 20
DINAMARCA (DK) 112H3B/P 530, G31 30
. G20, G25 20, 25
[12Esi3+ : ’
G30, G31 28-30, 37
FRANGA (FR) I12Esi3P 620, G25 20,25
G31 50
- G20 20
FINLANDIA (FI) [12H3B/P G30, Gal 30
G20, G25 20
ALEMANHA (DE) II2ELL3B/P G30 G3L 50
13P G31 50
- G20 20
GRECIA (GR) 112H3+ G30, Gal 28-30, 37
- G20 20
ITALIA (IT) 12H3+ G30, G31 28-30, 37
G20 20
IRLANDA (IE) 112H3+ G30, Gal 28-30, 37
G20 20
LUXEMBURGO (LU) [12E3B/P 530, G31 50
112L3P ggi 22
HOLANDA (NL)
112L3B/P G25 2
G30, G31 30
NORUEGA (NO) 13B/P G30, G31 30
G20 20
PORTUGAL (PT) 112H3+ 530, G31 28-30, 37
G20 20
[12H3+
ESPANHA (ES) €39, 631 2o
112H3P G20 20
G31 37,50
- G20 20
SUECIA (SE) [12H3B/P G30, Gal 30
G20 20
REINO UNIDO (UK) 112H3+ 530, G31 28-30, 37
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Norma CE

O fluxo de ar requerido para o fornecimento de ar de combust&o é de 2m*h por kW.

1. Conecte a mangueira de desconexdo rapida ao conector de desconexdo rapida da fritadeira embaixo da
parte frontal da fritadeira e a linha de gas do edificio.

NOTA: Algumas fritadeiras estdo configuradas para uma conexao rigida a linha de fornecimento de gés.
Estas unidades estdo conectadas a linha de fornecimento de gas na parte posterior da unidade.

A0 usar um composto para roscas, use uma quantidade bem pequena apenas em roscas macho. Use um
composto para roscas de tubulagdo que néo seja afetado pela agdo quimica dos gases de propano liquido
(o selante Loctite™ PST56765 € um desses compostos). NAO aplique o composto as duas primeiras
roscas. Se isso for feito, um pouco do composto pode entrar no fluxo de gés, tapando os orificios do
queimador e/ou da valvula de controle.

2. Abra o fornecimento de gés a fritadeira e inspecione todas as tubulacGes, conectores e conexdes de gas
para verificar se ha vazamentos. Para isso, deve-se usar uma solugdo de agua e sabdo.

3. Feche a valvula de drenagem da fritadeira e encha a cuba com agua e solugéo para fervura até a linha
inferior do NIVEL DE OLEO na parte traseira da cuba. Acenda a fritadeira e execute o procedimento de
fervura descrito nas se¢des “Instrucdes para acender a unidade” e “Fervura da cuba”, no Capitulo 3 deste
manual.

A\ PERIGO
Se a unidade se “acender a seco” causara danos a cuba e pode causar incéndio. Deve
sempre haver gordura derretida, 6leo ou agua na cuba antes de a unidade ser ligada.

4. Nesta ocasido, a pressdo da valvula de distribuicdo do queimador deve ser verificada pela companhia de
gas local ou por um representante de servi¢co autorizado. As tabelas abaixo e na préxima pagina
enumeram as pressdes do gas da valvula de distribuicdo do queimador para os Vvarios tipos de gases que
podem ser usados com este equipamento.

Norma CE
para pressfes de gas da valvula do queimador
para fritadeiras fabricadas depois de abril de 1999

Pressé&o (mbar)

Gas Cuba simples Cuba dupla

Gas natural Lacq 7 7
(G20) abaixo de 20 mbar

Gés naturgl Gronigue * 10 10
(G25) abaixo de 25 mbar

Gas naturgl Gronique 10 10
(G25) abaixo de 20 mbar

Butano/Propano 17 17
(G30) a 28/30 ou 50 mbar

Propano

(GS?.) abaixo de 37 ou 50 mbar 20 20

* Belga G25 = 7,0 mbar (simples ou duplo)
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Norma néo CE
Pressdes do gas da valvula do queimador

Gas Pressédo
3"W.C.
Natural 0.73 kPa
Pronano 8.25" W.C.
P 2,5 kPa

5. Verifigque o ajuste da temperatura programada do termostato. (Consulte o Manual do M2000, fornecido
separadamente com a unidade, para ler as instru¢des de programacédo do ponto fixo para seu controlador
especifico).

2.5 Converséo para outro tipo de gas

A\ PERIGO
Este equipamento foi configurado na fabrica para um tipo especifico de gas. Para converter
de um tipo de gas para outro, é preciso instalar componentes de conversdao de gas
especificos.

Mudar para um tipo diferente de gas sem instalar os componentes de conversao
apropriados pode causar incéndio ou explosdo. NUNCA CONECTE ESTE EQUIPAMENTO A
UMA FONTE DE GAS PARA A QUAL NAO ESTA CONFIGURADO!

A conversao deste equipamento de um tipo de gas a outro deve ser realizada apenas por
pessoal de instalacdo ou servigco capacitado, licenciado e autorizado, conforme definido na
Secédo 1.6 deste manual.

As fritadeiras a gas H55 Série Pro fabricadas para paises fora da CE usam queimadores diferentes para cada
tipo de gas. Os queimadores das fritadeiras fabricadas para gas propano tém um revestimento de cor cinza
especial aplicado as suas superficies para permitir que suportem o alto valor térmico do gas propano. Os
queimadores projetados para uso em unidades de propano podem ser usados em aplicacfes de gés natural,
mas nao vice-versa.

Kits de conversao de gas forada CE
Gas natural a gas propano (LP) Gas propano (LP) a géas natural

Cuba inteirica: Numero da peca 826-1145 Cuba inteirica: Numero da peca 826-1146
Cuba bipartida: Numero da peca 826-1147 Cuba bipartida: Numero da peca 826-1148

As unidades fabricadas para exportagdo para paises da CE estdo equipadas com queimadores “universais” que
podem ser usados com gas natural (G20, G25) ou gases butano (G30) e propano (G31).
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INSTRUCOES PARA CONVERSAO DE GAS - CE

1. Entre o tipo de gas natural G20 e G25, ajuste a pressao do gas no regulador. (Consulte a tabela de pressdo
de gas da valvula do queimador segundo a norma CE). Ndo mude o orificio.

2. Entre uma segunda familia (G20 ou G25) e uma terceira familia de gas (butano G30 ou propano G31):
a. Mude os orificios.
b. Ajuste a pressdo da valvula de distribuicdo.

3. Afixe a nova etiqueta incluida com o kit de conversdo ao lado da plaqueta de identificacdo existente,
indicando que houve conversao do tipo de gas. Remova da plaqueta de identificacdo qualquer mencéao do
tipo de gas usado anteriormente. Etiqueta de conversdo PN 802-2144.

4. Se o idioma de destino for mudado, troque as etiquetas. Ligue para o centro de servico local ou a KES
para receber um kit de etiquetas. O idioma de referéncia estara no canto da etiqueta.

2.6 Depois de as fritadeiras serem instaladas no local de trabalho
1. Depois de a fritadeira ser instalada em seu local de trabalho, utilize um nivel de carpinteiro sobre a cuba
da fritadeira para verificar o nivelamento da maquina entre as laterais e entre a frente e a traseira.

Para nivelar as fritadeiras, ajuste os rodizios, tendo cuidado para que a(s) maquina(s) fique(m) na altura
certa no local de trabalho.

A\ PERIGO
Oleo quente pode causar graves queimaduras. Evite contato. Em qualquer circunstancia, o
0leo 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 agua até a linha inferior do nivel de
Oleo.

3. Ferva a &gua contida na(s) cuba(s) de acordo com as instrucfes na Se¢do 5.3.2.1 deste manual.

4. Drene, limpe e encha a(s) cuba(s) com dleo de cozinha. (Leia a se¢do Procedimentos de inicio e
interrupc¢do de operacao do equipamento no Capitulo 3.)
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FRITADEIRA A GAS SENRIE BIPH55 / MPH55
CAPITULO 3: INSTRUCOES DE OPERACAO

LOCALIZACAO DOS COMPONENTES DA FRITADEIRA A GAS SERIE BIPH55

Tampa do fumeiro
P Suportes para pendurar as cestas

- Fumeiro

Painel de controle

(computador M2000 mostrado) Tampa superior

Valvula se §n o N ae uao
de gés | u NEEE_ | mEEw g | @ NEEE | EEEE G |
e R Valvula de gas

- <! Soprador de
Tl‘ -~ - = S combustdo

Manipulos de
controle do
filtro

Soprador de
combustao

Manipulos
do dreno

~ ———— Unidade de filtragem

incorporada FootPrint Pro

CONFIGURACAO TIPICA (MODELO BIPH255 MOSTRADO)
NOTA: O aspecto da fritadeira pode diferir um pouco do mostrado, dependendo
da configuracdo e da data de fabricacéo.
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3.1 Procedimentos de inicio e interrupcéo de operagcdo do equipamento

A\ ATENCAO
O supervisor local é responséavel pela conscientizagdo dos operadores em relacdo aos
perigos inerentes a operacao de um sistema de filtragem de 6leo quente, particularmente em
relacdo aos procedimentos de filtragem, drenagem e limpeza do 6leo.

A\ cuibADO
Se esta for a primeira vez que a fritadeira sera usada depois da instalacdo, consulte a Secao
5.3.2.1, Procedimento de fervura, deste manual.

A\ cuibADO
A capacidade para 6leo ou gordura da fritadeira a gas Série Pro é de 25 litros a 21°C para
uma cuba inteirica e 12,5 litros a 21°C para cada metade de uma cuba bipartida.

Antes de acender a fritadeira, certifique-se de que esteja DESLIGADA e gue as valvulas de
drenagem estejam fechadas. Retire os suportes dos cestos, se instalados, e encha a cuba
até a linha de NiVEL DE OLEO inferior.

Se estiver usando gordura sdlida, certifique-se de que esteja compactada no fundo da cuba.

3.1.1 |Inicio de operacéo

AATENQAO
Nunca faca este equipamento funcionar com a cuba vazia. A cuba deve ser enchida com
agua ou oleo/gordura antes de os queimadores serem acesos. Se isso nao for feito, a cuba
sera danificada e podera ocorrer um incéndio.

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

1. Encha a cuba com 6leo até a linha inferior de NIVEL DE OLEO que se encontra na parte de tras da cuba.
Isso permitird que o Gleo se expanda enquanto esquenta. N&o coloque 6leo frio a ponto de ultrapassar a
linha inferior, pois o 6leo pode transbordar ao se expandir quando aquecido.

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 a face 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. Podera ser necessario adicionar 6leo para fazé-lo chegar ao nivel adequado depois de atingir
a temperatura de trabalho.
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3.1.2 Procedimento para acender a fritadeira

1. Coloque a chave liga/desliga do computador na posicao de desligada (OFF).

Para fritadeiras CE Para fritadeiras ndo CE

Colocar a chave liga/desliga (ON/OFF) na posicio ~ Depois de colocar a chave liga/desliga na posicéo

desligada (OFF) também desliga a valvula de gés. desligada (OFF), gire o botéo da vélvula de gés para a

Espere cinco minutos antes de continuar com a etapa 2, posicdo de desligada (OFF). Espere 5 minutos e, em

que também ligara a valvula de gés. seguida, gire o botdo para a posi¢do de ligado (ON) e
prossiga com a etapa 2.

2. Coloque a chave liga/desliga do computador na posicéo de ligada (ON).

3. Se os queimadores ndo acenderem, coloque a chave liga/desliga na posicao de desligada (OFF) e espere
60 segundos. Repita a etapa 2.

4. A fritadeira entrara automaticamente no modo do ciclo de derretimento se a temperatura da cuba estiver
abaixo de 82°C. (NOTA: Durante o ciclo de derretimento, os queimadores se acenderdo repetidamente
por alguns segundos e se apagardo por um periodo mais prolongado). Quando a temperatura da cuba
chegar a 82°C, a unidade passard automaticamente para 0 modo de aquecimento. Os queimadores
permanecerao acesos até que a temperatura da cuba chegue a temperatura programada para cozinhar.

5. Depois que os queimadores estiverem acesos por pelo menos 90 segundos, observe as chamas através das
portas de observacgdo localizadas em cada lado do soprador de ar de combust&o.

Frymaster

o (O @ o BT o
,
"T 5 :
@ ™ _’—
As portas de observacéo Portas de~ o
esquerdas estdo atrds dos — observacéao direitas

alojamentos do motor.

A chama ideal tem uma aparéncia laranja avermelhada brilhante. Se observar uma chama azul, ou se houver
espacos escuros na superficie do queimador, ajuste a mistura de ar e gas da seguinte maneira: No lado do
alojamento do soprador, de frente ao motor, ha uma placa com uma porca de retencdo. Solte a porca o
suficiente para permitir mover a placa e, em seguida, ajuste a posic¢éo da placa para abrir ou fechar a abertura
de entrada de ar até obter uma chama laranja avermelhada brilhante. Segure cuidadosamente a placa na
posicdo e aperte a porca de retencgéo.
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3.1.3 Desligamento

Para desligar a unidade por pouco tempo durante a jornada de trabalho:

1. Coloque a chave liga/desliga do computador na posicdo desligada (OFF) e coloque as tampas das cubas
no lugar.

Ao desligar as fritadeiras no fim do expediente:

1. Cologue a chave liga/desliga do computador na posicao desligada (OFF) para desligar a fritadeira.

Para fritadeiras CE Para fritadeiras ndo CE

Colocar a chave liga/desliga (ON/OFF) na  Depois de colocar a chave liga/desliga na
posicdo desligada (OFF) também desliga a posicdo desligada (OFF), gire o botdo da
valvula de gés. vélvula de gés para a posigdo de desligada

2. Filtre o 6leo e limpe as fritadeiras (Leia os Capitulos 4 e 5).

3. Cologue as tampas nas cubas.

3.2 Fervura da cuba

Para assegurar que a cuba esteja livre de contaminantes do processo de fabricacdo, transporte e manuseio
durante a instalacdo, a cuba deve ser fervida antes do primeiro uso. Consulte este procedimento especifico na
secdo “Drenagem e limpeza da cuba” (pagina 5-2).

3.3 Operacgéo

Esta fritadeira estd equipada com computadores M2000 (mostrado abaixo). Leia as Instrucbes de Operacéo

de Computadores M2000 fornecidas separadamente com a fritadeira para se familiarizar com os
procedimentos de programacao e operagdo do computador.

1@ 4 6 7 ) 0
ABC JKL POR || STU YZ- || * +

COMPUTADOR M2000
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FRITADEIRA A GAS SEBIE BIPH55 / MPH55
CAPITULO 4: INSTRUCOES DE FILTRAGEM

4.1 Introducéo

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

A Secdo 4.3 descreve a preparacdo do sistema de filtragem. A operacgéo do sistema é descrita na Secéo 4.4.

A\ ATENCAO
O supervisor local é responséavel pela conscientizagdo dos operadores em relacdo aos
perigos inerentes a operacao de um sistema de filtragem de 6leo quente, particularmente em
relacdo aos procedimentos de filtragem, drenagem e limpeza do 6leo.

4.2 Drenagem e filtragem manual

A\ PERIGO
A drenagem e filtragem do 6leo devem ser feitas com cuidado de modo a evitar a
possibilidade de uma grave queimadura. O 6leo a ser filtrado estd a uma temperatura
préxima de 177°C. Antes de acionar qualquer chave ou valvula, verifique se todas as
mangueiras estdo conectadas corretamente e se os manipulos do dreno estao na posicao
correta. Coloque todos 0s equipamentos de seguranca adequados ao drenar e filtrar o 6leo.

A\ PERIGO
Deixe o Oleo esfriar até 38°C antes de drené-lo para um recipiente apropriado para descarte.

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.

A PERIGO
Ao drenar o 6leo para uma unidade coletora ou unidade de filtragem portatil, ndo encha o
recipiente acima da linha indicadora de limite maximo.

Se a fritadeira ndo estiver equipada com um sistema de filtragem incorporado, o 6leo deve ser drenado em
outro recipiente adequado. (Para que a drenagem e o descarte do dleo usado sejam seguros, a Frymaster
recomenda usar a unidade de deposicdo de gordura MacDonald’s (MSDU). A MSDU esté disponivel por
meio de seu distribuidor local).

1. Coloque a chave liga/desliga da fritadeira na posicdo OFF (desligada). Rosqueie o tubo de drenagem

(fornecido com a fritadeira) na valvula de drenagem. Certifique-se de que o tubo de drenagem esteja
firmemente rosqueado na valvula de drenagem e que a abertura esteja apontando para baixo.
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2. Coloque um recipiente de metal com tampa vedavel em baixo do tubo de drenagem. O recipiente de metal
deve ter capacidade para suportar o calor do 6leo e conter liquidos quentes.

3. Abra lentamente a valvula de drenagem para evitar respingos. Se a valvula de drenagem ficar entupida
com particulas de alimentos, use o Fryer’s Friend (ferramenta tipo atigador) para eliminar o bloqueio.

A PERIGO
NUNCA tente desentupir uma valvula de drenagem pela frente dela! O 6leo ou a gordura
guente escapara, 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 resultard em vazamentos e a garantia Frymaster serd cancelada.

4. Depois de drenar o 6leo, retire todas as particulas de alimentos e residuo de 6leo da cuba. TENHA
CUIDADO, pois este material ainda pode causar queimaduras graves se entrar em contato com a pele.

5. Feche firmemente a vélvula de drenagem e encha a cuba com gordura sélida ou 6leo limpo filtrado ou
novo até a linha de NIVEL DE OLEO inferior.

A PERIGO
Ao usar gordura sélida, compacte-a no fundo da cuba. NAO ligue a fritadeira com um bloco
solido de gordura colocado na parte superior da cuba. Isto danificara a cuba e pode causar
um incéndio repentino.

4.3 Preparacéo para uso com manta-filtro

1. Remova o tacho de filtragem do gabinete e, interno ou permitir a colocagdo de uma unidade de
em seguida remova a caixa de residuos, deposicéo de gordura (MSDU) sob o dreno.
armacdo de fixacdo, manta (ou filtro de
papel) e tela do filtro. (Veja a Figura 1) Tela
Limpe todos 0s componentes com uma Mantacfitio
solugdo de concentrado de uso geral papel

McDonald’s e &gua quente, depois seque Caixa de
bem. residuos

O tacho de filtragem é equipado com
rodizios sobre trilhos, semelhantes aos de
uma gaveta de armario de cozinha. O tacho
pode ser removido do gabinete para ser
limpo ou para poder acessar 0s componentes
internos, levantando-se a frente dele para Figural
soltar os rodizios e, em seguida, puxando-o
para frente até os rodizios traseiros sairem
dos trilhos. A tampa do tacho nédo deve ser
removida, exceto para limpeza, acesso

= “_.
Armacéo de fixacédo
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2. Inspecione as conexdes do tacho de
filtragem para ver se os dois anéis de
vedacdo (O-rings) estdo em boas condiges.
(Vejaa Figura 2)

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

Figura 2

3. Depois, na ordem inversa, coloque a tela metélica do filtro no centro do fundo do tacho e estenda uma
manta-filtro sobre a tela, de modo que o lado texturizado da manta fique para cima. Certifique-se de que
a manta esteja entre as nervuras salientes do tacho de filtragem e, em seguida, posicione a armacéo de
fixacdo sobre a manta. Se usar papel-filtro, coloque uma folha de papel-filtro sobre a parte superior do
tacho, sobressaindo em todos os lados. Posicione a armagdo de fixacdo sobre o papel-filtro e cologue-o
sobre o tacho, permitindo que o papel dobre para cima e ao redor da armacgdo a medida que é empurrado
em direcdo ao fundo do tacho. Em seguida, espalhe 227 gramas de p6 filtrante sobre o papel-filtro.

4. Reinstale a caixa de residuos na frente do tacho. (Veja a Figura 1)

NAO USE pé filtrante na manta!

5. Recoloque a caixa de residuos no tacho de filtragem. Introduza o tacho de filtragem novamente na
fritadeira, levando-o até o fundo do gabinete. Agora, o sistema de filtragem esta pronto para ser usado.

4.4 Funcionamento do filtro

A\ PERIGO
A drenagem e filtragem do 6leo devem ser feitas com cuidado de modo a evitar a
possibilidade de uma grave queimadura. O 6leo a ser filtrado estd a uma temperatura
préoxima de 177°C. Antes de acionar qualquer chave ou valvula, verifique se os manipulos do
dreno estdo na posicao correta. Cologue todos os equipamentos de seguranca adequados
ao drenar e filtrar o dleo.

A\ PERIGO
NUNCA tente drenar o 6leo da fritadeira com 0s queimadores acesos! Se fizer isso, a cuba
sofrerd danos irreparaveis e pode-se dar inicio a um incéndio. Com isto, serd também
cancelada a garantia Frymaster.

1. Desligue a fritadeira. Drene o contetudo da
cuba no tacho de filtragem girando o0s
manipulos maiores da valvula para a direita.
Se necessario, use a vareta de limpeza Fryer's — :
Friend para desentupir o dreno do lado de T S R e :
dentro da cuba. 1 Abra as valvulas de

drenagem girando 0s
manipulos para a direita.

A\ PERIGO
N&o drene mais de uma cuba inteirica ou uma cuba bipartida de cada vez para a unidade
interna de filtragem a fim de evitar transbordamento e derramamento de dleo quente.
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A\ PERIGO
NUNCA tente desentupir uma valvula de drenagem pela frente dela! O 6leo quente escapara,
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 a drenagem do 6leo da cuba, passe o
manipulo do filtro para a posi¢do ON para
ligar a bomba e iniciar o processo de
filtragem. A bomba pode demorar um pouco
para comegar a funcionar.

Gire 0 manipulo
menor para
ativar o filtro.

3. A bomba do filtro puxa o 6leo através da manta-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 6leo (cerca de 5 minutos), feche a valvula de drenagem e deixe a fritadeira encher
novamente. Deixe a bomba do filtro funcionar de 15 a 30 segundos depois que o 6leo comegar a
borbulhar na cuba e, em seguida, feche o filtro girando o manipulo para cima.

AATENC;AO
A bomba do filtro tem uma chave de reset manual 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 (veja a foto abaixo).

Chave de reset da bomba do filtro

5. Certifique-se de que a valvula de drenagem esteja totalmente fechada. (Se a valvula de drenagem nédo
estiver totalmente fechada, a fritadeira ndo funcionard.) Ligue a fritadeira (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
podem entrar em combustdo espontaneamente quando deixados embebidos em certos
materiais graxos.

/\ 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 juncéo 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.

4.5 Drenagem e eliminacéo de 6leo usado

Quando o 6leo 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 da MSDU
(McDonald’s Shortening Disposal Unit — Unidade de deposicdo de gordura). NOTA: Se for utilizada uma
MSDU fabricada antes de janeiro de 2004, deve-se remover a tampa do tacho de filtragem para permitir a
colocacdo da unidade abaixo do dreno. Para remover a tampa, levante a borda frontal e puxe-a em linha reta
para fora do gabinete. Para ter acesso a instrugdes especificas de operacdo, consulte a documentacao fornecida
com a unidade de eliminagdo de residuos. Se ndo houver uma unidade de deposicao de gordura, deixe o 6leo
esfriar até 38°C e, em seguida, drene 0 Gleo para uma caixa coletora metalica ou um recipiente metalico
semelhante. Terminada a drenagem, feche bem a valvula de drenagem da fritadeira.

A PERIGO
Deixe o 6leo esfriar até 38°C antes de drena-lo para um recipiente apropriado para descarte.

Ao drenar o 6leo para uma unidade coletora, ndo encha o recipiente acima da linha
indicadora de limite maximo.
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FRITADEIRA A GAS SERIE BIPH55 / MPH55
CAPITULO 5: MANUTENCAO PREVENTIVA

5.1 Verificacfes e servigco de manutencao preventiva da 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
podem entrar em combustdo espontaneamente quando deixados embebidos em certos
materiais graxos.

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

5.2  VERIFICACOES E SERVICOS DIARIOS

5.2.1 Verifique se ha danos na fritadeira e nos acessoérios

Procure por fios e cabos soltos ou danificados, vazamentos, materiais estranhos na cuba ou dentro do gabinete
e qualquer outro indicio de que a fritadeira e 0s acessorios ndo estdo prontos nem sdo seguros para
funcionamento.

5.2.2 Limpe o gabinete da fritadeira por dentro e por fora

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 o0 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, removendo o éleo, poeira e fiapos das superficies. Passe um pano limpo e imido.

A\ PERIGO
Nunca tente limpar a fritadeira durante o processo de fritura ou quando a cuba estiver cheia
de 6leo quente. Se 4gua entrar em contato com o 6leo aquecido a temperatura de cocgao,
pode fazer com que o 6leo respingue e queime gravemente as pessoas que estiverem nas
proximidades.

5.2.3 Limpe o sistema interno de filtragem diariamente

/\ ATENCAO
Nunca faga funcionar o sistema de filtragem sem ter 6leo no sistema.
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A\ ATENCAO
Nunca use o tacho de filtragem para transportar 6leo usado até a area de descarte.

AATEN(}AO
Nunca deixe escorrer agua no tacho de filtragem. A agua poderéa danificar a bomba do filtro.

N&o héa necessidade de inspecdes e servicos periddicos de manutencdo preventiva no sistema de filtragem
FootPrint Pro; a ndo ser uma limpeza diaria do tacho de filtragem com uma solucdo de &gua quente e
concentrado de uso geral McDonald’s.

Se notar que o sistema estd bombeando lentamente ou ndo bombeia nada, certifique-se de que a tela da manta
do tacho de filtragem esteja no fundo do tacho de filtragem, com a manta sobre a tela. Certifique-se de que os
dois anéis de vedacdo (O-rings) do acessorio na parte direita frontal do tacho de filtragem estejam instalados e
em boas condicdes.

5.3 VERIFICAC@ES E SERVICOS SEMANAIS

5.3.1 Limpeza da parte de tras das fritadeiras

Limpe a parte de trads das fritadeiras de acordo com o procedimento descrito na MRC (Maintenance
Requirement Card - Ficha de Especificacdes de Manutengdo) 14A.

5.3.2 Limpezadacuba

A\ PERIGO
Nunca faca o equipamento funcionar com a cuba vazia. A cuba deve ser enchida com agua,
0leo ou gordura antes de os queimadores serem acesos. Se isso néo for feito, a cuba sera
danificada e podera ocorrer um incéndio.

5.3.2.1 Fervuradacuba

Antes da fritadeira ser utilizada pela primeira vez, ela deve ser submetida a um processo de fervura para
garantir a eliminacdo dos residuos do processo de producdo. Além disso, durante o uso normal da fritadeira,
um depésito de gordura ou 6leo carbonizado se formara gradualmente na parte interna da cuba. Esse depoésito
deve ser removido periodicamente de acordo com o procedimento de fervura descrito na ficha de
especificacdes de manutencdao (MRC) 14A para manter a eficiéncia da fritadeira. Para detalhes especificos
sobre a configurac@o do computador para o servico de fervura, leia as InstrucGes de Operacéo de
Computadores M2000 fornecidas em separado com a fritadeira.

A PERIGO
Deixe o 0Oleo esfriar até 38°C, ou menos, antes de drena-lo para um recipiente apropriado
para descarte.

AATEN(}AO
Nunca deixe a fritadeira sem supervisdo durante este processo. Se a solucéo transbordar,
pressione a chave liga/desliga imediatamente para desligar a unidade.
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A\ PERIGO
Certifique-se de que ndo haja nenhum residuo de 4gua na cuba antes de enché-la de éleo ou
gordura. Se houver agua na cuba, o 6leo ou a gordura espirrara quando for aquecido até a
temperatura de coccdo.

5.3.3 Limpe o tacho de filtragem, os componentes e 0s acessoOrios desmontaveis

Da mesma maneira que com a cuba, um depdsito de gordura ou 6leo carbonizado se acumulara no tacho de
filtragem e nos componentes e acessorios desmontéveis, como cestas, caixas de residuos ou bandejas para
pescado.

Limpe o tacho de filtragem e todos os componentes e acessérios desmontaveis com um pano limpo e seco.
Use um pano umedecido com uma solugdo de concentrado de uso geral McDonald’s para remover o 6leo
carbonizado acumulado. Enxégiie e seque muito bem cada componente. NAO use palha de ago nem esponjas
abrasivas para limpar esses componentes. Os arranh8es resultantes da esfregacdo dificultardo as préximas
limpezas.

5.4 VERIFICACOES E SERVICOS MENSAIS

5.4.1 Verifique a precisdo do ponto de referéncia do computador M2000

1. Insira uma sonda de termdmetro ou pirbmetro no 6leo, com a extremidade tocando o sensor de
temperatura da fritadeira.

2. Quando o display do computador exibir uma série de tracos “----” ou um nome de produto (indicando que

0 contetdo da cuba esta dentro da faixa de temperatura de fritura), pressione o botéo uma vez para
exibir a temperatura do 6leo ou da gordura detectada pela sonda de temperatura.

3. Pressione o botdo duas vezes para exibir o ponto de referéncia.

4. Observe a temperatura marcada no termémetro ou pirdmetro. As leituras reais da temperatura e do
pirdmetro devem estar dentro de +3°C entre si. Se ndo estiverem, entre em contato com um centro de
assisténcia técnica autorizado pela fabrica para obter ajuda.

55  VERIFICACOES E SERVICOS TRIMESTRAIS
5.5.1 Limpezado conjunto do soprador de ar de combustéo

1. Desconecte 0 0s cabos do soprador e retire as quatro porcas de fixa¢do do soprador.
(Veja a Figura 1 na proxima pagina).
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Conexao dos cabos Porcas de fixacdo do
conjunto do soprador

Figura
2. Retire os trés elementos de fixacdo que prendem o conjunto do motor do soprador ao alojamento do
soprador, e separe 0s dois componentes. (Veja a Figura 2)

Retire estes elementos
de fixagcdo

Figura 2

3. Embrulhe o motor com pelicula pléstica para evitar a penetracdo de dgua. Aplique desengordurante ou
detergente sobre a roda e o alojamento do soprador. Deixe-0 atuar por cinco minutos. Enxagiie a roda e o
alojamento com agua corrente quente e, em seguida, seque-os com um pano limpo. (Veja a Figura 3)

Embrulhe o motor e os
cabos com pelicula
plastica ou um saco

plastico.

Alojamento

Roda do do soprador

soprador

Figura 3
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4. Retire a pelicula plastica do conjunto do motor do soprador. Monte novamente o conjunto do motor e do
alojamento do soprador. Reinstale o conjunto do soprador na fritadeira.

5. Reinstale a protecdo do soprador.
6. Acenda a fritadeira de acordo com o procedimento descrito no Capitulo 3, Secéo 3.1.

7. Depois que os queimadores estiverem acesos por pelo menos 90 segundos, observe as chamas através das
portas de observacdo localizadas em cada lado do soprador de ar de combustéo. (Veja a Figura 4)

A portade
observacéao
esquerda esta
atras do motor Porta de
(NOTA: Para ™~ observag&o
maior clareza, direita

a protecao do
soprador foi
omitida).

A mistura de ar e g&s é ajustada corretamente quando a pressdo da vélvula do queimador esta em
conformidade com a tabela correspondente na péagina 2-7 e os queimadores apresentam uma chama laranja
avermelhada brilhante. Se observar uma chama azul, ou se houver espacos escuros na superficie do
queimador, ajuste a mistura de ar e gas.

No lado do alojamento do soprador, de frente ao motor, ha uma placa com uma ou duas porcas de retencéo.
Solte a(s) porca(s) o suficiente para permitir mover a placa e, em seguida, ajuste a posicao da placa para abrir
ou fechar a abertura de entrada de ar até obter uma chama laranja avermelhada brilhante. Segure
cuidadosamente a placa na posicao e aperte a(s) porca(s) de retengdo.

CONJUNTO TiPICO DO SOPRADOR ALGUNS CONJUNTOS DE SOPRADORES CE
PODEM ESTAR CONFIGURADOS ASSIM
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5.6 VERIFICACOES E SERVICOS SEMESTRAIS

5.6.1 Limpezado tubo de ventilacdo da valvula de gas

NOTA: Este procedimento ndo é necessario para fritadeiras configuradas para exportagcdo a

paises da CE.

Coloque a chave liga/desliga da fritadeira e a valvula de gas na posicao de desligada (OFF).

Desparafuse cuidadosamente o tubo de ventilacdo da valvula de gas. NOTA: O tubo de ventilacdo
pode ser endireitado para facilitar sua remocéo.

Passe um pedaco de arame comum (1,3 mm de didmetro) através do tubo para retirar as obstrucdes.
Retire 0 arame e sopre através do tubo para assegurar que esteja desobstruido.

Reinstale o tubo e dobre-o0 de maneira que a abertura fique voltada para baixo.

5.6.2 Verificacdo da presséo da valvula de distribuicdo do queimador

A PERIGO
Esta tarefa deve ser realizada apenas por técnicos de manutencao qualificados. Entre em
contato com o FASC local para providenciar este servico.

5.7 Inspecdo anual/periédica do sistema

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

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

5.7.1 Fritadeira

e Inspecione a parte interna, externa, frontal e traseira do gabinete para verificar se ha presenca de excesso
de dleo.

e Certifique-se de que residuos ou acumulos de gordura ou 6leo solidificado ndo obstruam a abertura do
fumeiro.

e Certifique-se de que os queimadores e 0s componentes associados (valvulas de gas, conjuntos do piloto,
acendedores, etc.) estejam em boas condi¢cbes e funcionando corretamente. Inspecione todas as conexdes
de géas para verificar se ha vazamentos e confirme se estdo devidamente apertadas.

e Confirme se a pressdo da valvula de distribuicdo do queimador estd em conformidade com a especificada
na plagueta de identificacdo da unidade.

o Verifique se os sensores de temperatura e limites altos estdo instalados, conectados e funcionando
corretamente e se os protetores dos sensores estdo no lugar e instalados corretamente.
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e Verifique se os componentes da caixa (computador, transformadores, relés, placas de interface, etc.) estdo
em boas condi¢cGes e sem Oleo e outros detritos. Inspecione as conexdes dos circuitos das caixas de
componentes e verifique se estdo firmes e se a instalagdo elétrica estd em boas condigdes.

o Verifique se todos os recursos de seguranca (ou seja, 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, e se a isolacdo da cuba estd em condigdes
de cumprir bem sua funcdo.

o Verifique se toda a fiacdo e conexdes elétricas estdo bem feitas e em boas condi¢oes.
5.7.2 Sistema interno de filtragem

o Verifique se tubulagBGes de drenagem e retorno de dleo tém algum vazamento e verifique se todas as
conexdes estdo bem apertadas.

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

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

e Auvalie a integridade do sistema de filtragem, da seguinte maneira:
— Confirme se a tampa do tacho de filtragem esta presente e devidamente instalada.

— Com o tacho de filtragem vazio, cologue cada manipulo de controle de retorno de dleo na posicéo
ON, um de cada vez. Verifique se a bomba comeca a funcionar e se aparecem bolhas no 6leo de
fritura da respectiva cuba.

- Feche todas as véalvulas de retorno de 6leo (ou seja, cologue todos os manipulos de controle de
retorno de Gleo na posicdo OFF). Verifique se cada valvula de retorno de éleo esta funcionando bem
ligando a bomba do filtro com a alavanca de um dos microswitches do controle de retorno do 6leo.
N&o devem aparecer bolhas em nenhuma cuba.

— Verifique se o tacho de filtragem estd bem preparado para filtrar e depois drene uma cuba de 6leo a
uma temperatura de 177°C para o tacho de filtragem e feche a valvula de drenagem da cuba. Cologue
0 manipulo de controle de retorno do 6leo na posicdo ON. Deixe todo o 6leo retornar para a cuba
(indicado pelas bolhas no 6leo). Coloque novamente o manipulo de controle de retorno do 6leo na
posicdo OFF. A cuba deve se encher novamente dentro de aproximadamente 2 minutos e
30 segundos.
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~ FRITADEIRA A GAS SERIE BIPH55 / MPH55
CAPITULO 6: CORRECAO DE PROBLEMAS PELO OPERADOR

6.1 Introducéo

Este capitulo inclui um guia de consulta facil sobre alguns problemas comuns que podem ocorrer durante a
operacdo deste equipamento. As instrucdes de correcdo de problemas apresentadas abaixo tém como objetivo
ajudar 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 usuario podera se deparar
com problemas ndo tratados aqui. Nesses casos, a equipe de Assisténcia Técnica Frymaster fara de tudo para
ajuda-lo a identificar e resolver o problema.

Na identificacdo de um problema a ser corrigido, use sempre um processo de eliminagdo iniciando com a
solucdo mais simples até chegar a mais complexa, se necessario. E muito importante sempre tentar estabelecer
uma idéia clara do motivo da ocorréncia de um problema. Faz parte de qualquer acdo corretiva tomar
providéncias no sentido de que o problema n&o 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 que 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.

Se tiver davidas sobre a medida apropriada a tomar, ndo deixe de ligar para o Departamento de Assisténcia
Técnica da Frymaster ou para um Posto de Servi¢os Autorizados Frymaster local para obter ajuda.

Antes de chamar um técnico de manutencdo ou ligar para a LINHA DIRETA
Frymaster (1-800-551-8633):

Verifique se os cabos elétricos estdo conectados e se 0s disjuntores estéo ligados.
Verifique se os dispositivos de desconexdo rapida da linha de gas estdo bem conectados.
Verifique se todas as valvulas de corte da linha de gés estédo abertas.

Verifique se as valvulas de drenagem da cuba estdo completamente fechadas.

A\ PERIGO
Oleo quente pode causar graves queimaduras. Nunca tente transportar este
equipamento quando ele estiver cheio de 6leo quente nem transferir o 6leo quente de
um recipiente para outro.

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

Este equipamento podera ter mais de um ponto de conexdo de fonte de alimentacéo
elétrica. Desconecte todos os cabos de alimentacdo antes de executar qualquer servico
de manutencéo.

Inspecao, testes e reparos de componentes elétricos s6 devem ser feitos por um
técnico de manutencéo habilitado.
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6.2 Solucéao de problemas com fritadeiras

6.2.1 Problemas no computador e sistema de aguecimento

PROBLEMA

CAUSAS PROVAVEIS

MEDIDA CORRETIVA

Nada aparece no
display do computador.

A. Fritadeira sem energia.

A. Verifique se a fritadeira esta ligada na

tomada e se o disjuntor ndo esta
desarmado.

B. Cabeamento do computador
danificado.

. Ligue para o FASC.

C. Computador com defeito.

. Ligue para o FASC.

D. Defeito na fonte de alimentacdo ou
placa de interface.

. Se houver algum defeito em um dos

componentes da fonte de alimentacéo
(inclusive transformador e placa de
interface), o computador deixara de
funcionar por falta de energia elétrica.
Esta fora do alcance do processo de
identificagcdo de problemas pelo
operador determinar que componente
estd com defeito. Ligue para o FASC.

A fritadeira nao
esquenta.

A. A viélvula de drenagem néo esta
totalmente fechada.

. Pressione a chave ON/OFF

desligando-a, feche a(s) valvula(s)
completamente e, em seguida,
pressione a chave novamente
religando-a.

B. A valvula de gas ndo esta ligada.

. Coloque o botdo da valvula de gas na

posicdo ON (ligada).

C. A valvula de desligamento de gas
manual esta fechada.

. Certifique-se de que todas as valvulas

de desligamento manual em linha
estejam abertas. Certifique-se de que a
valvula de fechamento principal de
gés esteja aberta.

D. O dispositivo de desconexdo réapida
esta mal conectado na linha de gés.

. Verifique se o dispositivo de

desconexdo rapida da mangueira
flexivel de gés estd conectado
firmemente & fritadeira.

E. O soprador de ar de combustao esta
obstruido ou com defeito.

. Verifique se o soprador de ar de

combustdo esta funcionando. Se ndo
estiver, ligue para o FASC para obter
assisténcia técnica. Se o soprador de
ar de combustdo estiver funcionando,
limpe-o e ajuste-o segundo as
instrucGes fornecidas no Capitulo 5
deste manual.

F. Cabeamento ou conector do
computador danificado.

. Ligue para o FASC.

A fritadeira esta
funcionando
normalmente, mas a
recuperacao é lenta ao
cozinhar.

O soprador de ar de combustéo esta
sujo ou obstruido.

Limpe-o e ajuste-o segundo as
instrucdes fornecidas no Capitulo 5
deste manual.
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PROBLEMA

CAUSAS PROVAVEIS

MEDIDA CORRETIVA

A fritadeira esta
funcionando
normalmente, mas
produz um som de
estouro quando os
queimadores acendem.

A. O soprador de ar de combustéo esta
sujo ou obstruido.

A. Limpe-o e ajuste-0 segundo as

instrucdes fornecidas no Capitulo 5
deste manual.

B. O tubo de ventilacdo da valvulade |B. Limpe-o segundo as instrucdes
gas esta sujo ou obstruido (apenas fornecidas no Capitulo 5 deste
nas fritadeiras ndo CE). manual.
C. Mau funcionamento do soprador de |C. Se o soprador demorar para chegar a

ar de combustéo.

velocidade correta, entre em contato
com o FASC para obter assisténcia
técnica.

O computador ndo
entra no modo de
programa ou algumas
teclas ndo funcionam.

Computador com defeito.

Ligue para o FASC.

O indicador de
temperatura esta
ligado e o soprador
esté funcionando, mas
0 queimador ndo

H& um fusivel queimado na placa de
interface ou no modulo de ignicgéo.

Troque o fusivel.

acende.
6.3 Mensagens de erros e problemas no display
Problema Causas provaveis Medida corretiva

O display do M2000
esta exibindo uma
escala de temperatura
errada (Fahrenheit ou
Celsius).

Programada uma opcéo incorreta de
exibic&o.

Os computadores M2000 podem ser
programados para exibir os valores de
temperatura tanto em Fahrenheit como
em Celsius. Para saber como alterar o
modo de exibi¢do, consulte 0 Manual
de Operacao de Computadores
M2000 fornecido em separado.

O display do M2000
mostra H|.

A fritadeira esta 8°C acima do limite
normal.

Esta indicacdo s6 sera exibida se a
fritadeira estiver no modo ndo
dedicada e a temperatura da cuba
aumentar 8°C ou mais, além do valor
normal programado. Isso é sinal de
gue ha um problema nos circuitos de
controle de temperatura. Desligue a
fritadeira e ligue para o FASC.

O display do M2000
mostra HQT.

A temperatura da cuba esta acima de
210°C ou, nos paises da CE, acima de
202°C.

Isso é um sinal de que ha algum
problema nos circuitos de controle de
temperatura, incluindo um defeito no
termostato de limite maximo. Desligue
imediatamente a fritadeira e ligue para
0 FASC.
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Problema

Causas provaveis

Medida corretiva

O display do M2000
mostra L g4 TERMP.

A temperatura da cuba esta entre 82°C e
157°C.

Essa indicacdo é normal quando a
fritadeira € ligada pela primeira vez e
pode ser exibida rapidamente caso
seja adicionada a cuba uma grande
guantidade de produto congelado. Se a
indicacdo ndo desaparecer, € sinal de
que a fritadeira ndo esta esquentando.
Desligue a fritadeira e ligue para o
FASC.

O display do M2000
mostra PROBE
FRILURE.

Problema nos circuitos de medicédo de
temperatura, incluindo o sensor.

Isso é sinal de que ha um problema
nos circuitos de medicédo de
temperatura que esta fora do alcance
do processo de identificacdo de
problemas pelo operador. Desligue a
fritadeira e ligue para o FASC.

O display do M2000
mostra IGNITION
FRILURE,

Vélvula de drenagem aberta, computador

com defeito, transformador com defeito,
termostato de limite maximo aberto.

Isso é sinal de que a fritadeira ndo esta
esquentando. Essa indicagdo é exibida
guando a fritadeira perde sua
capacidade de aquecer o 6leo. E
também exibida quando a temperatura
do oleo esta acima de 232°C e 0
termostato de limite maximo se abriu,
interrompendo o aquecimento do 0leo.
Verifique se as valvulas de drenagem
estdo completamente fechadas. Se isso
ndo corrigir o problema, ligue para o
FASC.

O display do M2000
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.

O display mostra .o,
o indicador de
temperatura liga e
desliga normalmente,
mas o0s queimadores
ndo acendeme o
soprador néo esta
funcionando.

Defeito no computador ou no
cabeamento.

Ligue para o FASC.

O indicador de
temperatura néo
indica nenhum valor
ao ser iniciado o
processo. O display
mostra H! P robou
HOT eemite um
alarme sonoro.

Computador com defeito, cabeamento
ou conector danificado.

Ligue para o FASC
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Problema

Causas provaveis

Medida corretiva

O display do M2000
mostra H! 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
maximo esta com defeito. NAO USE
A FRITADEIRA! Ligue para o FASC.

6.4 Solucédo de problemas com o sistema interno de filtragem

PROBLEMA

CAUSAS PROVAVEIS

MEDIDA CORRETIVA

A bomba ndo comeca
a funcionar.

ou

A bomba para durante
a filtragem.

A. A chave de sobrecarga térmica foi

acionada devido a superaquecimento
do motor.

Teste: Se a bomba parou
repentinamente durante o processo de
filtragem, especialmente depois de
varios ciclos de filtragem, o motor da
bomba provavelmente ficou
superaquecido. Coloque o manipulo
do filtro na posigéo de desligado
(OFF), espere a bomba esfriar por
pelo menos 45 minutos e, em
seguida, pressione o botdo de
restabelecimento do motor da bomba.
Tente ativar a bomba.

A. Se a bomba funcionar normalmente

depois de restabelecer a chave de
sobrecarga térmica, a bomba estava
superaquecida.

Sempre filtre com o dleo/gordura na
temperatura para fritar ou proxima
dela.

Deixe o motor da bomba esfriar por
uns dez minutos depois de filtrar
duas cubas cheias em seguida.

Verifique a manta-filtro entre
filtragens. Troque a manta se houver
muito acumulo de sedimento.

. Falha no microinterruptor do

manipulo do filtro.

Teste: Se a fritadeira tiver varias
cubas, tente operar a bomba usando
um manipulo diferente. Se a bomba
comegar a funcionar, o
microinterruptor do manipulo esta
desalinhado ou falhou.

Quando o manipulo é colocado na
posicdo de ligado (ON), deve estar
firmemente encostado no interruptor.
Se estiver, o interruptor falhou. Se
ndo estiver, o interruptor esta solto
e/ou desalinhado.

B. Se o interruptor estiver solto, aperte

as porcas e parafusos que o retém no
lugar, assegurado-se de que, quando
o manipulo for colocado na posicéo
de ligado (ON), esteja encostado
firmemente no interruptor.

Se houve falha no interruptor, ligue
para o FASC.
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PROBLEMA

CAUSAS PROVAVEIS

MEDIDA CORRETIVA

Continuacdo da
pagina anterior.

C. Entupimento na bomba do filtro.

Teste: Feche a valvula de drenagem.
Cologue o manipulo do filtro na posi¢ado
de desligado (OFF), espere a bomba
esfriar por pelo menos 45 minutos e, em
seguida, pressione o botdo de
restabelecimento do motor da bomba.
Retire o tacho de filtragem da unidade.
Ligue a bomba. Se o motor da bomba
zumbir e logo parar, a bomba esta
bloqueada. Se sair ar ou borbulhas de
6leo pela porta de lavagem traseira, é
sinal de que o tubo de sucgéo do tacho
de filtragem esté entupido.

C. Geralmente a bomba entope por
causa de um acimulo de sedimentos
causado pelo tamanho inadequado ou
ma instalacdo da manta-filtro e da
néo utilizacéo da tela de filtragem de
residuos. Utilize um arame fino e
flexivel para desentupir o tubo. Se
ndo conseguir desentupir, ligue para
o FASC.

Certifique-se de que a manta-filtro seja
do tamanho correto e esteja instalada
corretamente, e que a tela do filtro de
residuos seja usada.

A bomba de filtragem
comeca a funcionar,
mas nao ha
transferéncia de 6leo
ou o retorno do oleo é
muito lento.

A. O 6bleo esta muito fio para a filtragdo.

A. Para filtrar corretamente, o 6leo deve
estar a uma temperatura préxima de
177°C. A uma temperatura inferior a
essa, 0 6leo fica muito espesso,
dificultando sua passagem pelo filtro,
o retorno do 6leo fica mais lento e 0
motor da bomba do filtro pode

superaquecer.

B. Componentes do tacho de filtragem
mal instalados ou preparados.

Teste: Feche a valvula de drenagem.
Mova o manipulo do filtro para a
posicao de desligado (OFF) e retire o
tacho de filtragem da unidade. Passe
o manipulo do filtro para a posicao
de ligado (ON).

Se sair um fluxo de ar forte da porta
de retorno do 6leo, o problema é com
0s componentes do tacho de
filtragem.

B. Retire 0 6leo do tacho de filtragem e
troque a manta-filtro, assegurando-se
de que a tela do filtro esteja debaixo
da manta.

Se isso ndo corrigir o problema, o
tubo de sucgdo do filtro esta
provavelmente entupido. Use um
arame flexivel fino para desentupir o
tubo. Se ndo conseguir desentupir,
ligue para o FASC.
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6.6

10.

11.

12.

Troca do controlador ou dos cabos do controlador
Desconecte a fritadeira da fonte de energia elétrica.
O bisel do controlador é mantido no lugar por linglietas na parte superior e inferior. Deslize o bisel para
cima para desencaixar as lingtetas inferiores. Em seguida, deslize o bisel para baixo para desencaixar as
linglietas superiores.
Retire os dois parafusos superiores localizados nos cantos de cima do painel de controle.
Mova o controlador para baixo. Permita que se apdie sobre suas linglietas com dobradicas para acessar o
conector de 15 pinos na parte de tréas.

Médulo de ignicao

Conector do conjunto de cabos Cabo terra

ST AL

Desconecte o conjunto de cabos de 15 pinos da parte posterior do controlador e, para troca-lo,
desconecte-o da placa de interface.

Use uma chave de porca de 8,1 mm (N/P 802-0352) para remover a porca e o cabo terra verde da parte
posterior do controlador.

Retire o controlador levantando-o e extraindo-o das ranhuras das dobradicas da armacdo do painel de
controle.

Volte a colocar nas dobradigcas o0 NOVO controlador inserindo as lingletas da parte inferior nas ranhuras
da armag&o do painel de controle e deixe-o apoiado sobre as lingtietas com dobradigas.

Se for trocar o conector de 15 pinos, faga-o agora. Conecte o conjunto de cabos de 15 pinos na placa de
interface com o aro de metal na extremidade do controlador do conector.

Conecte o conector de 15 pinos e o cabo terra verde ao novo controlador. Quando o conector estiver
completamente alinhado, as presilhas dos dois lados do conector se encaixardo no lugar.

Mova o controlador para a posi¢do fechada contra a armacdo do painel de controle e recoloque 0s
parafusos nos cantos superiores.

Insira as lingletas superiores do bisel nas ranhuras na parte de baixo da tampa superior. Deslize o bisel
para baixo para enganchar as lingietas inferiores nas ranhuras inferiores.
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