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U

NUMERO DE MODELE DE LA FRITEUSE/DU FILTRE NUMERO DE SERIE (10 CHIFFRES)

Placez une JIB pleine dans la friteuse pour le systeme de remplissage automatique, ou remplissez la JIB fournie par le systeme
d'huile en vrac (selon ce qui s'applique). Référez-vous au manuel.

Nettoyez et séchez toutes les cuves a fond. Remplissez toutes les cuves avec de I'huile jusqu'a %" sous la ligne d'huile froide.
Laissez les friteuses se réchauffer jusqu'au paramétre (voir les vérifications pour le gaz et électrique ci-dessous) et assurez-vous
que les températures arrivent au parameétre +/- 2°C. Assurez-vous que le niveau de I'huile est sous le niveau du capteur
d'auto-remplissage (ligne d'huile du haut) mais au-dessus du capteur de la filtration automatique intermittente (niveau
d'huile du bas)(ajoutez/enlevez de I'huile si nécessaire) et que chaque cuve se remplit a partir de la JIB.

Pendant que les unités se réchauffent, effectuez les vérifications de la pression du gaz et / ou les vérifications de sortie résumés
ci-dessous et notez vos lectures dans I'espace fourni.

FRITEUSES AU GAZ vérifiez la pression du gaz entrant (gaz naturel : 6-14" W.C.; Gaz GPL : 11-14" W.C.) Assurez-vous que la
combustion est adéquate; les friteuses devraient avoir une flamme orange clair aprés environ 1 minute d'opération. Ajustez
I'entrée d'air du soufflet pour obtenir 2.5 — 3.5 uA (micro amperes) sur chaque circuit capteur de flamme pilote.

POUR LES FRITEUSES ELECTRIQUES assurez-vous que le voltage est appliqué selon la plaque de grade. Assurez-vous que
toutes les phases sont en équilibre et qu'il n'y a pas de tirée de courant lorsque la lumiére de controle de la chaleur est éteinte.

O Pour les friteuses électriques, assurez-vous que les plagues O oul ONON O N/A (GAZ)
d'obturation de I'échappement sont installées
L Assurez-vous gue les hottes universelles ont 2" (50mm) Ooulr ONON
d'espace derriére la friteuse
O verifiez que I'angle de scellage, le canal de séparation et la lame a O oul ONON O N/A (Hotte universelle)
gravité sont adéquatement installés
O Enlevez les languettes de date de I'étiquette de garantie
U Assurez-vous que la friteuse est montée sur des roulettes fournies par l'usine, qu'elle est attachée adéquatement selon le mode
d'emploi, et qu'elle est a niveau.
] Effectuez I'NSTALLATION sur tous les ordinateurs. Référez-vous au manuel. Enregistrer le logiciel Ordinateur MIB
(management information base) AIF (filtration automatique intermittente) ATO (remplissage automatique)
a Programmez les ordinateurs pour les produits qui seront préparés selon les instructions du gerant - FR FRITES, POMMES DE
TERRE RISSOLEES, CROQUETT, MACPOULE, etc. Référez-vous au manuel. Placez les étiquettes de produits sur les boutons.
U Est-ce que le systéme de friture sera connecté a une
RESERVE D'HUILE EN VRAC / SYSTEME D'ELIMINATION (RTI) Oour ONON
U silafriteuse a été installée commeRESERVE D'HUILE EN VRAC / SYSTEME D'ELIMINATION (RTI)
est-ce que le cycle de démarrage a été refait apres l'installation? O oulr ONON
u
u
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U Assurez-vous que toutes les parties du filtre (réservoir du filtre, écran du filtre, coussinet ou papier du filtre, anneau de maintien,
réservoir pour miettes et anneaux en O) sont en place. Inspectez visuellement le tuyau d'écoulement de I'huile et le systéeme de
retour pour vous assurer que tous les joints sont serrés.

O verifiez l'alignement du réservoir du filtre. Le réservoir devrait glisser doucement en place et un “A” devrait étre affiché sur la MIB.

Assurez-vous que le tube de ramassage est complétement inséré dans le tube de succion du réservoir. “P” devrait apparaitre sur
la MIB lorsque I'on tire le réservoir vers l'avant.

U Effectuez une filtration automatique sur une cuve pour vous assurer que la pompe du filtre fonctionne et vérifiez qu'il n'y a pas de
fuites dans le tuyau d'écoulement et dans le systéme de retour.

L Assurez-vous que I'HEURE et la Date sont correctes dans I'installation.

Deux (2) heures sont prévues pour les étapes ci-dessus pour démarrer un systéeme;
station de friteuse ou de protéines
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