FRITEUSES

Friteuse

Frymaster

Modeles électriques et a gaz utilisant un ordinateur M2000

Tache de maintenance hebdomadaire

FR2WwW1 Nettoyer la zone
derriere les friteuses

Tache de maintenance
bihebdomadaire

FR2B1 Calibrer lafriteuse

Tache de maintenance mensuelle

FR2M1 Calibrer ladurée de
remontée dela
friteuse

Taches de maintenance trimestrielles
FR2Q1 Dégraisser par
ébullition lesbacs a
friture (friteuses
électriques
uniquement)
Vérifier les
commandes de
protection de
surchauffe

Remplacer lesjoints
toriques de filtre

FR2Q2

FR2Q3

Tache de maintenance semi-annuelle

FR2S1 Dégraisser par
ébullition lesbacs a
friture (friteuses a
gaz uniquement)

Tache de maintenance annuelle
FR2A1T Inspection de

maintenance
(Friteuses agaz
uniquement)

FR2A2-T Inspection de

maintenance

(Friteuses éectriques
uniquement)

FEVR. 2010

*8196733%*

Ordinateur modéle M2000

A. Boutons de cycle de cuisson, B. Bouton de temp., C.Boutons produit, D. Marche/Arrét, E.
Bouton de programmation
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ELECTRIQUE

/\ Dangers

Cesicones vous alertent au risgue possible de blessure corporelle.

Alertes d'équipement
Recherchez cet icdne pour trouver |'information sur lafagon d'éviter d'endommager
I'équipement alors que vous effectuez une procédure.

@ Conseils
Recherchez cet icne pour trouver les conseils utiles sur lafagon d'effectuer une procédure.
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Nettoyage quotidien des friteuses

Pourquoi
Temps requis 5 minutes a préparer

Période de la journée Apréslafermeture.

Icdnes de danger

Quotidiennement

Eliminer I'huile caramélisée de la zone de I'éd ément et du boitier I'entourant.

15 minutes aréaliser (5 minutes par bassin)

Pour les restaurants 24 heures : pendant lanuit ou les périodes

de faible achalandage

AHuile chaude A Surfaces chaudes ASurfaees/objets tranchants

Outils et fournitures

AN

e [

=]
Tampon anti- EXCEED - Nettoyant pour verre et~ Serviettes de Gants de néoprene pour le
égratignures autres surfaces papier filtrage
Procédure

1 Mettez les friteuses hors tension.
Mettez tous les interrupteurs
marche/arrét (ON/OFF) ala
position arrét (OFF).

2 Nettoyez l'avant et le coté supérieur
de la zone de I'élément chauffant.
Portez des gants antichaeur pour
placer les couvercdles sur lesbassins
de friture et assurez-vous qu'ils sont
dignésavec lebassn defriture.

A Huile chaude
A Surfaces chaudes

Vaporisez du EXCEED sur un
tampon anti-égratignures.
Utilisez un tampon anti-
égratignures pour nettoyer la
zone autour de |'élément
chauffant et le boftier I'entourant.

Une fois la zone nettoyée,
essuyez tout excédent al'aide
d'une serviette de papier.

Retirez le couvercle du bassin de
friture et retirez le panier al'aide
d'un Fryer’s Friend, et mettez-le

de coté. Soulevez les ééments a

I'aide du Fryer’s Friend.

Remettez en place les couvercles
de bassin de friture et essuyez
I'excédent d' huile des éléments a
I'aide d'une serviette de papier.

3 Nettoyez le coté inférieur de la Y|
zone de I'élément chauffant.

Vaporisez du EXCEED sur un
tampon anti-égratignures.
Utilisez un tampon anti-
égratignures pour nettoyer le
coté inférieur de la zone de
I'élément chauffant et le boitier
I'entourant.

Une fois la zone nettoyée,
essuyez tout excédent al'aide
d'une serviette de papier.

Retirez le couvercle du bassin de
friture. A I'aide d'un Fryer's
Friend, remettez en place le
panier et abaissez les é éments.

4 Répétez ces étapes pour les bas-
sins de friture restants.
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Nettoyer la zone derriere les friteuses

Chaque semaine

Pourquoi Afin d'assurer des produits frits de la plus haute qualité et réduire la possibilité d'un incendie prés de lafriteuse

Temps requis 5 minutes a préparer 45 minutes a réaliser

Apreés lafermeture.

) Huile
Electricité chaude
APlanchers glissants

Pour les restaurants 24 heures : pendant lanuit ou les périodes
de faible achalandage

ASurfaces chaudesAManutention manuelle ASurfaceslobjelS tranchants

i 2>

Affiche Attention Vadrouille

Période de la journée

Icdnes de danger

Outils et fournitures

& o ©

Balai pour terrasses

aq

Brosse en nylon Seau avec solution Seau propre Seau pour serviettes

pour chaudron de Super concentré et serviettes sales plancher mouillé
polyvalent McD désinfectées
(APSC)
=
|
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Chariot de
déshuilage

Essoreuse pour Couteau a mastic

vadrouille

Seau pour vadrouille Serviettes de papier Gants de néopréne

Procédure

1 Mettez les friteuses hors tension.
Arrétez lafriteuse en plagant son
interrupteur de marche/arrét sur
OFF (Arrét).

of 3 Coupez et débranchez le gaz.
Ignorez cette étape si lafriteuse
n'est pas une friteuse a gaz.

OFF S— OFF
o' BE o'@e
. o

Si lafriteuse est une friteuse &
gaz, actionnez le robinet d' arrét
manuel de gaz pour couper
I'alimentation de gaz. Le robinet
d arrét manuel de gaz est situé

2 Retirez et videz la gouttiére et le
godet de graisse.

Robinet
d’'arrét manuel

Retirez |a gouttiere de graisse de
la hotte aspirante. Retirez le
godet de graisse de lahotte. La
gouttiére et le godet sont situés
sous lesfiltres de la hotte. Versez [
toute la graisse dans la gouttiére

sur laconduite d'arrivée avant les
raccordements rapides.
Débranchez ensuite la conduite
de gaz de lafriteuse al'aide du
raccordement rapide.

et le godet dans le chariot de Suitepr )

déshuilage. Alerte d'équipement e g——;

Utilisez le robinet d’ arrét manuel =

Q ) de gaz pour couper le gaz. Ne 8

s Huile chaude jamais utiliser le raccordement o

L'huile danslagouttiére et le rapide. o

godet peut étre chaude. Portez g'
des gants.

-

Py

N

=

-
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Nettoyer la zone derriére les friteuses (suite)

4  Préparez la friteuse pour le
nettoyage.
Débloquez les freins sur les roues
delafriteuse.

Si lafriteuse est munie d'un
couvercle, soulevez |'avant du
couvercle suffisamment pour que
le dosseret ne touche pasala
tablette du filtre. Faites rouler la
friteuse lentement en I'éoignant
du mur coupe-feu, jusqu'a ce que
le couvercle ne soit plus sous la
tablette du filtre.

Fixez le couvercle, le cas
échéant. Placez les couvercles de
bac sur tous les bacs.

Faites rouler lafriteuse en
I'éloignant un peu plus du mur
coupe-feu, jusgu'a ce qu'il soit
possible de nettoyer derriere la
friteuse.

A Huile chaude

L'huile dans la friteuse peut étre
trés chaude. Faitesrouler la
friteuse lentement afin d'éviter
d'éclabousser I'huile. Portez des
gants.

5  Mettez la friteuse hors tension.
Débranchez le cordon électrique
de lafriteuse delaprise en tirant
sur le corps de lafiche électrique.
Pour pourriez devoir tourner la
fiche afin de laretirer de la prise.

A Electricité

6 Nettoyez les filtres de la friteuse.
Retirez lesfiltres de lafriteuse de
la hotte aspirante. Apportez les
filtresal'évier atrois
compartiments et laissez les
tremper dans de I'APSC McD.

Produits chimiques

APSC McD

Suite p»

7  Grattez la zone derriére la friteuse.
Utilisez un couteau a mastic pour
gratter toute lagraisse et le
carbone durci de lazone derriére
lafriteuse. Nettoyez les zones
suivantes dans cet ordre : les
parties de la pile que vous
pouvez atteindre; l'arriere dela
hotte aspirante; les cotés de la
hotte aspirante; et lazone en
retrait du filtre de la friteuse.

Dans e cas d'une friteuse
électrique, utilisez ensuite un
couteau a mastic pour gratter
toute la graisse et le carbone

durci sur toute la téle autour dela
friteuse, I'entretoise et le support
delafriteuse. Passez al’ étape 8
aprés que ces zones aient été
nettoyées.

Dans le cas d'une friteuse a gaz,
utilisez ensuite un couteau a
mastic pour gratter toute la
graisse et le carbone durci de ces
zones dans|'ordre suivant : le
restricteur du conduit de fumée,
toute latéle autour de la friteuse,
lalame de gravité amovible,
I'angle du joint, I'entretoise et le
support de lafriteuse.

Dans le cas d'une friteuse a gaz,
prenez soin de ne pas laisser
tomber de graisse molle ou de
carbone durci dans |e passage du
conduit de fumée pendant le
nettoyage.

Alerte d'équipement

Ne brisez pasielien du tusible
de protection contre lesincendies
danslapartieinférieure de la
pile. Le systéme d'extinction des
incendies seraactivé si lelien est
brisé.
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Nettoyer la zone derriére les friteuses (suite)

8

10

11

Nettoyez la zone derriere la
friteuse.

Utilisez une brosse en nylon pour
bac, un balai pour terrasses et un
seau de solution APSC McD
chaude pour récurer les zones
que vous avez grattées al'étape
7. Nettoyez ces zones dans le
méme ordre qu'al'étape 7.
Utilisez ensuite le balai pour
terrasses pour nettoyer le
plancher autour de lafriteuse.

Essuyez toutes les zones & l'aide
de serviettes de papier jusqu'ace
qu'elle soient propres et seches.

&Planchers glissants

Le plancher peut étre mouillé ou
vous |’ avez nettoyé.

Demandez au gérant de faire
I'inspection.

Demandez au gérant d'inspecter
votretravail et d'approuver le
nettoyage. Refaites les étapes de
nettoyage selon ce que pourrait
demander votre gérant.

Lavez les pattes et les roulettes de
la friteuse.

Utilisez une brosse en nylon pour
bac et un seau de solutions APSC
McD chaude pour laver les pattes
et les roulettes de la friteuse.
Essuyez-les avec des serviettes
de papier.

Passez la vadrouille autour de la

friteuse.
Utilisez une vadrouille et un seau
de solutions APSC McD chaude

pour laver tout le plancher autour
delafriteuse.

& Planchers glissants

Le plancher peut étre mouillé
apres que vous ayez passe la
vadrouille.

12

13

14

15

Laissez sécher les surfaces.
Laissez toutes les surfaces de la
friteuse, du mur et du plancher
sécher al'air.

Mettez la friteuse sous tension.
Faitesrouler lafriteuse versla
prise électrique jusqu'ace quelle
soit suffisamment proche pour
brancher la prise. Branchez la
friteuse dansla prise.

Aélectricité
Huile chaude

L'huile dans |a friteuse peut étre
trés chaude. Faitesrouler la
friteuse lentement afin d'éviter
d'éclabousser I'huile.

Préparez la friteuse pour
I'utilisation.

Faites rouler lafriteuse lentement
vers |'avant jusqu'a ce qu'elle soit
proche de la tablette du filtre.
Retirez les couvercles de bac de
tous les bacs. Soulevez I'avant du
couvercle jusqu'ace quele
dosseret netouche pasala
tablette du filtre, puis faites
rouler lafriteuse lentement
jusqu'a sa position normale.

Rebranchez la friteuse sur
I'alimentation de gaz.

Ignorez cette étape si lafriteuse
est une friteuse électrique.

Veérifiez les deux extrémités du
raccordement rapide pour vous
assurer qu'il n'y apas de graisse.
Essuyez |e raccordement rapide
au besoin. Rebranchez
I'accouplement de la conduite de
gaz.

Alerte d'équipement
Assurez-vous que le
raccordement rapide est bien
engagé et verrouillé avant
d'ouvrir I'alimentation de gaz.
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Page 3de 4

000ZIAl INSJRUIPIO UN JUBSI|IN S3|3poW SN} Ja)SewAl4 asnajli4

aurewss anbey)

TM 2 44



Nettoyer la zone derriére les friteuses (suite)

16

17

18

Réinstallez les filtres de la friteuse
et la gouttiere de graisse.
Bloquez les roul ettes en place.
Réinstallez lesfiltres dela
friteuse et la gouttiére de graisse
dans la hotte aspirante.

Ouvrez l'alimentation de gaz.
Ignorez cette étape si lafriteuse
est une friteuse éectrique.

e —

e e

Ouvrez lerobinet d'arrét manuel
de gaz alaposition ON. Mettez
I'ordinateur en marche afin de
vérifier quelesbrileurs se
rallumeront. Une fois que les
brdleurs se seront rallumés, vous
pouvez éteindre I'ordinateur.

suite

Nettoyer la zone derriere les
autres friteuses

Répétez les étapes 1 a 17 pour
toutes les autres friteuses.
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Calibrer la friteuse Bihebdomadaire

Pourquoi Afin de maintenir les normes de sécurité alimentaire

5 minutes aréaliser, une fois que la friteuse a atteint la tempé-
rature de cuisson. Latempérature de cuisson devrait étre
atteinte en 45 minutes environ.

Pour les restaurants 24 heures : pendant les périodes de faible
achalandage

Temps requis 1 minute & préparer

Période de la journée A T'ouverture

Icones de danger AHuile chaude A Surfaces chaudes

Outils et fournitures

)
CJ

Pyrométre avec Gants de néopréne
sonde de bac a
friture

Procédure

1 Calibrez le pyrométre.
Remplissez un gobelet pour bois-
son chaude de glace et gjoutez
ensuite de I'eau froide de lafon-

3 Vérifiez le niveau d'huile.

Vérifiez le niveau d'huile lorsque
I'huile a atteint la température de
cuisson. Si I'huile est au-dessus

taine jusqu'au du repére OIL-LEVEL, retirez de
dessus de laglace. Vous devriez I'huile jusqu'a ce que I'huile soit
avoir 50 % de glace et 50 % au repére en drainant I'huile dans
d'eau. un bac ou le récipient de mise au

2 Placez la sonde dans|'eau
Placez la sonde dans I'eau glacée
et brassez continuellement jus-
gu'acequelalecture de
température

se stabilise.

3 Lisez latempérature
Lalecture devrait étre de 0 °C,
plusou moins 1 °C. Si ce n'est
pas le cas, vous devez calibrer,
réparer or replacer le pyrométre.
Pour lacalibration, suivez les
procédures de vérification et
d'ajustement fournies par le fa-
bricant de votre pyrométre.

2 Allumez la friteuse et faites
chauffer I'huile.
Appuyez sur le bouton mar-
che/arrét (ON/OFF) pour mettre
lafriteuse sous tension. Réglez la
friteuse en fonction du produit
qui seracuit. Laissez I'huile dans
lafriteuse atteindre la températu-
re de cuisson et |'élément
chauffant sarréter.

rebut. Si I'huile est au-dessous
du repére OIL-LEVEL, agjoutez
deI'huile jusqu'a ce que I'huile
atteigne le repére.

AHuile chaude

L'huile dans lafriteuse est trés
chaude. Portez des gants.

Laissez le bac faire des cycles.
Laissez le bac fairetrois cycles
d allumage et d’ extinction. Le
voyant de chauffe sallumera,
indiquant que lafriteuse est en
train de chauffer.

©McDonald's Corporation - Manuel de maintenance réguliere - Révisé en juin 2008
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Calibrer la friteuse (suite)

5

Lisez la température de I'huile.
Insérez la sonde de bac afriture
du pyromeétre dans I'huile chaude
aune profondeur de 2,5 cm dela
pointe de la sonde. La pointe
devrait étre aenviron 7,6 cm
sous la surface de I'huile. Laissez
lalecture de latempérature se
stabiliser.

Affichez la température sur

la friteuse.

Appuyez sur e commutateur
d'afficheur de température du bac
ou vous avez effectué lalecture
du pyromeétre. L’ afficheur indi-
querala température du bac.

Comparez les lectures de
température.

Comparez les lectures de tempé-
rature sur le pyrometre ala
température correspondante sur
I'afficheur.

Si ladifférence entre les deux
températures est moinsde 3 °C
(en plus ou en moins), vous
n'avez pas a ajuster le réglage de
latempérature.

Si ladifférence entre les deux
températures est plusde 3 °C (en
plus ou en moins), appelez un
agent de maintenance pour |ui
signaler le probléme.

Répétez cette procédure pour
I'autre c6té du bac double.

Si le bac que vous avez testé était
plein, ignorez cette étape et pas-
sez al'étape 9.

Si le bac que vous avez testé était
un cbté d'un bac double, répétez
les étapes 5 &7 pour l'autre coté
du bac double.

10

Terminez la vérification de la
calibration.

Une fois que vous avez terminé
les étapes 5 a7 pour le bac (in-
cluant les deux cotés d'un bac
double), appuyez sur le bouton
marche/arrét (ON/OFF) pour
terminer lavérification de la
calibration pour ce bac.

Calibrez les autres friteuses.
Répétez les étapes 1 a9 pour
toutes les autres friteuses.

©©McDonald’s Corporation - Manuel de maintenance réguliére - Révisé en juin 2008
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Calibrer la durée de remontée de la friteuse

Mensuellement

Pourquoi Afin de maintenir les normes de sécurité alimentaire pour les produits frits

Temps requis
Période de la journée A l'ouverture

Icdnes de danger

1 minute a préparer

5 minutes aréaliser

Pour les restaurants 24 heures : le matin

A Huile chaude ASurfaces chaudes

Outils et fournitures

Papier et crayon

Procédure

1 Mettez la friteuse hors tension.
Appuyez sur e bouton
marche/arrét (ON/OFF) pour
mettre lafriteuse hors tension.
L’ affichage indiquera OFF.

2 \Veérifiez la durée de remontée la
plus récente.
Lafriteuse enregistre
automatiquement la durée de
remontée de la friteuse chaque
fois que latempérature du bac
passe de 121 °C a 160 °C.

Appuyez sur le bouton portant
une coche pour entrer le code de
programmation de la friteuse.

L’ affichage de gauche indiquera
Code.

Appuyez sur lesboutons 1, 6, 5,
2 dans cet ordre pour entrer le
code 1652. L 'afficheur indiquera
ladurée de remontée la plus
récente sur les deux afficheurs.
Prenez en note la durée de
remontée la plus récente.

3 Comparez la durée de remontée la

plus récente a la durée de
remontée acceptable.

La durée de remontée acceptable
pour les friteuses électriques est
moins de 100 secondes. La durée
de remontée acceptable pour les
friteuses & gaz est moins de

145 secondes.

Si la durée de remontée que vous
avez prisen note est inférieur ala
a durée de remontée acceptable
de lafriteuse, la performance de
lafriteuse est acceptable. Passez
al’éapeb.

Si la durée de remontée que vous
avez pris en note est supérieur a
laadurée de remontée acceptable
delafriteuse, la performance de
lafriteuse n'est pas acceptable.
Passez al’ étape suivante.

©©McDonald’s Corporation - Manuel de maintenance réguliére - Révisé en juin 2008
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Calibrer la durée de remontée de la friteuse (suite)

4 Ajustez la friteuse si nécessaire.
Si ladurée de remontée de la
friteuse n'est pas acceptable,
vérifiez les points suivants sur la
friteuse. Corrigez tout probléme
gue vous trouvez comme
indiqué.

Remplacez lesfiltres dela
friteuse sils sont sales.

Si I'huile est au-dessous du
repére OIL-LEVEL lorsquela
friteuse est alatempérature de
cuisson, gjoutez de I'huile
jusqu'ace quelle atteigne le
repere OIL-LEVEL.

Si I'huile est au-dessus du repéere
OIL-LEVEL, retirez deI'huile
jusgu'ace que I'huile atteigne le
repére OIL-LEVEL.

Pour les friteuses éectriques
uniquement, confirmez que la
grosse prise électrique est
branchée. Ajustez-la s
nécessaire.

000ZIAl INSJRUIPIO UN JUBSI|IN S3|3poW SN} Ja)SewAl4 asnajli4

Pour les friteuses a gaz
uniquement, vérifiez I'angle du
joint, lalame de gravité et
I'entretoise. Ajustez leur
positionnement si nécessaire.

Pour les friteuses a gaz
uniquement, vérifiez le débit
d'air et lasoufflante d’air de
combustion. Ajustez les si
nécessaire.

Pour les friteuses a gaz
uniquement, vérifiez I'état des
brdleurs a rayonnement.

Reportez-vous au guide de
dépannage du manuel
d'utilisation.

5 Vérifiez la durée de remontée
de nouveau.

Si ladurée de remontée n'est pas
atteinte atemps, appelez la
permanence tél éphonique
Frymaster pour de I'aide au
1-800-551-8633.

Juswia||aNSUs\

6 Calibrez toutes les autres
friteuses.
Répétez les étapes 1 a5 pour
toutes les autres friteuses.

TN Z 44

©©McDonald’s Corporation - Manuel de maintenance réguliére - Révisé en juin 2008  Page 2de2



Dégraisser par ebullition les bacs a friture . .
Trimestriellement

(friteuses électriques uniquement)

Pourquoi Afin de garder les bacs & friture propre et de maintenir les températures de cuisson appropriées.
Temps requis 5 minutes a préparer 75 minutes a réaliser
Période de la journée A lafermeture Pour les restaurants 24 heures : pendant les périodes de faible

achalandage la nuit

IcOnes de danger Vapeur/liquides Huile Surfaces Q )
chauds chaude chaudes Manutention manuelle Planchers glissants

Outils et fournitures

N |

=
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N
Tablier antichaleur Brosse antichaleur Seau de plastique Seau propre et Ecran facial Ecumoire de friteuse
pour chaudron serviettes sales
désinfectées
@ Ci{
’ T
Gants de néopréne Tige a crochet Solution de Super Dégraisseur ultra Chariot de Serviettes de papier Palette en bois
concentré polyvalent puissant McD déshuilage d'érable avec
McD (APSC) tampon anti-

égratignures

Procédure

gris pour entrer BOIL OUT en
mémoire. L 'affiche du bouton
appuyé sallumera en vert.

1 S'il s'agit du premier dégraissage
par ébullition, programmez la
friteuse pour I'ébullition. suite
Sil sagit d'unefriteuse neuve, la
procédure de dégraissage par
ébullition doit étre programmée
avant d'effectuer cette procédure
pour la premiére fois.

Appuyez sur le bouton
marche/arrét (ON/OFF) pour
mettre la friteuse hors tension.

Ignorez cette étape si lafriteuse a
déja été degraissée par ébullition.

Appuyez sur le bouton
marche/arrét (ON/OFF) pour
mettre la friteuse hors tension.

Appuyez sur le bouton portant
une coche. L’ affichage de gauche
indiquera Code.

Appuyez sur lestouches 1, 6, 5,
0. Puis appuyez sur le bouton 1 et
le bouton de fleche gauche afin
de parcourir le menu et les
produits. Arrétez lorsque vous
atteignez BOIL OUT (position de
produit n° 40).

JUBWA|3LISaWILI |

Appuyez sur un bouton produit
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Dégraisser par ébullition les bacs a friture (friteuses €électriques uniquement) (suite)

Préparez le dégraissage par
ébullition et éteignez la friteuse.
Mettez |les gants de néoprene, un
tablier antichaleur et un masgue
facia. Vous devez porter cet
équipement tout au long de cette
procédure.

Cette procédure doit étre effectuée
pour un seul bac alafois.

Confirmez que lesfiltres de
friteuse sont en place. Allumez
au moins un ventilateur
d'évacuation. Le ventilateur doit
demeurer allumé pour toute la
durée de la procédure.

Assurez-vous que le support du
panier est installé dans |e bac.

Appuyez sur latouche
marche/arrét (ON/OFF) pour
mettre la friteuse hors tension.

AIerte d'équipement

Evitez d'activer accidentellement
le systéme d'extinction incendie
en maintenant un ventilateur
d'évacuation en marche et les
filtres de la friteuse en marche en
place pendant toute la procédure.

Retirez le bac du filtre.

Ouvrez les portes de la zone du
filtre et retirez le bac du filtre.
Placez-le sur le plancher sousle
robinet de vidange ou utilisez un
chariot de déshuilage.

Une fois le dégraissage par
ébullition terminé, nettoyez et
sechez le bac du filtre.

4  Drainez I'huile du bac.

Assurez-vous que le bac du filtre
ou le chariot de déshuilage est en
place sous |e robinet de vidange
delafriteuse: Si lafriteuse
comporte un robinet de vidange
orientable, tirez-le vers I'avant.

Ouvrez lentement le robinet de
vidange et laissez I'huile drainer
dans le chariot de déshuilage ou
le bac. Poussez tous les
morceaux d'aliments frits ou tout
autre sédiment dans le robinet de
vidange, afin qu'ils drainent par
le robinet de vidange. Fermez le
robinet de vidange.

&Huile chaude

L'huile peut étre tres chaude.
Evitez d'éclabousser I'huile.

Ajoutez du dégraisseur et de I'eau
chaude au bac.

Versez du dégraisseur ultra
puissant McD avec précaution
dans le bac. Utilisez 8 litres de
dégraisseur si vous nettoyez un
bac double. Utilisez 4 litres de
dégraisseur si vous nettoyez un
demi-bac. Remplissez le reste du
bac d'eau chaude. Le niveau de la
solution doit é&trea 2,5 cm sousle
trait de remplissage.

Retirez le couvercle dela
friteuse, le cas échéant.

Apportez-le jusqu'al'évier et
nettoyez-le avec du dégraisseur
ultra puissant McD et de I'APSC.

A Produits chimiques
Dégraisseur ultra puissant McD

Mettez la friteuse sous tension.
Appuyez sur latouche
marche/arrét (ON/OFF) pour
mettre la friteuse sous tension.
L’ affichage indiquera LOW
TEMP.

suite p
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Dégraisser par ébullition les bacs a friture (friteuses €électriques uniquement) (suite)

10

Commencez le dégraissage

par ébullition.

Appuyez sur un bouton produit
gris. L'affichage indiquera une
série de fléches versla gauche et
de fleches versladroite.
Localisez |e sélecteur de cuisson
sous |e bac que vous souhaitez
dégraisser par ébullition.
Appuyez et maintenez pendant 5
secondes environ le sélecteur de
cuisson, puisrelachez le
sélecteur. L'afficheur présdu
sélecteur devrait indiquer BOIL
OUT. Appuyez sur le sélecteur
sous I'afficheur de nouveau. Le
dégraissage par ébullition devrait
commencer.

Laissez la solution chauffer.
Lasolution atteindra une
température de 91 °C. La
solution devrait bouillonner
doucement. Une fois que la
solution a atteint sa température
cible, laissez-la bouillonner

60 minutes environ. Effectuez les
étapes 9 a 11 pendant que la
minuterie est en marche.

AVapeurlliquides chauds

La solution ne doit jamais
bouillir fortement, car elle
pourrait alors déborder. Mettez la
friteuse horstension si la solution
commence adéborder.

Ne laissez jamais la friteuse sans
surveillance durant le dégraissage
par ébullition.

Nettoyez les paniers a friture.
Placez les paniers afriture dans
la solution de nettoyage.
Demandez a un collégue deles
retirer lorsqu'ils sont propres et
de les apporter al'évier atrois
compartiments. Rincez-les et
séchez-les compl etement.

Alerte d'équipement

Ne placez aucune piéce en
auminium dans la solution en
ébullition.

Les crochets de panier en métal
sont en aluminium.

11 Nettoyez le support du panier.
Utilisez latige & crochet pour
retirer le support du panier du
bac. demandez a un collégue
d'apporter le support jusqu'a
I'évier atrois compartiments et
de le rincer complétement al'eau
chaude. Essuyez le
complétement.

ASurfaces chaudes

Le support de panier est trés
chaud.

12 Récurez l'intérieur du bac.
Récurez les parois intérieures,
avant et arriére du bac al'aide
d'une brosse antichal eur pour
chaudron et éliminez les dépots
restants.

13 Mettez la friteuse hors tension.
Aprés que lasolution dansla
friteuse ait bouilli doucement
pendant 60 minutes environ,
appuyez sur le bouton
marche/arrét (ON/OFF) pour
mettre la friteuse hors tension.
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Dégraisser par ébullition les bacs a friture (friteuses €électriques uniquement) (suite)

14  Egouttez la solution de la friteuse.
Placez un seau de 19 litres sous
le robinet de vidange de la
friteuse. Ouvrez le robinet de
vidange suffisamment pour
permettre ala solution de
sécouler lentement dans e seau.
Laissez 8 ou 12 litres de solution
sécouler dans le seau. Fermez le
robinet puis changez le seau pour
un seau vide et laissez 8 ou 12
litres de solution sécouler dansle
seau. Vous aurez besoin de
plusieurs seaux afin de drainer la
friteuse compl&tement.

La solution de nettoyage devrait
étre jetée ou réutilisée dans une
autre friteuse dans les 3 heures
qui suivent. Jetez la solution
apres 3 heures.

AVapeur/liquides chauds

La solution sera trés chaude.
Evitez d'éclabousser |a solution.

15 Récurez 'intérieur du bac.
Utilise la palette en bois d'érable
avec tampon anti-égratignures
pour récurer les cotés, I'avant,
I'arriére et le dessus du bac.
Eliminez tous |es dépots restants.
Du nettoyant pour friteuse McD
peut aussi étre utilisé.

16 Remplissez le bac d'eau.
Remplissez le bac d'une quantité
adéquate d'eau plate.

17 Drainez la solution du bac.
Placez un seau de 9 litres sous le
robinet de vidange de la friteuse.
Ouvrez le robinet de vidange
suffisamment pour permettre ala
solution sale de sécouler
lentement dans le seau. Jetez la
solution sale. Placez le seau sous
le robinet de vidange et ouvrez le
robinet complétement.

Ne mettez pas plus de 8 ou 12
litres de solution dans un seau a
lafais.

Reécurez tous les dépbts ou le
carbone restants dans le bac &
|'aide d'un tampon anti-
égratignures.

&Vapeur/liquides chauds

Lasolution seratrés chaude.
Evitez d'éclabousser |a solution.

Alerte d'équipement

Drainez la solution dans les
seaux uniquement. Ne la drainez
pas dans |e bac du filtre ou dans
le chariot de déshuilage.

18 Rincez le bac et essuyez-le.
Rincez e bac complétement avec
de I'eau chaude (38 °C).
Assurez-vous d'avoir un seau
sous le robinet pour recevoir
I'eau de ringage. Répétez cette
étape avec de I'eau chaude et
propre. Essuyez le bac avec un
torchon propre et désinfecté.
Fermez |e robinet de vidange de
lafriteuse. Essuyez
complétement I'intérieur du bac a
|'aide de serviettes de papier.

19 Remplissez le bac d'huile.
Remplissez le bac d'une quantité
adéquate d'huile.
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Dégraisser par ébullition les bacs a friture (friteuses €électriques uniquement) (suite)

20

21

22

23

24

Préparez la friteuse pour
I'utilisation.

Placez le support du panier au
bon endroit dans le bac afriture.
Si lafriteuse comporte un robinet
de vidange orientable, poussez-le
afin de I'enfoncer dans |’ armoire
de lafriteuse. Réinsérer
doucement le bac du filtre dans
|"armoire de lafriteuse.

Mettez la friteuse sous tension.
Mettez la friteuse sous tension.
Appuyez sur latouche
marche/arrét (ON/OFF) pour
mettre la friteuse sous tension.
L’ affichage indiquera

LOW TEMP.

Ecumez I'huile.

Lorsque I'huile a chauffé, écumez
les particules de carbone flottant
alasurface de I'huile.

Préparez les paniers et les
supports.

Préparez les paniers et les
supports en les laissant dans
I'huile neuve 2 minutes environ a
latempérature de cuisson.

Dégraissez par ébullition toutes
les autres friteuses.

Répétez les étapes 1 a 21 pour
toutes les autres friteuses.
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Vérifier les commandes de protection de surchauffe | Trimestriellement

FR2 Q2

Pourquoi Afin de sassurer que les commandes de slreté fonctionnent correctement

45 minutes pour le chauffage delafriteuse. 25 minutes aréaliser par bassin.
1 heure pour que I'huile refroidisse avant de I'éliminer.

Temps requis

Apréslafermeture. Effectuez ce test lors- Pour les restaurants 24 heures : pendant les périodes de faible
qu'il est prévu de changer I'huile de cuisson.  achalandage lorsgu'il est prévu de changer I'huile

Icdnes de danger &Vapeur/liquides f : Huile 55
chauds chaude Surfaces chaudes

Période de la journée

Outils et fournitures

Chariot de Gants de néopréne
déshuilage

Procédure

1 Préparez-vous pour les tests.
Confirmez que I'huile qu'il est
prévu de changer I'huile dans la
friteuse. L'huile doit étre jetée &
lafin de cette procédure.

Vérifiez le niveau d'huile dans la
friteuse. Il devrait étre au repere
OIL-LEVEL. Si le niveau d'huile
est sous ce repére, gjoutez de
I'huile jusqu'ace quiil atteignele
repere OIL LEVEL.

Vérifiez latempérature de I'huile.
Latempérature de I'huile doit
étre supérieure 282 °C.

Confirmez que lesfiltresa
graisse de la hotte sont en place
et mettez les ventilateurs en
marche. Les ventilateurs doivent
demeurer allumés pour toute la
durée de la procédure. Pendant
cette procédure, I'huile dans la
friteuse est chauffée a des
températures tres élevées. L ,huile
pourrait fumer un peu et elle sera
extrémement chaude.

2 Mettez la friteuse hors tension.
Appuyez sur latouche
marche/arrét (ON/OFF) pour
mettre la friteuse hors tension.
L’ affichage indiquera OFF.

3 Mettez la friteuse en mode
programmation.
Appuyez sur le bouton portant
une coche pour mettre la friteuse
en mode programmation.
L' affichage de gauche
indiquera Code.

4 Décidez quel bac tester.
Vous pouvez tester soit un bac
double, soit |e bac de droite d'un
demi-bac ou le bac de gauche
d'un demi-bac.

Pour tester un bac double ou le
bac de droite d'un demi-bac,
appuyez sur le bouton 9 quatre
fois pour entrer le code 9999.
L'affichage de droite indiquera
HI-LIMIT.

Pour tester un bac double ou le
bac de gauche d'un demi-bac,
appuyez sur le bouton 8 quatre
fois pour entrer le code 8888.
L'affichage de gauche indiquera
HI-LIMIT.
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Vérifier les commandes de protection de surchauffe (suite)

5 EA4 Alerte d'équipement : . e ,”"L“'*” 6 Testezladeuxieme commande de NS, L iniT

Faites preuve de la plus grande
prudence lors de cette procédure.

& Vapeur/liquides chauds
AHuile chaude
ASurfaces chaudes

Testez la premiére commande de
protection de surchauffe (interne).
Si vous décidez de tester un bac
double ou le bac de droite d'un
demi-bac, appuyez sur le
sélecteur de cuisson 1 de droite et
maintenez-le enfoncé jusqu'a ce
gue le voyant de chauffe
salume. Celaindique que la
friteuse commence & chauffer.

Si vous décidez de tester un bac
double ou le bac de gauche d'un
demi-bac, appuyez sur le
sélecteur de cuisson 1 de gauche
et maintenez-le enfoncé jusgu'a
ce que le voyant de chauffe
salume. Celaindique que la
friteuse commence a chauffer.

L’ affichage droit alternera entre
HI-LIMIT et latempérature
actuelle de I'huile jusqu'a ce que
latempérature atteigne 210 °C.
Lorsque latempérature atteint
210 °C, I'affichage alternera entre
HI-1 et latempérature actuelle de
I'huile. Le voyant de chauffe
séteindra. Si vousvoyez ces
choses, |la commande a réussi
letest.

Si I'affichage aterne entre HI-1
et BAD, lacommande a échoué
letest.

Lorsque le test est terming,
réinitialisez |'ordinateur en
appuyant sur latouche
marche/arrét (ON/OFF), puis
appuyez sur latouche

protection de surchauffe
(mécanique).

Si vous testez un bac double ou
|le bac de droite d'un demi-bac,
appuyez sur le sélecteur de
cuisson 2 de droite et maintenez-
le enfoncé.

Si vous testez un bac double ou
le bac de gauche d'un demi-bac,
appuyez sur le sélecteur de
cuisson 2 de gauche et
maintenez-le enfoncé.

L’ affichage aternera entre HI-
LIMIT et latempérature actuelle
deI'huile jusqu'a ce que la
température atteigne 218 °C. A
cette température, |'afficheur
devrait indiquer HI-2. Sil affiche
HI-2 a cette température, la
commande aréussi le test.

Si I'affichage alterne entre HI-2
et BAD, lacommande a échoué
letest.

Appuyez sur le bouton
marche/arrét (ON/OFF) pour
effacer |e second test et mettre
I'ordinateur hors tension.

000ZIAl INSJRUIPIO UN JUBSIIN S3J3poW SN} Ja)SewAl4 asnajli4
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7 Décidez quoi faire si I'un ou l'autre

test a échoué.
Ignorez cette étape si les deux
commandes ont réussi e test.

Si lafriteuse échoue le premier
test de commande de protection
de surchauffe mais qu'elle réussit
le deuxieme, le bac peut étre
utilisé si cela est absolument
nécessaire. Les commandes
d'ordinateur doivent étre
remplacées dés que possible.
Faites preuve d'une extréme
prudence lorsque vous utilisez le
bac dans ce cas.

Si lafriteuse échoue le deuxiéme
test de commande de protection
de surchauffe, n'utilisez pas ce
bac jusgu'a ce que la deuxiéme
commande de protection de
surchauffe (mécanique) ait été
remplacée. Appelez un agent de
maintenance immeédiatement.

Lors du premier test, si le voyant
de chauffe séteint ou lorsque la
température est inférieure a

210 °C, celasignifie quela
commande de protection de
surchauffe a été activée aune
température plus basse que la
normale. Vous n'avez pas a
remplacer les commandes
d'ordinateur dans ce cas a moins
qu'elles génent la cuisson
normale.

Lorsdu deuxiemetest, si
I"afficheur commence a alterner
entre HI-2 et BAD ou lorsque la
température est inférieure a

218 °C, celasignifie quela
commande de protection de
surchauffe a été activée aune
température plus basse que la
normale. Vous n'avez pas a
remplacer lacommande de
protection de surchauffe dans ce
cas amoins qu'elle vous empéche
de tester la premiére commande
de protection de surchauffe.

Vérifier les commandes de protection de surchauffe (suite)

8 Jetez I'huile.

Aprés avoir réalisé les deux tests,
laissez I'huile refroidir une heure.
Ensuite, jetez I'huile. Drainez
I'huile dans un chariot de
déshuilage. Utilisez des gants de
néopréne

A Huile chaude

L'huile peut étre chaude.

Vérifiez les commandes de
protection de surchauffe pour

toutes les autres friteuses.
Répétez les étapes 1 a 10 pour
toutes les autres friteuses.
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Remplacer les joints toriques de filtre Trimestriellement

Pourquoi Afin de maintenir la pompe du filtre de lafriteuse en bon état de fonctionnement
Temps requis 2 minutes a préparer 5 minutes aréaliser
Période de la journée A I'ouverture (lafriteuse doit étre froide) Pour les restaurants 24 heures : pendant les périodes de faible

achalandage lorsgue la friteuse peut ére mise hors tension

PN Huile
Icbnes de danger Achaude ASurfaces chaudes

Outils et fournitures

Joints toriques pour Tournevis a téte
la pompe du filtre plate

Procédure

1 Préparez la friteuse pour 4 Remettez le bac du filtre a

000ZIAl INSJRUIPIO UN JUBSI|IN S3|3poW Sno) JaiSewAl4 asnajli4

la procédure. sa place.
Vérifiez que lafriteuse est froide. Remettez |e bac du filtre dans
Cette procédure doit étre I"armoire de la friteuse.

effectuée uniquement lorsque la
friteuse est froide et que le bac du
filtre est vide.

2 Retirez le bac du filtre.
Retirez le bac du filtre de
I"armoire.

3 Remplacez les joints toriques.
Retirez e joint torique de la buse
du bac. Remplacez le joint
torique par un joint torique neuf.
Lesjoints toriques peuvent étre
achetés aupres du réparateur
agréé de votre région.

Alerte d'équipement

Utilisez uniquement les joints
toriques du fabricant. Cesjoints
toriques sont fabriqués

spécia ement pour étre utilisés
avec les huiles de cuisson. Les
joints toriques génériques ne
doivent pas étre utilisés a cette
fin.
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Dégraisser par ebullition les bacs a friture

(friteuses a gaz uniquement)

Pourquoi Afin de garder les bacs & friture propre et de maintenir les températures de cuisson appropriées.
Temps requis 5 minutes a préparer 75 minutes a réaliser
Période de la journée A lafermeture Pour les restaurants 24 heures : pendant les périodes de faible

achalandage la nuit

O Vapeur/liquides Huile
Icones de danger &chguds d A chaude ASurfaces chaudes Manutention manuelle APlanchers glissants

Semi-annuelle FR2S1

Outils et fournitures

=
A K
[T

M e

Tablier antichaleur Brosse antichaleur Seau de plastique Seau propre et Ecran facial Ecumoire de friteuse
pour chaudron serviettes sales
désinfectées
=)
B
Gants de néopréne Tige a crochet Solution de Super Dégraisseur ultra Chariot de Serviettes de papier Palette en bois
concentré polyvalent puissant McD déshuilage d'érable avec tampon
McD (APSC) anti-égratignures

Procédure

1 S'il s'agit du premier dégraissage
par ébullition, programmez la
friteuse pour I'ébullition.

Sil sagit d'unefriteuse neuve, la
procédure de dégraissage par
ébullition doit étre programmée
avant d'effectuer cette procédure
pour lapremiérefais.

Appuyez sur lestouches 1, 6, 5,
suiteh 0. Puis appuyez sur le bouton 1 et
le bouton de fléche gauche afin
de parcourir le menu et les
produits. Arrétez lorsque vous
atteignez BOIL OUT (position de
produit n° 40).

Appuyez sur un bouton produit
gris pour entrer BOIL OUT en
mémoire. L 'affiche du bouton
appuyé sallumera en vert.

Ignorez cette étape si lafriteuse a
déja été dégraissée par ébullition.

Pour programmer le dégraissage
par ébullition de la friteuse,

suivez ces étapes. Appuyez sur le bouton

marche/arrét (ON/OFF) pour

Appuyez sur e bouton mettre la friteuse hors tension.

marche/arrét (ON/OFF) pour
mettre la friteuse hors tension.

Appuyez sur le bouton portant
une coche. L’ affichage de gauche
indiquera « Code ».
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Dégraisser par ébullition les bacs a friture (friteuses a gaz uniquement) (suite)

2  Préparez le dégraissage par

ébullition et éteignez la friteuse.
Mettez |les gants de néoprene, un
tablier antichaleur et un masgue
facia. Vous devez porter cet
équipement tout au long de cette
procédure.

Cette procédure doit étre effec-
tuée pour un seul bac alafois.

Confirmez que lesfiltres de fri-
teuse sont en place. Allumez au
moins un ventilateur d'évacua-
tion. Le ventilateur doit demeurer
allumé pour toute ladurée de la
procédure.

Assurez-vous que le support du
panier est installé dans |e bac.

Appuyez sur latouche mar-
che/arrét (ON/OFF) pour mettre
lafriteuse hors tension.

Alerte d'équipement

Evitez d'activer accidentellement
le systéme d'extinction incendie
en maintenant un ventilateur
d'évacuation en marche et les
filtres de la friteuse en marche en
place pendant toute la procédure.

Retirez le bac du filtre.

Ouvrez les portes de la zone du
filtre et retirez le bac du filtre.
Placez-le sur le plancher sousle
robinet de vidange ou utilisez un
chariot de déshuilage.

Une fois le dégraissage par ébul-
lition terminé, nettoyez et sechez
le bac du filtre.

.
A

4  Drainez I'huile du bac.

Assurez-vous que le bac du filtre
ou le chariot de déshuilage est en
place sous |e robinet de vidange
delafriteuse: Si lafriteuse com-
porte un robinet de vidange
orientable, tirez-le vers I'avant.

Ouvrez lentement le robinet de
vidange et laissez I'huile drainer
dans le chariot de déshuilage ou
le bac. Poussez tous les mor-
ceaux d'aliments frits ou tout
autre sédiment dans le robinet de
vidange, afin qu'ils drainent par
le robinet de vidange. Fermez le
robinet de vidange.

&Huile chaude

L'huile peut étre tres chaude.
Evitez d'éclabousser I'huile.

Ajoutez du dégraisseur et de I'eau

chaude au bac.

Versez du dégraisseur ultra puis-
sant McD avec précaution dans
le bac. Utilisez 8 litres de dé-
graisseur si vous nettoyez un bac
double. Utilisez 4 litres de dé&-
graisseur si vous nettoyez un
demi-bac. Remplissez le reste du
bac d'eau chaude. Le niveau de la
solution doit é&re a2,5 cm sousle
trait de remplissage.

Apportez-le jusqu'al'évier et
nettoyez-le avec du dégraisseur
ultra puissant McD et de I'APSC.

Produits chimiques

Dégraisseur ultra puissant McD

Mettez la friteuse sous tension.
Appuyez sur latouche mar-
che/arrét (ON/OFF) pour mettre
la friteuse sous tension.

L’ affichage indiquera LOW
TEMP.

suitepr
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Dégraisser par ébullition les bacs a friture (friteuses a gaz uniquement) (suite)

10

Commencez le dégraissage par
ébullition.

Appuyez sur un bouton produit
gris. L'affichage indiquera une
série de fléches versla gauche et
de fleches versladroite.
Localisez |e sélecteur de cuisson
sous |e bac que vous souhaitez
dégraisser par ébullition.
Appuyez et maintenez pendant

5 secondes environ le sél ecteur
de cuisson, puisrelachez le
sélecteur. L'afficheur présdu
sélecteur devrait indiquer BOIL
OUT. Appuyez sur le sélecteur
sous I'afficheur de nouveau. Le
dégraissage par ébullition devrait
commencer.

Laissez la solution chauffer.
Lasolution atteindra une
température de 91 °C. La
solution devrait bouillonner
doucement. Une fois que la
solution a atteint sa température
cible, laissez-la bouillonner

60 minutes environ. Effectuez
les étapes 9 & 11 pendant que la
minuterie est en marche.

& Vapeur/liquides chauds

La solution ne doit jamais
bouillir fortement, car elle
pourrait alors déborder. Mettez la
friteuse horstension si la solution
commence a déborder.

Ne laissez jamais la friteuse sans
surveillance.

Nettoyez les paniers a friture.
Placez les paniers afriture dans
la solution de nettoyage.
Demandez a un collegue deles
retirer lorsqu'ils sont propres et
de les apporter al'évier atrois
compartiments. Rincez-les et
séchez-les compl étement.

Alerte d'équipement

Ne placez aucune piéce en
aluminium dans la solution en
ébullition.

Les crochets de panier en métal
sont en aluminium.

11 Nettoyez le support du panier.
Utilisez latige & crochet pour
retirer le support du panier du
bac. demandez a un collégue
d'apporter le support jusqu'a
I'évier atrois compartiments et
de le rincer complétement al'eau
chaude. Essuyez-le
complétement.

&Surfaces chaudes

Le support de panier est trés
chaud.

12 Récurez l'intérieur du bac.
Récurez les parois intérieures,
avant et arriere du bac al'aide
d'une brosse antichaleur pour
chaudron et éliminez les dépbts
restants.

13  Mettez la friteuse hors tension.
Aprés que lasolution dans la
friteuse ait bouilli doucement
pendant 60 minutes environ,
appuyez sur le bouton
marche/arrét (ON/OFF) pour
mettre la friteuse hors tension.
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Dégraisser par ébullition les bacs a friture (friteuses a gaz uniquement) (suite)

14  Egouttez la solution de la friteuse.

15

16

Placez un seau de 9 litres sous le
robinet de vidange de la friteuse.
Ouvrez le robinet de vidange
suffisamment pour permettre ala
solution de sécouler lentement
dans le seau. Laissez 8 ou 12
litres de solution s'écouler dans le
seau. Fermez le robinet puis
changez le seau pour un seau
vide et laissez 8 ou 12 litres de
solution sécouler dans |e seau.
Vous aurez besoin de plusieurs
seaux afin de drainer lafriteuse
compl &tement.

La solution de nettoyage devrait
étre jetée ou réutilisée dans une
autre friteuse dans les 3 heures
qui suivent. Jetez la solution
apres 3 heures.

A Vapeur/liquides chauds

La solution sera trés chaude.
Evitez d'éclabousser |a solution.

Récurez I'intérieur du bac.

Utilise la palette en bois d'érable
avec tampon anti-égratignures
pour récurer les cotés, I'avant,
I'arriére et le dessus du bac.
Eliminez tous |es dépots restants.
Du nettoyant pour friteuse McD
peut aussi étre utilisé.

Remplissez le bac d'eau.
Remplissez |e bac d'une quantité
adéquate d'eau plate.

17

18

19

Drainez la solution du bac.

Placez un seau de 9 litres sous le
robinet de vidange de la friteuse.
Ouvrez le robinet de vidange
suffisamment pour permettre ala
solution sale de sécouler
lentement dans le seau. Jetez la
solution sale. Placez le seau sous
le robinet de vidange et ouvrez le
robinet complétement.

Ne mettez pas plus de 8 ou 12
litres de solution dans un seau a
lafais.

Reécurez tous les dépbts ou le
carbone restants dans le bac &
|'aide d'un tampon anti-
égratignures.

&Vapeur/liquides chauds

Lasolution sera trés chaude.
Evitez d'éclabousser |a solution.

AIerte d'équipement

Drainez la solution dans les
seaux uniquement. Ne la drainez
pas dans |e bac du filtre ou dans
le chariot de déshuilage.

Rincez le bac et essuyez-le.
Rincez e bac complétement avec
de |'eau chaude (38 °C).
Assurez-vous d'avoir un seau
sous le robinet pour recevoir
I'eau de ringage. Répétez cette
étape avec de I'eau chaude et
propre. Essuyez le bac avec un
torchon propre et désinfecté.
Fermez |e robinet de vidange de
lafriteuse. Essuyez compléte-
ment I'intérieur du bac al'aide de
serviettes de papier.

Remplissez le bac d'huile.
Remplissez le bac d'une quantité
adéquate d'huile.

suite
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Dégraisser par ébullition les bacs a friture (friteuses a gaz uniquement) (suite)

20

21

22

23

24

Préparez la friteuse pour
I'utilisation.

Placez le support du panier au
bon endroit dans le bac afriture.
Si lafriteuse comporte un robinet
de vidange orientable, poussez-le
afin de I'enfoncer dans |’ armoire
de lafriteuse. Réinsérer
doucement le bac du filtre dans
|"armoire de lafriteuse.

Mettez la friteuse sous tension.
Mettez la friteuse sous tension.
Appuyez sur latouche
marche/arrét (ON/OFF) pour
mettre la friteuse sous tension.
L’ affichage indiquera

LOW TEMP.

Ecumez I'huile.

Lorsque I'huile a chauffé, écumez
les particules de carbone flottant
alasurface del'huile.

Préparez les paniers et les
supports.

Préparez les paniers et les
supports en les laissant dans
I'huile neuve 2 minutes environ
alatempérature de cuisson.

Dégraissez par ébullition toutes
les autres friteuses.

Répétez les étapes 1 a 21 pour
toutes les autres friteuses.
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Inspection annuelle (friteuses a gaz uniquement)

Pourquoi
Temps requis
Période de la journée

Icdnes de danger

45 minutes a préparer

A lafermeture

Annuellement FR2 AL1-T

Afin de garantir |les températures de cuisson appropriées
20 minutes a réaliser

Pour les restaurants 24 heures : pendant les périodes de faible
achalandage ou la nuit

A Electricité & Vapeur/liquides chauds A Huile chaude A Surfaces chaudes

Outils et fournitures

Outils fournis par le
technicien

Procédure

TECHNICIENS QUALIFIES UNIQUEMENT

1

Inspection des armoires
Inspectez I’ armoire (intérieur et extérieur, avant et arriere)
pour vous assurer de |'absence de dépdt excessif d' huile.

A Surfaces chaudes

Vérifiez la pression de gaz régulée.

Communiquez avec une compagnie de gaz ou une agence
d'entretien locale pour vérifier la pression de gaz al'extérieur
du régulateur de gaz de la friteuse.

Pour le gaz naturel, la pression doit étre de 76 mm C.E. Pour
le gaz propane, la pression doit étre de 210 mm C.E.

Si lapression ne répond pas a ces normes, demandez a
I'agence d'entretien ou ala compagnie de gaz derégler la
pression pour qu'elle soit conforme & ces normes.

Vérification des sondes

Assurez-vous que les sondes de température et de protection
surchauffe sont correctement connectées et serrées et qu’elles
fonctionnent correctement, et que les pieces de fixation et les
proteége-sondes sont présents et correctement installés.

Nettoyez et réinstallez la buse d’aérage du robinet de gaz.
Nettoyez et réinstallez la buse d' aérage du robinet de gaz.
Suivez la procédure de nettoyage dans le manuel d'entretien.

©©McDonald’s Corporation - Manuel de maintenance réguliére - Révisé en juin 2009

Nettoyez la soufflante d’air de combustion.
Nettoyez les soufflantes d' air de combustion. Suivez lapro-
cédure de nettoyage dans le manuel d'entretien.

Vérifiez la durée de remontée de la friteuse.

Sélectionnez un bac de lafriteuse. Vérifiez la durée de re-
montée la plus récente de ce bac, al'aide de la procédure FR2
M1. Ladurée de remontée la plus récente devrait &re moins
de 2:25 (deux minutes, vingt-cing secondes).

Si ladurée de remontée de la friteuse est moins de 2:25 (deux
minutes, vingt-cing secondes), la procédure est terminée pour
ce bac. Passez al’ étape 9.

Vérifiez la combustion.
Si la durée de remontée de la friteuse est moins de 2:25 (deux
minutes, vingt-cing secondes), ignorez cette étape.

Connectez le multimeétre en série avec le fil du capteur de
flamme de I'allumeur. Laissez le brlleur fonctionner au
moins une minute aprés que le cycle de fusion ait terminé.
Aprés 1 minute, lalecture sur le multimétre devrait étre entre
2,5 et 3,5 microampéres. Toute autre lecture est inacceptable.

Aprés 90 secondes de fonctionnement continu, vérifiez la
couleur de la flamme du brdleur. Laflamme du brileur de-
vrait avoir une lueur orange-rouge vif. Utilisez |e tableau
comparatif de couleurs de brileur al'intérieur de la porte de
lafriteuse afin d'identifier la couleur appropriée. Une flamme
bleue ou des taches sombres sur laface d'un brdleur ne sont
pas acceptables.
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Inspection annuelle (friteuses a gaz uniquement) (suite)

8

10

11

12

13

Ajustez la soufflante d'air de combustion si nécessaire.
Si ladurée de remontée de la friteuse est moins de 2:25 (deux
minutes, vingt-cing secondes), ignorez cette étape.

Si lalecture du multimétre ou la couleur du brileur n'est pas
acceptable, gjustez la plague d'admission de la soufflante d'air
de combustion.

Desserrez les contre-écrous de la plague d'admission al'aide
d'une petite clé a ouverture variable. Ouvrez ou fermez la
plaque afin de régler le débit d'air tout en surveillant lalectu-
re du multimétre et la couleur du brdleur. Une flamme bleue
signifie habituellement que le brlleur ne recoit pas suffisam-
ment d'air. Les taches sombres sur un brileur signifient
généralement que le brdleur regoit trop d'air.

Lorsque lalecture des microampéres est dans la plage accep-
table et que la couleur de laflamme du brdleur est orange-
rouge vif, maintenez la plague d'admission de la soufflante en
place. Puis serrez les contre-écrous de la plaque d'admission
de la soufflante.

Vérification du dispositif de sécurité

Assurez-vous que toutes |es sécurités (a savoir, commutateurs
de sécurité de vidange, commutateurs de réarmement, etc.)
sont présents et fonctionnent correctement.

Examen du bassin de friture
Assurez-vous que la cuve est en bon état, qu’ elle ne fuit pas
et que samatiére isolante est en bon état de service.

Inspection du faisceau de cables
Assurez-vous que tous les faisceaux de fils conducteurs et
toutes les connexions sont sires et en bon état.

Inspection de la conduite d'huile

Inspectez toutes |es conduites de vidange et de retour d’ huile
pour vous assurer de |’ absence de fuites et vérifiez la slreté
de tous les raccords.

Calibrez les autres friteuses.
Répétez les étapes 2 a 12 pour tous les autres bacs et toutes
les autres friteuses.
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Inspection annuelle (friteuses électrique uniquement) Annuellement FR 2 A2-T

Pourquoi Frymaster recommande de faire inspecter cet appareil par un agent de maintenance agréé au moins une fois
par an. Cela garantira que I'équipement fonctionne de maniére slire et optimale.

Temps requis S. 0. 1 heure par friteuse pour réaliser I'inspection

Période de la journée Le magasin doit prévoair I'inspection de maniéere a ce qu'il n'y ait pas d'interruption des affaires et pour donner

au réparateur suffisamment de temps d'acces a l'équipement.

) Produits 3
Icones de danger chimi AElectricité AVapeur/liquides chauds A Huile chaude Manutention manuelle
ques
A
mobiles Surfaces/objets tranchants Planchers glissants

Outils et fournitures

000ZIN IN3J_UIPIO UN JUeSI|N S3[aPOL SNO} J3)SeWAI asna)li

Outils fournis par le technicien

Procédure
TECHNICIENS QUALIFIES UNIQUEMENT 4  Vérifiez la durée de remontée de la friteuse.
Sélectionnez un bac de lafriteuse. Vérifiez la durée de
] ) remontée la plus récente de ce bac, al'aide de la procédure
1 Inspection des armoires . . FR2 M1. Ladurée de remontée la plus récente devrait étre
Inspectez I’ armoire (intérieur et extérieur, avant et arriére) moins de 1:40 (une minute, quarante secondes).

pour vous assurer de |'absence de dép6t excessif d' huile.

Surfaces chaudes Si ladurée de remontée |la plus récente de la friteuse est
moins de 1:40 (une minute, quarante secondes). La procédure

2 Inspection des éléments est terminée pour ce bac. Passez al’ étape 6.

Vérifiez que les éléments sont en bon état et qu'il n'y apas

d'accumulation de carbone ni d'huile caramélisée. Inspectez 5 Ajustez la friteuse si nécessaire.
les éléments afin de déceler toute trace importante d'allumage Si ladurée de remontée de la friteuse n'est pas acceptable,
avide. vérifiez les points suivants sur lafriteuse. Corrigez tout

probléme que vous trouvez comme indiqué.

3 Inspection du basculement
Vérifiez que le mécanisme de basculement fonctionne
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Pour les friteuses é ectriques uniquement, confirmez que la

correctement lorsque vous soulevez et abaissez les éléments grosse prise électrique est branchée. Ajustez-lasi nécessaire.
et que lesfils des éléments ne coincent pas et ne frottent pas. Continuez a |’ étape 6.
>
6 \Vérification du débit en ampéres 3
Vérifiez que le débit en ampéres de I'él ément chauffant est a
dans la plage prévue, comme celle spécifiée sur la plague des g
valeurs nominales de |’ appareil . o
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Inspection annuelle (friteuses électriques uniguement) (suite)

10

11

12

13

Vérification des sondes

Assurez-vous que les sondes de température et de protection
surchauffe sont correctement connectées et serrées et qu’ elles
fonctionnent correctement, et que les pieces de fixation et les
protége-sondes sont présents et correctement installés.

Inspection des composants électriques

Vérifiez que les composants du boitier des composants et du
boitier des contacteurs (a savoir, ordinateur/controleur, relais,
cartes d'interface, transformateurs, contacteurs, etc.) sont en
bon état et ne portent aucune trace de dép6t d' huile ou

d autres salissures.

Inspection de connexion du cablage

Vérifiez que les branchements des fils conducteurs du boitier
des composants et du boitier des connecteurs sont siirs et que
les fils sont en bon état.

Vérification du dispositif de sécurité

Assurez-vous que toutes les sécurités (a savoir, les écrans des
contacteurs, les commutateurs de sécurité de vidange,
commutateurs de réarmement, etc.) sont présentes et
fonctionnent correctement.

Examen du bassin de friture
Assurez-vous que la cuve est en bon état, qu’ elle ne fuit pas
et que sa matiére isolante est en bon état de service.

Inspection du faisceau de cables
Assurez-vous que tous les faisceaux de fils conducteurs et
toutes les connexions sont siires et en bon état.

Inspection de la conduite d'huile

Inspectez toutes |es conduites de vidange et de retour d’ huile
pour vous assurer de |’ absence de fuites et vérifiez la sireté
detous les raccords.
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