FRITYRKOKER

Frymaster

Modellnumre BIELA14 & BIGLA30
LOV — Lavt oljevolum

) ) Computermodell M3000
Daglige vedlikeholdsoppgaver

FR3D1 Rengjering av A. Kokesyklusknapper, B. Knapper for filtrering, temperatur, info, programmering og navigering,
frityrkoker C. Produktknapper, D. AV/PA
FR 3 D2 Vedlikehold filter

Ukentlige vedlikeholdsoppgaver

FR3W1 Rengjar bak
frityrkoker
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Vedlikeholdsoppgaver annenhver uke
FR3B1 Kalibrer frityrkoker

Manedlige vedlikeholdsoppgaver

FR 3 M1 Kalibrer frityrkokers Modell BIELA14
nullstillingstid _
FR 3 M2 Rengjgr oljesensor \W. | | ' k i /.
Kvartalsvise vedlikeholdsoppgaver 1 3
sori ib- | oV - - A -
FR3Q1 Dyprengjering, Jib e r____'F’ " Tf =
system —— — T
FR3 Q2 Dyprengjgring, A s a-. S ——
bulkoljesystem \‘[ m_a ﬁ]
FR3Q3 Grensebrytersjekk [
FR 3 Q4 O-Ringinspeksjon 5

Arlige vedlikeholdsoppgaver

FR 3 AI-T Serviceinspeksjon
(kun elektriske
frityrkokere)

FR3 A2-T  Serviceinspeksjon
(kun gassfrityrkokere)

A. M3000 computer, B. LOV-indikatorlys, C. Filterpanne, D. JIB
oljebeholder, E. JIB-nullstillingsknapp D

A\ Farer

Disse ikonene varsler om mulig fare for personskade.

3/2013 Norwegian

i I\II [ Utsyrsvarsle

Se etter dette ikonet for & finne informasjon om hvordan du unngar & skade
utstyret mens du utfarer en prosedyre.

@ Tips
Se etter dette ikonet for a finne nyttige tips om hvordan du utfarer en
prosedvyre.
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Daglig rengjaring av frityrkokere

Hvorfor

Tid pékrevd 5 minutt & forberede
Tid L avvolumsperioder
Fareikoner

Kjemikalier

Fjerne starknet olje fra frityrkokeren og rengjgre el ementnavet.

15 minutter for afullfare (5 minutter per kar)

For 24 timers restauranter: om natten eller ved
lavvolumsperioder

A Vroce olje AVroée povrsine A Skarpe gjenstander/overflater AElektrisitet

Verktay og utstyr

P
/ -

" _
Ecolab Hi-Temp Pad Holder ~  Papirhandkle Filtreringshansker i Varmebestandig forkle ~ KAY® QSR Ansiktsvern Frityrkokers venn
og Pad neopren Frityrkoker rengjarer
a
¥ -
; Batte med
KAY® QSR Heavy Duty KAY® SolidSense 7 .
Degreaser All Purpose Super Handkleer dynket i
Concentrate (APSC)  rengjeringsmiddel
Prosedyre

1 Sldav frityrkokerne.
Skru alle strembrytere pa
frityrkokeren
til av-posigon.

2 Ha pé beskyttelsesutstyr.
Bruk sikkerhetsutstyr godkjent
av McDonald's, inkludert
varmeresistent forkle,
ansiktsmaske og
neoprenhansker.

Denne prosedyren skal bare
gjeres for et kar av gangen.

Vroée olje

Varm olje kan forérsake alvorlig
forbrenning

3 Rengjar front- og toppomrédet til
varmeelementnavet (kun
elektrisk).

Sett p& dekslene pa frityrkarene,
pass pa at de dekker frityrkarene.

A Vroce olje
A Vroce povrsine

Ha pa litt QSR Fryer Cleanser pa
en hgytemperaturs plate (kun
elektrisk).

Bruk haytemperatursplaten for &
rengjare rundt elementnavet og
omkringliggende
innfatningsomréde.

Né&r omrédet har blitt rengjort,
tarkes rester opp med et handkle
dynket i rengjeringsmiddel. Pass
pa at handkleet ikke drypper
med |@sning rundt varm olje.
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Daglig rengjaring av frityrkokere (fortsettes)

Taav frityrkarets deksel og taav
kurven med en frityrkokerens
venn, sett den til side. Loft
elementene med frityrkokers
venn.

Sett pa frityrkardekslene og terk
av overfladig olje fra elementene
med et papirhandkle.

4 Rengjer undersideomradet til
varmeelementnavet (kun
elektrisk).

Bruk en liten mengde QSR Fryer
Cleanser pa en

hgytemperaturs plate.

Bruk hgytemperatursplaten

for arengjere undersiden av
elementnavet og omkringliggende
innfatningsomréade.

Né&r omrédet har blitt rengjort,
terkes rester opp med et handkle
dynket i rengjgringsmiddel. Pass
pa at handkleet ikke drypper
med |gsning rundt varm olje.

Taav frityrkarets deksel. Bruk
en frityrkokers venn, senk
elementene og sett pa
kurvstativet igjen.

5 Terkav overflater.

Spray paen Heavy Duty
Degreaser-lgsning pa en ren klut
fuktet med rengjaringsmiddel for
aterke av ale overflater til
frityrkokeren grundig for afjerne
fett og oppsamling av smuss.
Pass p& at handkleet ikke
drypper med | gsning rundt varm
olje. Laoverflaten lufttarkes.

A Vroce povrsine
& Vroce olje

Oljeni frityrkokeren kan vagre
veldig varm.

Utstyrsvarsel

Nér du terker av utstyret, ma du
altid passe pa at det ikke
drypper vanni elektriske
komponenter.

6 Gjenta for gjenveerende frityrkar.
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Vedlikeholdsfilter FR 03 D2

Hvorfor Rengjarer karet for smuler og filtrerer oljen grundig for &forlenge levetiden til oljen
Tid pakrevd 5 minutt & forberede 10 minuntter per kar for &fullfere.
Tid | perioder med lavt volum.

Fareikoner Kjemikalier AElektrisitet @Varme vasker/damp Vroc‘:e olje A Vroce povrsine

A Manuell handtering Bevegelige deler ASkarpe gjenstander/overflater

& Glatte gulv
/ % / L
4,@ P4 '

Verktay og utstyr

Hansker, filtrering Ansiktsvern Varmebestandig Ecolab Hi-Temp McFiltering Kit for ~ Ecolab Hi-Temp  KAY® QSR KAY® SolidSense All
forkle Pad Holder og Pad innebygd Detail Brush Fryer Cleanser  Purpose Super
filtreringssystem Concentrate (APSC)
Prosedyre

1 Ha pé beskyttelsesutstyr
Bruk sikkerhetsutstyr godkjent
av McDonald’s, inkludert
varmeresistent forkle,
ansiktsmaske og neoprenhansker.

3 Trykk og hold filterknappen
Pass pa at frityrkokeren er pa og
at oljen er varm for &f& best
resultat frafiltreringen. Trykk pa
og hold filterknappen innei tre
sekunder til kontrollenheten viser
FILTER MENU som endres il
AUTO FILTER.

Denne prosedyren skal bare
gjares for et kar av gangen.

Vroc':e olje

Varm olje kan forérsake alvorlig
forbrenning 4  Trykk p& INFO-knappen

Trykk pa INFO-knappen, og
kontrollenheten viser MAINT
FILTER.

2 Sjekk filtermatten
Pass pa at filterdreneringspannen
og pannedeksel et sitter som det
skal.

OTips N
Hvis filtermatten ikke er riktig pa \——ﬁr J

plass, viser displayet INSERT T ——
PAN. fortsettes p
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Vedlikeholdsfilter (fortsettes)

5 Trykk p& \-knappen

Trykk pa-knappen, og
kontrollenheten viser vekselvis
MAINT FILTER? og YES NO.
Trykk pa~-knappen for JA for &
drenere olje. Kontrollenheten
viser FILTERING.

Trykk pa X-knappen for NEI og
kontrollene gér tilbake til vanlig
drift.

Laft elementene (kun elektriske)
Nér oljen er drenert, heves de
hengslede elementene.

Varme flater
Bruk vernehansker nér du | gfter
elementer, hvisikke kan det
forérsake forbrenning.

Utstyrsvarsel
Pass pa & ikke skade sonden i
midten av elementene.

Skrubb i karet

Bruk den hgytemperaturs
plateholderen, platen, og en liten
mengde KAY QSR Fryer
Cleanser for & skrubbe veggene,
hjgrnene og bunnen av innsiden
av karet. Bruk den
heytemperaturs detaljbarsten for
afjerne rester fraelementer (kun
elektrisk), karhjgrnene og andre
omréder som er vanskelige & na.

Utstyrsvarsel
Pass pa aikke skade sondene.

11

Skrubb oljesensorene (kun gass).
Hvis du bruker
heytemperatursplateholderen for
afjerne den starknede oljen fra
oljesensoren. Tark av med
papirhandklae for &fjerne
eventuelle rester.

Skrubb fullfgrt

N&r karet er rent og
kontrollenheten viser vekselvis
“SCRUB VAT COMPLETE?
og YES, trykkesV-knappen.

Vasking

Kontrolleren viser WASH VAT
vekselvis med YES. Senk
elementene og trykk deretter -
knappen. Kontrollenheten viser
WASHING mens oljen sirkul erer
gjennom Kkaret.

Vask igjen

Nar vaskesyklusen er fullfart,
viser kontrollenheten vekselvis
WASH AGAIN?og YESNO.
Hvis karet er rent, trykkes X-
knappen. Hvis frityrkaret ikke er
rent, trykkes \-knappen, s&
gjentas steg 10.

fortsettes p
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Vedlikeholdsfilter (fortsettes)

12

13

14

15

Skylling

Kontrollenheten viser RINSING
mens oljen vaskes gjennom
karet.

Skyll igjen

Nér skyllingen er fullfert, viser
kontrollenheten vekselvis RINSE
AGAIN?o0g YESNO. Hvis
karet er rent, trykkes X-knappen.
Hvis frityrkaret ikke er rent,
trykkes V-knappen, s& gjentas
steg 12.

Polere

Displayet viser POLISH?
vekselvismed YES NO. Trykk
p&+-knappen for YES.
Kontrollenheten viser
POLISHING vekselvis med
nedtellingstimeren mens oljen
sirkulerer gjennom filtersystemet
i 5 minutter.

Fyll karet

Nar poleringssyklusen er fullfert,
viser kontrollenheten vekselvis
FILL VAT?0g YES. Trykk pa
-knappen for YES, og
kontrollenheten viser FILLING
og karet fylles med olje.

Er frityrkaret fullt?

Nar karet er fullt, viser
kontrollenheten vekselvis IS
VAT FULL?o0g YES NO.
Trykk p&v—knappen hvis karet
er fullt. Trykk pa X-knappen for
akjare pumpen igjen hvis karet
ikke er fullt.

Skru pa strammen

Trykk pa stremknappen for &
skru pa kontrolleren og stille
frityrkokeren tilbake til vanlig
drift.

OTips

Hvisfilterplaten ikke har blitt
skiftet, viser kontrollenheten
vekselvis“CHANGE FILTER
PAD?' og YES NO. Trykk pa-
knappen for & avbryte meldingen,
men den vil visesigjen hvert 4.
minutt til filterplaten har blitt
skiftet.

Trekk ut filtermatten
Apne daren og trekk ut
filtermattemontasjen.

AVarme flater

Filtermatten kan vaae varm!
Bruk vernehansker, hvisikke kan
det forarsake avorlig
forbrenning.

Fjerne smulekurven

L aft opp smulekurven fra
filtermatten. Terk av oljen og
smulene fra smulekurven.
Rengjer smulekurven med sdpe
og vann, og skyll med varmt
vann.

Ta av filtermatten mens du holder
ned ringen

Taav filtermatten, hold ned
ringen og rengjegr med
SolidSense All Purpose Super
Concentrate (APSC)-lgsning i
vasken. Skyll grundig med
varmt vann.

fortsettes p
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Vedlikeholdsfilter (fortsettes)

21

22

23

24

Ta av filtermatten fra pennen
Trekk filtermatten fra pannen og
kast matten

Fjern innerduken til bunnen
Taav innerduken fra pannen og
rengjer grundig med SolidSense
All Purpose Super Concentrate
(APSC)-1gsning i vasken. Skyll
grundig med varmt vann.

Rengjer filterdreneringsmatten
Terk av oljen og smuler fra
smulekurven.

Monter igjen

Monter i omvendt rekkefglge,
plasser bunnduken i filterpannen
forst, deretter filtermatten med
den grove siden opp, hold ned
ringen og smulekurven.

OTips

Pass pa at filterpannen,
bunnduken, smulekurven og
pressringen er helt tarre far
filtermatten plasseres pa pannen
siden vann vil lgse opp
filtermatten.
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Rengjare bak frityrkokere

Hvorfor

Tid pékrevd 5 minutt & forberede
Tid Etter stenging
Fareikoner

Ukentlig

45 minutt & fullfere

For &sikre haykvalitets friterte produkter og redusere muligheten for brann naa frityrkokeren.

For 24 timers restauranter: om natten eller ved

lavvolumsperioder

A Ostri predmeti/Povrsine ASpolzka tla

AElektrika Vroée olje A Vroce povrsine A Ro€no premescanje bremen

Verktgy og utstyr

=

Barste, hay/lav-sider Barste, kar, nylon

Moppbatte Moppvrier

Papirhandkieer Sparkel

-/

Batte med KAY®
SolidSense™ All
Purpose Super
Concentrate
(APSC)

aq

Batte, rene og sterile
handklzer

Batte, dynkede
handkleer gulv

-
|

N &

T

Neoprenhansker

i 2>

Advarselskilt for vatt

Mopp

Prosedyre

1 Slaav frityrkokerne.
Skru av ale strembrytere pa
frityrkokerne.

2 Fjern og tem fetttrau og -kopp.
Fjern fettet fra avtrekket. Fjern
fettkoppen fra avtrekket. Trau og
kopp er plassert bak
avtrekksfiltrene. Hell oljei trau
og kopp over i fjernevognen.

AVroée olje

Oljeni trau og kopp kan veae
varm. Bruk hansker.

3 Slaav frakoble gassen.
Hvis frityrkokeren ikke er en
gassfrityrkoker, hopper du over
dette trinnet.

Hvis frityrkokeren er en
gassfrityrkoker, bruker du den
manuelle avstengingsventilen for
& stenge av gasstilfarselen. Den
manuelle avstengingsventilen er
plassert paleveringslinjen far
hurtigkoblingene. Koble deretter
fragassinjen fra frityrkokeren
via hurtigkoblingene.

Utstyrsvarsel

Bruk bare den manuelle
avstengingsventilen for & stenge
av gassen. Ikke bruk
hurtigkoblingene.

©McDonald’s Corporation - Planlagt vedlikeholdsmanual - Revidert august 2012
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Rengjare bak frityrkokere (fortsettes)

4

Forbered frityrkokeren for
avstenging.

L gsne | asene pa frityrkokerens
hjul.

Hvis frityrkokeren har et
kappestykke, | gftes fronten av
kappestykket langt nok til at
sprutedekslet er over filterhyllen.
Rull frityrkokeren vekk fra
brannveggen, akkurat nok til at
kappestykket er over filterhyllen.

Sikre kappestykket, hvis det fins.
Sett pa frityrkardeksler pa alle
kar.

Rull frityrkokeren vekk fra
brannveggen, langt nok til at det
kan vaskes bak frityrkokeren.

AVroée olje

Oljeni frityrkokeren kan vagre
veldig varm. Rull frityrkokeren
sakte for & unngé & sprute olje.
Bruk hansker.

Koble frityrkokeren fra elektrisitet.
Plugg ut frityrkokerens elektriske
ledning fra uttaket ved &trekke i
den elektriske pluggens
hoveddel. Duma muligens vri pa
pluggen for &faden ut av uttaket.

A Elektrisitet

Rengjere frityrkokerens filtre.
Taav frityrkokerensfiltre
fraavtrekket. Tafiltrene til
den trekomponents vasken
og dynk demi ‘KAY®
SolidSense™ All Purpose
Super Concentrate (APSC).

Kjemikalier
KAY® SolidSense™ All

Purpose Super Concentrate
(APSC)

fortsettes p

Skrap omrédet bak frityrkokeren,
Bruk en flat kniv for & skrape av
alt mykt fett og hardt karbon fra
omrédet bak frityrkokeren.
Rengjar falgende omrader i
denne rekkefglgen: delene av
stabelen du kan nd, baksiden av
avtrekksdekselet, og
frityrkokerfilterets
nedsenkingsomrade.

Pa en elektrisk frityrkoker brukes
deretter en flat kniv for & skrape
av at mykt fett og hardt karbon
fraalle metallplater rundt
frityrkokeren, mellomstykket og
frityrkokerens stativ. Gatil trinn
8 etter at disse omradene er
rengjorte.

Pa en gassfrityrkoker brukes
deretter en flat kniv for & skrape
av at mykt fett og hardt karbon
fradisse omrédene i denne
rekkefalgen: raykdemper, ale
metallplater rundt frityrkokeren,
det avtakbare tyngdekraftsbladet,
mellomstykket og frityrkokerens
stativ.

P4 en gassfrityrkoker ma det
utvises forsiktighet for at mykt
fett eller hardt karbon faller inn i
frityrkokerens rgykkanal ved
rengjaring.

Utstyrsvarsel

@delegg ikke den smeltbare
brannsikringslenken i det nedre
omradet til stabelen. Hvis lenken
adelegges vil dette utlgse
branns okkingssystemet.
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Rengjare bak frityrkokere (fortsettes)

8 Rengjgre omradet bak
frityrkokeren.
Bruk en nylonbgrste, en
hey/lavsides barste, og en bgtte
varm KAY® SolidSense™ All
Purpose Super Concentrate
(APSC)-lgsning for & skrubbe
alle omrédene du skrapte i steg 7.
Rengjer omradene i samme
rekkefglge som du skrapte dem i
trinn 7. Bruk deretter
hey/lavsides barsten for &
skrubbe gulvet rundt
frityrkokeren.

Terk av ale omréder med
papirhandklae til de er rene og
terre.

& Glatte gulv

Gulvet kan vare glatt etter
skrubbing.

9 Bedaglig leder om & sjekke.
Be en daglig leder om & sjekke
arbeidet ditt og godkjenne
rengjeringen. Gjentarengjaring
som din daglige leder gnsker.

10 Vask frityrkokerens fgtter og hjul.
Bruk en nylonbgrste og en bgtte
varm KAY® SolidSense™ All
Purpose Super Concentrate
(APSC)-lgsning for & vaske
fattene og hjulene til
frityrkokeren. Terk av med
papirhandklag.

11 Mopp gulvet rundt frityrkokeren.
Bruk en mopp og en bgtte varm
KAY® SolidSense™ All
Purpose Super Concentrate
(APSC)-lgsning for & moppe hele
gulvet rundt frityrkokeren.

AGlatte gulv

Gulvet kan bli glatt etter mopping.

12

13

14

15

La overflatene tarke.

Laalle overflatenetil
frityrkokeren, vegger og gulv,
lufttarke.

Koble frityrkokeren til strammen
igjen.

Rull frityrkokeren sakte mot
stramuttaket til den er nagr nok til
at pluggen kan settesinn. Plugg
inn frityrkokeren til uttaket.

A Elektrisitet
Vroce olje

Oljeni frityrkokeren kan vagre
veldig varm. Rull frityrkokeren
sakte for & unngé & sprute olje.

Forbered frityrkokeren for bruk.
Rull frityrkokeren sakte til den er
nag filterhyllen. Fjern
kardekslene fraalle kar. Laft
fronten av kappestykket til
sprutedekslet er over filterhyllen,
og rull frityrkokeren forsiktig il
vanlig posisjon.

Koble frityrkokeren til gassen
igjen.

Hvis frityrkokeren er en elektrisk
frityrkoker, hopper du over dette
trinnet.

Sjekk begge endene til
hurtigkoblingene for fett. Terk av
hurtigkoblingene hvis ngdvendig.
Kobletil gasslinjekoblingen.

fosettes | 2

Utstyrsvarsel

Pass pd at hurtigkoblingene til
gassen er helt innkoblet far
gasstilfarselen skrus pa.
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Rengjare bak frityrkokere (fortsettes)

16

17

18

Sett pa frityrkokerens filtre
og fettrau.

L&s pa plass hjulene. Sett pa
plass frityrkokerens filtre og
fettrauet i avtrekket.

Skru pa gassforsyningen.
Hvis frityrkokeren er en elektrisk . v =
frityrkoker, hopper du over dette

trinnet. —— =

fortsettes h

Skru pé& den manuelle
gassavstengingsventilen til
posison p& Sl& pa datamaskinen
for akontrollere at brennerne
skrus paigjen. Nar brennerne er
paigjen kan du skru av
datamaskinen.

AOT1-0£V191g Bo #1319 [[9POIN 18ki4 J81sewhlq

Rengjgr omradet bak andre
frityrkokere.

Gjentastegene 1til 17 for dle
gjenvazende frityrkokere.

Bipuayn

TM € 44
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Kalibrer frityrkoker

Annenhver uke

Hvorfor For & ha samsvar med matsikkerhetsstandarder

Tid pakrevd 1 minutt & forberede 5 minutter & fullfere ndr frityrkokeren har nédd
koketemperatur. K oketemperaturen skal nas etter ca. 45
minutter.

Tid N&r dpen For 24 timers restauranter: ved lavvolumsperioder

Fareikoner AVroée olje AVroée povrsine

Verktgy og utstyr

)
C/

Pyrometer med
frityrkarsonde

Neoprenhansker

AOT-0£V191g Bo $Tv 1319 [[9PON 1aAi4 Ja)sewhlq

Prosedyre

1 Kalibrer pyrometer.
Fyll en varmdrikkskopp med is
og tilsett kaldt vann fra
drikketérnet opp til toppen av
isen. Du skal ha 50 prosent is og
50 prosent vann.
2 plasser sonden i vann
Plasser sonden i isvannet
og rer kontinuerlig til
temperaturavlesningen
stabiliseres.
3 Lesav temperatur
Avlesningen skal vaae0 °C,
pluss/minus 1 °C. Hvis ikke ma
du kalibrere, reparere eller bytte
ut pyrometeret. For kalibrering
falges kalibreringen, sekk og
juster prosedyrene angitt av
produsenten av ditt pyrometer.

2 Sla pé frityrkokeren og varm
opp olje.
Trykk paav/péknappen for Ada
pa frityrkokeren. Still inn
frityrkokeren til produktet som skal
lages. Laoljeni frityrkokeren nd
kjdletemperatur, og d& av
syklusen.

3 Sjekk oljenivet.
Kontroller oljenivéet nér oljen
har nadd koketemperatur. Hvis
oljen er over “ Oljeniva -streken,
fjernes oljen til oljen er ved
streken ved & drenere olje til
pannen eller avfallsenheten.
Hvis oljen er under “Oljeniva’-
streken, tilsettes olje til oljen nar
streken.

A Vroce olje

Oljen i frityrkokeren er veldig
varm: Bruk hansker.

4 Kijer frityrkarsyklus.
Lafrityrkaren kjgrei tre sykluser
av og pa Varmelyset vil lyse nar
frityrkokeren varmes opp.

§53
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Kalibrer frityrkoker (fortsettes)

5 Lesav oljetemperatur.
Sett inn pyrometersonden for
frityrkaret til den varme oljen til
innen 2,5 cm til sondespissen.
Spissen skal vaae omtrent 7,6 cm
under oljents overflate. La
temperaturavlesningen stabilisere

Seg.

6 Displaytemperaturpa
frityrkokeren.
Trykk pa temperaturdisplayets
bryter for frityrkaret du tok
pyrometeravlesning fra.
Displayet vil vise temperaturen
til frityrkaret.

7 Sammenlign
temperaturavlesninger.
Sammenlign
temperaturavlesningen pa
pyrometeret med samsvarende
temperatur pa displayet.

Hvis de to temperaturene er
lavere enn 3 °C frahverandre
(enten pluss eller minus),
trenger du ikke &justere
temperaturinnstillingen.

Hvis de to temperaturene er
heyere enn 3 °C fra hverandre
(enten pluss eller minus), madu
ringe en servicetekniker for &
varsle om problemet.

8 Gjenta for den andre siden av
splittkaret.
Hvis karet du testet var et fullt
kar, hoppes dette trinnet over, ga
til trinn 9

Hvis karet du testet var én side
av et splittkar, gjentastrinn 5til 7
pé den andre siden av splittkaret.

0 Auvslutt kalibreringssjekk
Nér du er ferdig med trinnene
5-7 for karet (inkludert begge
sider av et splittkar), trykkes
av/pé-knappen for & avslutte
kalibreringssjekken for karet.

10 Kalibrer gjenveerende frityrkokere.
Gjentastegene 1til 9 for ale
gjenvaaende frityrkokere.
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Kalibrer frityrkokerens nullstillingstid

Manedlig ‘ FR 3 M1

Hvorfor For & opprettholde matsikkerhetsstandarder for friterte produkter

Tid pékrevd 1 minutt & forberede

Tid Nér pen

Fareikoner A Vroée olje AVroée povrsine

5 minutt &fullfere,

For 24 timers restauranter: om morgenen

Verktgy og utstyr

Papir og penn

Prosedyre

1 SI& pa frityrkokeren.
Trykk pé av/pé&knappen for asla
pa frityrkokeren. Displayet vil
vise “----", produktnavnet eller
“LOW TEMP’

2 Sjekk forrige nullstillingstid.
Frityrkokeren registrerer
automatisk frityrkokerens
nullstillingstid her gang karets
temperatur stiger fra 121 °C il
149 °C.

Trykk pa INFO-knappen.
Displayet vil vise forrige
nullstillingstid pa begge
displayer. Skriv ned
nullstillingstiden.

3 Sammenlign forrige nullstillingstid

til akseptabel nullstillingstid.

Den akseptable nullstillingstiden
for elektriske frityrkokere er fortsettes P
mindre enn 1:40 (ett minutt og

farti sekunder). Den akseptable

nullstillingstiden for

gassfrityrkokere er mindre enn

02:25 (to minutter og tjuefem

sekunder).

Hvis nullstillingstiden du skrev
ned er mindre enn frityrkokerens
akseptable nullstillingstid, er
frityrkokerens ytel se akseptabel .
Hopp til trinn 5.

Hvis tiden du skrev ned er mer
enn frityrkokerens akseptable
nullstillingstid, er ikke
frityrkokerens ytel se akseptabel .
Gatil nestetrinn.
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4 Juster frityrkokeren, hvis

ngdvendig.

Hvis frityrkokerens
nullstillingstid ikke er akseptabel,
sjekkes fglgende elementer pa
frityrkokeren: Hvis du finner
noen problemer, korrigeres de
som beskrevet.

Kun for elektriske frityrkokere,
bekreft at den store strempluggen
er riktig plugget inn. Juster hvis
nadvendig.

Kun for gassfrityrkokere,
sekk pakningensvinkd,
tyngdekraftshlad og mellomstykke.
Juster strammingen om nedvendig.

Kun for gassfrityrkokere,
sekk luftflyten og
forbrennings uftbl aseren.
Juster om ngdvendig.

Kun for gassfrityrkokere, siekk
tilstanden til strélebrennerne.

Se feilsgkingsveiledningene i
bruksanvisningen.

Sjekk nullstillingstiden igjen.

Hvis nullstillingstiden ikke
oppnas raskt nok, ringer du
Frymaster kundeservice pa
1-800-551-8633.

Rekalibrer alle gjenvaerende
frityrkokere.

Gjentastegene 1til 5for ale
gjenvagende frityrkokere.

Sjekk frityrkokerens nullstillingstid (fortsettes)

©McDonald’s Corporation - Planlagt vedlikeholdsmanual - Revidert sept. 2011

Side 2 av 2

Bipauep AOT1-0£V191g Bo #1319 [[9POIN 18ki4 J8)sewhlq

TN € 44



Rengjare oljesensoren

Manedlig ‘ FR 3 M2

Hvorfor Fjerne sterknet olje fra oljesensoren for & unnga feil under oppvarming.

Tid pékrevd 5 minutt & forberede

Tid | perioder med lavt volum.

15 minutter for afullfare (5 minutter per kar)

Fareikoner A Vroée olje AVroée povr$ine Kjemikalie @Varme vaesker/damp

Verktgy og utstyr
/ D)
| -J
Ecolab Hi-Temp Papirhéndkle Filtreringshansker Varmebestandig KAY® QSR
Pad Holder og i neopren forkle Fryer Cleanser
Pad
Prosedyre
1 Forbered for rengjaring av Temming

oljesensoren og skru av
frityrkokeren.

Ha pa neoprenhanskene, et
varmeresi stent forkle og
ansiktsvern. Du ma ha pa dette
utstyret gjennom hele denne

prosedyren.

Denne prosedyren skal bare
gjeresfor et kar av gangen.

Trykk pa av/pa-knappen for adla
av frityrkokeren. Displayet vil
vise“AV”.

2 Trykk og hold inn filterknappen.
Trykk og hold inn filterknappen i
tre sekunder.

3 Rull ned til DRAIN TO PAN.
Trykk p& INFO-knappen to
ganger til DRAIN TO PAN
vises.

4 Trykk pd YES-knappen.
Trykk YES for &fortsette.

Oljen tammes fra karet.

Er karet tomt?

Nar karet er tomt, viser
kontrollenheten vekselvis “VAT
EMPTY? og YES.

Trykk pa YES-knappen.
Trykk YESfor afortsette.

Skrubbe oljesensoren.

Hvis du bruker
haytemperaturspl ateholderen for
afjerne den sterknede oljen fra
oljesensoren. Tark av med
papirhandklae for afjerne
eventuelle rester.

A Vroce povrsine
Kjemikalier

&Varme vaesker/damp

Varm olje

fortsettes p
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Rengjare oljesensoren (fortsettes)

9

10

11

12

13

14

Fyll karet.

Kontrollenheten viser “FILL
VAT FROM DRAIN PAN?’
vekselvis med YES NO.

Trykk pa YES-knappen.
Trykk YES for &fortsette.

Pafylling
Oljen gér tilbake il karet.

& Varm olje

Er frityrkaret fullt?
Kontrollenheten viser “ISVAT
FULL?" vekselvismed YES/NO.

Trykk pa YES-knappen.
Trykk YES hvisfullt. Hviskaret
ikke er fullt, trykker du pa NO og
gér tilbake til trinn 11.

Gjenta for gjenveaerende frityrkar.
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Dyprensmodus JIB-system

Hvorfor

Tid pakrevd

Tid

Fareikoner

Denne oppgaven kan utfares for et kar av
gangen. Du vil kunne betjene kunder med
de gjenvaaende karene.

Kjemikalier AElektrisitet &Varme vaesker/damp A Vroce olje AVroée povrsine
AManuell handtering Bevegelige deler Skarpe gjenstander/overflater

5 minutt & forberede

& Glatte gulv

Kvartalsvis

Fjerner sterknet olje fra elementer (hvis elektrisk) og frityrkar.

15 minuntter & forberede; 60 per kar for & fullfgre

For 24 timers restauranter: Denne oppgaven kan utfares for et
kar av gangen. Du vil kunne betjene kunder med de
gjenvazrende karene.

Verktgy og utstyr

A/

Varmebestandig
forkle

a4 <

Hansker, neopren Goofer stick

Ecolab Hi-Temp
Detail Brush

|

Batte, plast Batte, rene og sterile
handkleer
- .
=
]
KAY® QSR Fryer KAY® QSR Heavy
Cleanser Duty Degreaser

Batte, dynkede Ansiktsvern
handkleer
=
°4
—
Oljefjerningsvogn Papirhandkleer

~

Frityrkokeravskummer

/

g

Ecolab Hi-Temp Pad
Holder og Pad

Prosedyre Dyprengjering felger prosedyrene utviklet av Kay Chemical. Deresinstrukser er pakrevd i tillegg til denne PM.

Forbered for dyprengjering og
skru av frityrkokeren.

Ha pa neoprenhanskene, et
varmeresi stent forkle og
ansiktsvern. Du ma ha pa dette
utstyret gjennom hele denne

prosedyren.

Denne prosedyren skal bare
gjaresfor et kar av gangen.

Pass pa at frityrkokerfiltrene er
paplass. Skru paAminst en
avtrekksvifte. Viften maveae pa
under hele prosedyren.

Pass pa at kurvens stettestativ er
paplassi karet.

Trykk pa av/p&knappen for asla
av frityrkokeren. Displayet vil
vise“AV".

2

Utstyrsvarsel
Unnga utilsiktet
aktivering av
brannsl okkingssystemet
ved dholde en
avtrekksvifte pa og
frityrkokerfiltrene pa
plasssi lgpet av hele 4
prosedyren.

Ta ut filterpannen.

Taut filterpannen og ta ut
smulekurven, pressringen,
filtermatten og duken.

AVroée povrdine

Plasser MSDU.

Pass pa at MSDU (McDonald's
Shortening Disposal Unit eller
oljefjerningsvognen) er paplassi
| @pet av dreneringen.

Ga inn i dyprens-modus

Trykk og hold inn temp- og info-
knappene samtidig til LEVEL 1
vises pa datamaskinen, og endres
til ENTER CODE.

TEMP

INFO
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Dyprensmodus JIB-system (fortsettes)

5

10

LEGGE INN KODE
Legg inn 1-2-3-4 med talltastene

Bla ned til dyprens
Trykk pa « “Info” -knappen for &
blatil DEEP CLEAN MODE.

Trykk pa tasten med avkrysning.
Trykk pa 1 v -tasten under karet
som skal rengjares.

Bekreft dyprens.

Datamaskinens display veksler
mellom DEEP CLEAN? og YES
NO. Trykk pa1v -tasten.

Pase at oljen fjernes.
Deltefrityrkar: Datamaskinen
viser Deep Clean vekselvis med
L R. Trykk pad1-v eller 2X-
knappen under det delte
frityrkaret som skal rengjares.
Datamaskinen viser IS OIL
REMOVED? vekselvis med YES
NO.

Fullefrityrkar: Datamaskinen
viser ISOIL REMOVED?
vekselvis med YES NO.

Bekreft karenes status.

Temme frityrkar: Trykk pa

1v -tasten. Datamaskinen viser
SOLUTION ADDED? vekselvis
med YES.

Oljefylt frityrkar: Trykk p&

2 X -tasten. Datamaskinen viser
ISDISPOSAL UNIT IN
PLACE? vekselvismed YES
NO.

@

TE 7 ~ Frymaster

o e aEaE

F AEEER
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12

13

Temme olje fra frityrkaret.
Tommefrityrkar: Hopp til trinn
12

Pass pa at MSDU (McDonald's
Shortening Disposal Unit eller
oljefjerningsvognen) er pa
plassunder dreneringsavlgpet
pafrityrkokeren.

Helt frityrkar: Trykk pdlv -
knappen og la oljen drenerei
oljedreneringsvognen. Skyv
eventuelle deler av fritert mat
eller andre rester til
dreneringsventilen, dlik at det
dreneres. Datamaskinen viser
DISPOSING vekselvis med VAT
EMPTY?

Trykk p&1v -tasten.

Varm olje

Oljen kan vage veldig varm.
Unnga a sprute dlje.

Erstatte filterpannen.

Plasser filterpannen med alle
intenre komponenter fjernet i
frityrkokerkabinettet.

éVroée povrsine

Tilsett avfettingsmiddel og varmt
vann til karet.

Hell forsiktig KAY® QSR
Heavy Duty Degreaser i karet.
Bruk 2,52 liter avfettingsmiddel
for et helt kar. Bruk 1,26 liter
avfettingsmiddel for én side av et
delt frityrkar. Fyll til slutt karet
med varmt vann. Lasningen skal
vage 1 tomme over fyllestreken.

Se Kay Chemicalsinstrukser for
prosedyre for dyprensing av
frityrkoker for mer informasjon.
Kjemikalier

KAY® QSR Heavy Duty
Degreaser

Side2av4
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14  Ettertilsetting av

15

16

Dyprensmodus JIB-system (fortsettes)

rengjgringslasning
Datamaskinen viser SOLUTION
ADDED vekselvis med YES.
Trykk pa1v -tasten.

Start dyprensen

Datamaskinen viser vekselvis
DEEP CLEAN med en
nedtellingstidtaker i én time.
Lgsningen vil nd en temperatur
p& 91 °C. Lasningen skal vaae
lett smakokende. Fullfer stegene
15 til 18 menstimeren gar.

& Varme vasker/damp
Lgsningen maadri begynne a
fosskoke, da den kan koke over.
Hvis enheten begynner & koke
over, madyprensen avsl uttes ved
atrykke og holde knappen x (2) i
tre sekunder.

Laikke frityrkokeren vaae uten
tilsyn under dyprens.

Rengjare frityrkurver.

Plasser frityrkurven i
rengjaringslgsningen. Sarg for at
en annen ansatt fjerner dem nér
de er rene, og tadem til
treromsvasken. Skyll og terk
dem grundig.

Utstyrsvarsel

Plasser ikke noen
auminiumsdeler i den kokende

| @sningen.

De solide metallkurvhengerne er
laget av aluminium.

17 Rengjgre kurvenes stgttestativ.
Bruk gooferstaven til fjerne
kurvens stettestativ fra
frityrkaret. Sgrg for at en annen
person tar stativet til
treromsvasken, og skyll den
grundig i varmt vann. Terk
grundig.

AVroée povrsine

Kurvenes stattestativ er
veldig varme.

18 Skrubb innsiden av karet.
Skrubb side-, front- og
bakveggene il karet med Hi-
Temp Pad Polder og Kay QSR
Fryer Cleanser.

19 Rengjgringen utfart.
Etter én time viser datamaskinen
CLEAN DONE, og en darm
lyder. Trykk 1v for Addav
alarmen.

20 Drenere lgsningen fra frityrkaret.
Fglg Kay Chemicals prosedyre
for dyprensing for &fjerne
Igsningen.

Displayet viser ISSOLUTION
REMOVED? (er Igsningen
fjernet) vekselvis med yes (ja).
Trykk p& 1 v -knappen nar
I@sningen er fjernet.

Varme vaesker/damp
Lgsningen vil vaae veldig varm.
Unnga a sprute.
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Dyprensmodus JIB-system (fortsettes)

21

22

23

24

Skrubb innsiden av karet.
Datamaskinen viser SCRUB
VAT COMPLETE? vekselvis
med YES.

Bruk hgytemperatursplateholderen,
matten og frityrkokerrengjeringen
for &skrubbe siden, fronten,
baksiden og toppen av frityrkaret.
Fern eventuelle gjenvaaende
rester. Bruk den hgytemperaturs
detaljbersten for & skrubbe mellom
og under spoler, frityrkarhjerner og
andre omrader som er vanskelige &
na

Trykk pa 1 v -knappen nér
frityrkaret er skrubbet.

Temming

DatamasVarme vaesker/damp
for & temme minste mengde
lgsning fra karet.

&Varme vaesker/damp
Lasningen vil vaare veldig varm.
Unng& & sprute.

Skyll frityrkaret med vann.

Skyll frityrkaret grundig med
varmt vann (38 °C).

Pass pa at filterpannen er satt inn
for & fange skyllevann. Gjenta
med mer rent, varmt vann.

Skyll helt

Displayet viser RINSE
COMPLETE? vekselvis med
YES.

Trykk pé& 1 v -knappen nr
skyllingen er ferdig.

25

26

27

28

29

Ta ut filterpannen.
Displayet viser REMOVE PAN.

Taut filterpannen.

A Vroée povrsine

Tark frityrkar, rengjer og tark
pannen

Displayet viser VAT AND PAN
DRY? Vekselvismed YES.
Fjern og tem filterpannen i
henhold til Kay Chemical
rengjeringsprosedyre. Tark av
karet med et tert, rent handkle.
Terk innsiden av frityrkar
grundig med papirhandkles.
Rengjer og terk filterpannen.
Monter p& nytt med
komponentene og monter en ren
filtermatte.

Frityrkar, tarr panne

Trykk p&1v nér karet og pannen
er tarre og klare til & brukes
igjen.

Fyll frityrkaret med olje.
Datamaskinen viser MANUAL
FILL VAT vekselvis med YES.
Fyll frityrkaret med gnsket
mengde olje.

Trykk pa1v nér karet er fylt til
nedre oljenivalinje.

A Manuell handtering

Ga tilbake til AV.
Displayet viser OFF .
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Dyprensmodus bulksystem

Hvorfor

Tid pakrevd

Tid

Fareikoner

5 minutt & forberede

Denne oppgaven kan utfares for et kar av
gangen. Du vil kunne betjene kunder med
de gjenvaaende karene.

Kvartalsvis

Fjerner sterknet olje fra elementer (hvis elektrisk) og frityrkar.

15 minuntter & forberede; 60 per kar for & fullfgre

For 24 timers restauranter: Denne oppgaven kan utfares for et
kar av gangen. Du vil kunne betjene kunder med de

gjenvazrende karene.

Kjemikalier AElektrisitet &Varme vaesker/damp A Vroce olje AVroée povrsine

AManuell handtering Bevegelige deler Skarpe gjenstander/overflater
& Glatte gulv

Verktgy og utstyr

A/

Varmebestandig Ecolab Hi-Temp
forkle Detail Brush

a

Hansker, neopren Goofer stick

|

Batte, plast

handklzer
— .
3]
s
KAY® QSR Fryer KAY® QSR Heavy
Cleanser Duty Degreaser

Batte, rene og sterile

Batte, dynkede
handkleer

Oljefierningsvogn

~

Ansiktsvern Frityrkokeravskummer

= A

Papirhandkleer Ecolab Hi-Temp Pad
Holder og Pad

Prosedyre Dyprengjering falger prosedyrene utviklet av Kay Chemical. Deresinstrukser er pakrevd i tillegg til denne PM.

1

Forbered for dyprengjaring og
skru av frityrkokeren.

Ha pé neoprenhanskene, et
varmeresi stent forkle og
ansiktsvern. Du mé ha pa dette
utstyret gjennom hele denne

prosedyren.

Denne prosedyren skal bare
gjaresfor et kar av gangen.

Pass pa at frityrkokerfiltrene er
paplass. Skru pAminst en
avtrekksvifte. Viften mavage pa
under hele prosedyren.

Pass pa at kurvens stettestativ er
paplassi karet.

Trykk pa av/pa-knappen for adla
av frityrkokeren. Displayet vil
vise"AV".

Utstyrsvarsel
Unnga utilsiktet
aktivering av
brannsl okkingssystemet
ved dholde en
avtrekksvifte paog
frityrkokerfiltrene pa
plasssi lgpet av hele

prosedyren.

©McDonald’s Corporation - Planlagt vedlikeholdsmanual - Revidert august 2012
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Ga inn i dyprens-modus

T@M IKKE oljen som skal
kasstesi avfallstanken i en uren
filterpanne eller en med
komponentene fjernet.

Trykk og hold inn temp- og info-
knappene samtidig til LEVEL 1
vises pa datamaskinen, og endres
til ENTER CODE.

LEGGE INN KODE
Legg inn 1-2-3-4 med talltastene

Bla ned til dyprens
Trykk p& + "Info"-knappen for &
blatil DEEP CLEAN MODE.
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Dyprensmodus bulksystem (fortsettes)

5 Trykk pa tasten med avkrysning.

Trykk pd 1 v -tasten under karet
som skal rengjares.

Bekreft dyprens.

Datamaskinens display veksler
mellom DEEP CLEAN? og YES
NO. Trykk pa1v -tasten.

Pase at oljen fjernes.
Deltefrityrkar: Datamaskinen
viser Deep Clean vekselvis med
L R. Trykk pd1-v eller 2%-
knappen under det delte
frityrkaret som skal rengjares.
Datamaskinen viser IS OIL
REMOVED? vekselvismed YES
NO.

Fullefrityrkar: Datamaskinen
viser ISOIL REMOVED?
vekselvis med YES NO.

Bekreft karenes status.

Temme frityrkar: Trykk pa

1 v -tasten. Datamaskinen viser
SOLUTION ADDED? vekselvis
med YES.

Oljefylt frityrkar: Trykk pa
2X -tasten. Displayet viser
DRAINING, endrendetil VAT
EMPTY ? vekselvis med YES?

& Vroce olje

Oljen kan vaae veldig varm.
Unngd a sprute olje.

Tomt kar.
Trykk pa1v -tasten

10

11

12

13

Apne avlgpsventil.

Displayet viser OPEN DISPOSE
VALVE. Las opp ventilen og dra
kasseringsventilen helt forover
for & starte kassering.

Kassere
Displayet viser DISPOSING i
fire minutter mens pumpen gér.

Ta ut filterpannen.

Displayet viser REMOVE PAN
(fjern panne).

Fjern filterpannen, og pase at
filterpannen er tom. Taut
smulekurven, pressringen,
filtermatten og duken hvis de er
tomme.

Er pannen tom?

Displayet viser ISPAN EMPTY ?
vekselvis med YES NO.

Fjern filterpannen, og pése at
filterpannen er tom.

Temme pannen: Trykk pdlv -
tasten.

Oljei panne: Trykk pa2X-
tasten. Pumpen gér i ytterligere
fire minutter.
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Dyprensmodus bulksystem (fortsettes)

14

15

16

Lukk avlgpsventil.

Displayet viser CLOSE
DISPOSE VALVE. Lukk
avlgpsventilen ved & dytte
ventilhandtaket helt forover mot
bakre ende av frityrkokeren til
det stopper. L &s handtaket.

S WS

Sett inn filterpannen.

Displayet viser INSERT PAN.
Plasser filterpannen med alle
intenre komponenter fjernet i
frityrkokerkabinettet.

A Vroce povrsine

Tilsett avfettingsmiddel og varmt
vann til karet.

Hell forsiktig KAY® QSR
Heavy Duty Degreaser i karet.
Bruk 2,52 liter avfettingsmiddel
for et helt kar. Bruk 1,26 liter
avfettingsmiddel for én side av et
delt frityrkar. Fyll til slutt karet
med varmt vann. L@sningen skal
vage 1 tomme over fyllestreken.

Se Kay Chemicals instrukser for
prosedyre for dyprensing av
frityrkoker for mer informasjon.

Kjemikalier
KAY® QSR Heavy Duty
Degreaser

17  Etter tilsetting av
rengjaringslesning
Datamaskinen viser SOLUTION
ADDED vekselvis med YES.
Trykk pd1v -tasten.

18 Startdyprensen
Datamaskinen viser vekselvis
DEEP CLEAN med en
nedtellingstidtaker i én time.
L gsningen vil nd en temperatur
pa 91 °C. Lasningen skal vaare
lett smakokende. Fullfer stegene
19til 21 menstimeren gar.

& Varme vasker/damp
Lesningen ma aldri begynne &
fosskoke, da den kan koke over.
Hvis enheten begynner & koke
over, ma dyprensen avs uttes ved
atrykke og holde knappen x (2) i
tre sekunder.

Laikke frityrkokeren vaae uten
tilsyn under dyprens.

19 Rengjare frityrkurver.
Plasser frityrkurveni
rengjeringsl gsningen. Serg for at
en annen ansatt fjerner dem ndr
deer rene, og tadem til
treromsvasken. Skyll og tark
dem grundig.

Utstyrsvarsel

Plasser ikke noen
aluminiumsdeler i den kokende

I gsningen.

De solide metallkurvhengerne er
laget av aluminium.

©McDonald’s Corporation - Planlagt vedlikeholdsmanual - Revidert august 2012

Side 3av5

18Ki4 AOT - 0gV191g 6o $Tv 1319 JoisewAhiq

SIAS[LIBAY

20 € ¥4



Dyprensmodus bulksystem (fortsettes)

20 Rengjare kurvenes stgttestativ.
Bruk gooferstaven til &fjerne
kurvens stettestativ fra
frityrkaret. Serg for at en annen
person tar stativet til
treromsvasken, og skyll den
grundig i varmt vann. Tark
grundig.

A Vroce povrsine

Kurvenes stettestativ er veldig
varme.

21  Skrubb innsiden av karet.
Skrubb side-, front- og
bakveggene il karet med Hi-
Temp Pad Holder, matten og Kay
QSR Fryer Cleanser for afjerne
gjenvagende rester.

22  Rengjgringen utfart.
Etter én time viser datamaskinen
CLEAN DONE, og en darm
lyder. Trykk 1v for Addav
alarmen.

23  Drenere lgsningen fra frityrkaret.
Falg Kay Chemicals prosedyre
for dyprensing for afjerne
l@sningen.

Displayet viser ISSOLUTION
REMOVED? (er |gsningen
fjernet) vekselvis med yes (ja).
Trykk pa 1 v -knappen nér
|@sningen er fjernet.

Varme vasker/damp
Lasningen vil vaae veldig varm.
Unnga a sprute.

24  Skrubb innsiden av karet.
Datamaskinen viser SCRUB
VAT COMPLETE? vekselvis
med YES.

Bruk

haytemperaturspl atehol deren,
matten og
frityrkokerrengjeringen for &
skrubbe siden, fronten, baksiden
og toppen av frityrkaret. Fjern
eventuelle gjenvagrende rester.
Bruk den hgytemperaturs
detaljbgrsten for &rengjere
mellom og under spoler,
frityrkarhjgrner og andre omrader
som er vanskelige ané

Trykk p& 1 v -knappen nar
frityrkaret er skrubbet.

25  Tgmming
Datamaskinen viser TAMMING
for & tamme minste mengde
Igsning fra karet.

&Varme vaesker/damp
Lasningen vil vagre veldig varm.
Unnga & sprute.

26  Skyll frityrkaret med vann.
Skyll frityrkaret grundig med
varmt vann 38 °C.
Pass pa at filterpannen er satt inn
for afange skyllevann. Gjenta
med mer rent, varmt vann.

27  Skyll helt
Displayet viser RINSE
COMPLETE? vekselvis med
YES.

Trykk pa 1 v -knappen nér
skyllingen er ferdig.
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Dyprensmodus bulksystem (fortsettes)

28

29

30

31

32

Ta ut filterpannen.
Displayet viser REMOVE PAN
(fjern panne).

Taut filterpannen.

A Vroée povrdine

Tark frityrkar, rengjer og tark
pannen

Displayet viser VAT AND PAN
DRY? Vekselvismed YES.
Fjern og tem filterpannen i
henhold til Kay Chemical
rengjeringsprosedyre. Terk av
karet med et tert, rent handkle.
Terk innsiden av frityrkar
grundig med papirhandklee.
Rengjar og terk filterpannen.
Monter pa nytt med
komponentene og monter en
ren filtermatte.

Frityrkar, tarr panne

Trykk pa 1 v nér karet og pannen
er tarre og klare til & brukes
igjen.

Fyll frityrkaret med olje.
Displayet viser FILL VAT
FROM BULK? vekselvis med
YES. Fyll frityrkaret med ansket
mengde olje.

Trykk pd1wv ndr karet er fylt til
nedre oljenivalinje.

Fyll frityrkaret med olje.

Displayet viser PRESS AND
HOLD YESTO FILL vekselvis
med YES. Trykk pdog hold 1v -
knappen for afylle karet. Trykk
pa knappen nar karet er fylt til
nedre oljenivalinje.

VAT A

ND PR

33

34

Pafylling

Displayet viser FILLING mens
karet fylles med olje. Hvis
knappen slippes opp viser
displayet CONTINUE
FILLING? vekselvis med YES
NO. Trykk paog hold 1v -
knappen for afylle karet.

Ga tilbake til AV.
Displayet viser OFF.
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Verifisere grensebryter kontroller

Kvartalsvis

Hvorfor Hvis grensebryteren ikke virker som det skal kan det fere til alvorlig utstyrssvikt og usikre forhold. Bruk aldri
en frityrkoker som har en defekt grensebryter. Utfar denne testen nér frityrkokeren ikke er pakrevd paen time
og det er patide & skifte oljen. Kast oljen nar denne testen er fullfert.

Tid pakrevd 45 minutter oppvarmingstid for 25 minutter per kar
frityrkokeren 1timefor at oljen blir avkjalt far kasting.

Tid Etter stenging Utfer dennetesten ndr det er  For 24 timers restauranter: ved lavvolumsperioder nar det er
patide & skifte matoljen. patide & skifte oljen.

Fareikoner &Varme vaesker/damp A Vroce olje éVroée povrsine

Verktgy og utstyr

Oljefierningsvogn Neoprenhansker

Prosedyre

1 Forbered for testing.
Bekreft at oljeni frityrkokeren
skal skiftes. Oljen ma kastes pa
slutten av prosedyren.

Sjekk oljenivaet i frityrkokeren.
Den skal vage pa gvre
"Oljenivdinje".

Sjekk temperaturen til oljen ved
atrykke pa TEMP-knappen.
Oljetemperaturen bar vaae over
82°C.

Pass pa at fettfiltre er pa plass pa
avtrekket, og skru pa
avtrekksviftene. Viftene ma veae
paunder hele prosedyren. | lapet
av denne prosedyren varmes
frityrkokeren opp til svaat haye
temperaturer. Oljen kan ryke litt,
og vil vaae veldig varm.

2 Skru av datamaskinen
Trykk pa av-knappene.

A Vroce povrsine

3 Gainniprogrammeringsmodus

Trykk og hold inn temp- og info-
knappene samtidig til LEVEL 1
vises pa datamaskinen, og endres
til ENTER CODE.

4 Legge inn kode
Legg inn 1-2-3-4 med talltastene.

5 Displayet endrer seg.
Displayet viser Level 1 Program.

6 Blagjennom valgene

blatil High Limit Test.

7  Bekreft valget
Trykk pa 1v -tasten.
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Verifisere grensebryters kontroller (fortsettes)

10

11

12

13

14

15

Bekreft testvalget
Displayet viser HI LIMIT?
vekselvis med YES NO.

Trykk pé tasten
Trykk pa v -tasten.

Trykk og hold sjekk-tasten.
Displayet viser PRESS AND
HOLD CHECK.

Trykk og hold tasten.

Trykk og hold v -tasten til karet
som testes. Displayet viser
temperaturen i frityrkaret under
testen.

Karet varmes opp
Datamaskinen viser HOT HI-1
nér karet nér 210 °C+12 °C. |
datamaskiner som brukesi EU
(CE-merket), er temperaturen
202 °C.

Grensebryteren dpnesFEIL PA
H@Y GRENSE.

Datamaskinen viser HELP
vekselvis med HI-2, n&r
grensebryteren dpnes mellom
217 °Ctil 231 °C).

Grensebryteren svikter

Hvis grensebryteren ikke dpnes,
viser displayet vekselvis HIGH
LIMIT FAILURE og
DISCONNECT POWER. | s3
fall madu sld av stremmen og
ringe etter service umiddelbart.

Slipp opp knappen
Slipp 1 v -knappen.

HOT [HI-1
o @

x

HELP|HI-2

x

16 Nér oljen kjgler utgangen til av.
N&r karet kjgles ned til under
204 °C, trykkes 2X to ganger for
agaut og gatilbaketil OFF.

Kaste olje.

Kast oljen etter grensebrytertest.
Bruk MSDU (oljefjerningsvogn)
for ikke-RTI-butikker.

Hvis et bulkoljesystem brukes
falges vanlige prosedyrer for &
kaste oljen.

Verifiser grensebryterne for alle
gjenveerende frityrkokere.
Gjenta stegene 3-18 for ale
gjenvazende frityrkokere.
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Skifte filterets o-ringer

Kvartalsvis

Hvorfor For &sikre at frityrkokerens filterpumpe er i driftstilstand

Tid pakrevd 2 minutt a forberede 5 minutt & fullfgre

Tid Ved dpning, frityrkokeren ma vere kald For 24 timers restauranter: Under lavvolumsperiode nar
frityrkokeren kan slds av

Fareikoner AVroée olje AVroée povrsine

Verktgy og utstyr

O-ringer for Flatiern
filterpumpen

Ripefri matte

Prosedyre

1

Forbered frityrkokeren for
prosedyren.

Kontroller for &sikre at
frityrkokeren er kald.

Denne prosedyren skal

bare gjeres nér frityrkokeren
er kald og filterpannen tom.

Ta ut filterpannen.
Trekk ut filterpannen fra
kabinettet.

Skift ut o-ringen.

Fjern o-ringen fra pannens dyse.
Skift ut o-ringen med en ny o-
ring. O-ringer kan skaffes kjagpes
fra narmeste autoriserte
servicesenter.

Utstyrsvarsel

Bruk bare originale o-ringer fra
produsent. Disse ringene er laget
spesielt for & brukes med varm
kokeolje. Generelle o-ringer kan
ikke brukestil dette formdlet.

4 Rengjor oppfangningsrarene.
Rengjar hunn- og
hannoppfangningsrar
med en ripefri klut.

5 Sett pa filterpannen igjen.
Sett pa filterpannen til
frityrkokerkabinettet igjen.
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Arlig inspeksjon (kun elektriske frityrkokere) Arlig ‘ FR3AL-T

Hvorfor Frymaster anbefaler at utstyret inspiseres minst én gang i dret av en fabrikkautorisert servicetekniker. Dette vil
bidratil & sgrge for at utstyret brukes sikkert og at det har maksimal ytelse.

Tid pékrevd Ikke relevant 1 time per frityrkoker for & fullfare inspeksjonen

Tid Inspeksjonen bar planlegges av butikken for & sikre at driften ikke avbrytes, og for & gi serviceteknikeren

tilstrekkelig tilgang til utstyret.

Fareikoner Kjemikalier A Elektrika Avroée olje AVroée povrsine Roéno premes$éanje bremen
Bevegelige deler Skarpe gjenstander/overflater & Glatte gulv

Verktgy og utstyr

AOT - #TV 1319 [IBPOIN J8A1H 191sewAig

Verktay levert av tekniker

Prosedyre
KUN FOR KVALIFISERTE TEKNIKERE 4  Sjekk frityrkokerens nullstillingstid.
Velg et frityrkar pa frityrkokeren. Sjekk frityrkokerens siste
o ) nullstillingstid for det frityrkaret, bruk prosedyreni FR3 M1.
1 Kabinettinspeksjon . Den siste nullstillingstiden skal vae mindre enn 1:40 (ett
Inspiser kabinettet inni og utenpa, foran og bak og se etter minutt og ferti sekunder).

oppsamling av overfladig olje.

Hvis frityrkokerens nullstillingstid er mindre enn 1:40 (ett
minutt og ferti sekunder). Prosedyren er fullfert for dette
frityrkaret. Gatil trinn 6

Vroce povrsine

2  Elementinspeksjon
Kontroller at varmeelementene er i god stand uten
forkullet/sterknet olje. Inspiser varmeelementene for & se om 5
de viser tegn pafor mye bruk uten vaeske.

Juster frityrkokeren, hvis ngdvendig.
Hvis frityrkokerens nullstillingstid ikke er akseptabel, 5ekkes
falgende elementer pa frityrkokeren: Hvis du finner noen

ooeinsoeksi problemer, korrigeres de som beskrevet.
3 Vippeinspeksjon
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Kontroller at vippemekanismen fungerer som den skal nar du Kun for elektriske frityrkokere, bekreft at den store
|l ofter opp og senker varmeelementene, og at ledningene til strempluggen er riktig plugget inn. Juster hvis nedvendig.
varmeelementene ikke binder og/eller er ditte. Fortsett til trinn 6.

6 Siekk av spenningstrekk

Kontroller at varmeelementene drar spenning innenfor det :)_?’

tillatte verdiomradet, som angitt pa klassifiseringsskiltet pa Q

apparatet.
n
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w
>
=
_|
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Arlig inspeksjon (kun elektriske frityrkokere) (fortsettes)

10

11

12

13

Sondesjekk

Kontroller at temperatur- og grensesensorene er tilkoplet,
strammet og fungerer pa rett mate. Kontroller at festeskruer
0g sensorvern er pa plass og montert pariktig méte.

Inspeksjon av elektriske komponenter

Kontroller at komponentenei komponentboksen og
kontaktboksen (dvs. datamaskin/kontroller, releer,
grensesnittkort, omformere, kontakter osv.) er i god stand og
uten oppsamling av olje og annet belegg.

Inspeksjon av kabeltilkobling
Kontroller at koplingene til komponentboksen og
kontaktboksen er stramme, og at ledningene er i god stand.

Kontroll av sikkerhetsenhet

Kontroller at ale sikkerhetsfunksjoner (dvs. kontaktvern,
sikkerhetsorytere for avlep, nullstillingsbrytere osv.) er pa
plass og fungerer parett méte.

Undersgkelse av frityrkar
Kontroller at frityrkaret er i god stand og uten lekkasje, og at
isolagonen i frityrkaret er i god stand.

Inspeksjon av ledningsbunter
Kontroller at alle ledningsbunter og koplinger er stramme og
i god stand.

Inspeksjon av oljeslanger
Inspiser alle olje- og avlgpsslanger for & se etter lekkasje.
Kontroller at alle koplinger er stramme.

©McDonald’s Corporation - Planlagt vedlikeholdsmanual - Revidert juni 2009

Side 2 av 2

AOT - #TV 1319 [IBPOIN J8A1H 191sewAig

=
c
=
m
o
s
=
<
P
=
A
»
m
X
—
m
|
m
=
=
P
m
py)
m

By

1TV € 4



Arlig inspeksjon (kun gassfrityrkokere)

FR 3 A2-T

Arlig ‘

Frymaster anbefaler at utstyret inspiseres minst én gang i dret av en fabrikkautorisert servicetekniker. Dette vil

bidratil & sgrge for at utstyret brukes sikkert og at det har maksimal ytelse.

Inspeksjonen bar planlegges av butikken for & sikre at driften ikke avbrytes, og for & gi serviceteknikeren

Hvorfor
Tid pakrevd 1,5 timer afullfare.
Tid
tilstrekkelig tilgang til utstyret.
Fareikoner

Kjemikalier AElektrikar AVroée olje AVroc':e povrsine Roéno premescanje bremen

Bevegelige deler Skarpe gjenstander/overflater AGlatte gulv

Verktay og utstyr

Verktay levert av
tekniker

Prosedyre

KUN FOR KVALIFISERTE TEKNIKERE

1

Kabinettinspeksjon
Inspiser kabinettet inni og utenpd, foran og bak og se etter
oppsamling av overfladig olje.

Vroce povrsine

Sjekk regulert gasstrykk.
Kontakt det lokale gasselskapet eller en serviceverksted for &
siekke gasstrykket ut av frityrkokerens gassregul ator.

For naturgass matrykket vaare 76 mm W.C. For propangass
ma trykket vaare 210 mm W.C.

Hvis trykket ikke overholder disse standardene, ma
serviceverksted eller gassel skap foresparres for & justere
trykket slik at det overholder standarden.

Sondesjekk

Kontroller at temperatur- og grensesensorene er tilkoplet,
strammet og fungerer pa rett mate. Kontroller at festeskruer og
sensorvern er pa plass og montert pa riktig méate.

Rengjare og bytte ut gassventilens ventilasjonsrar.
Rengjgre og bytte ut gassventilens ventilagonsrar. Se
rengjeringsprosedyren i servicehandboka.

©McDonald’s Corporation - Planlagt vedlikeholdsmanual - Revidert juni 2009

Rengjgre forbrenningsluftblaseren.
Rengjare forbrenningsl uftbl &sere. Se rengj eringsprosedyren i
servicehandboka.

Sjekk frityrkokerens nullstillingstid.

Velg et frityrkar pa frityrkokeren. Sjekk frityrkokerens siste
nullstillingstid for det frityrkaret, bruk prosedyreni FR3 M1.
Den siste nullstillingstiden skal vaae mindre enn 02:25 (to
minutter og tjuefem sekundey).

Hvis frityrkokerens nullstillingstid er mindre enn 02:25 (to
minutter og tjuefem sekunder), er prosedyren fullfert for dette
frityrkaret. Gatil steg 9.

Sjekke forbrenningen.
Hvis frityrkokerens nullstillingstid er mindre enn 02:25 (to
minutter og tjuefem sekunder), hopper du over dette trinnet.

Koble til multimeteret i serie med den hvite
flanmesensorkabelen pa tennsatsen. La brenneren kjere i
minst ett minutt etter at smeltesyklusen er fullfert. Etter 1
minutt, skal avlesningen vaae mellom 2,5 og 3,5 mA.
Enhver annen avlesning er uakseptabel.

Etter 90 sekunder kontinuerlig drift, sjekkes fargen til
brenneren. Brenneren skal glgde sterkt orangergdt. Bruk
brennefargens sammenligningsskjema inni frityrkokerens der
for finneriktig farge. En bla flamme eller marke flekker pa
brenneroverflaten er ikke akseptabelt.
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Arlig inspeksjon (kun gassfrityrkokere) (fortsettes)

10

11

12

13

Juster forbrenningsluftbldseren om ngdvendig.
Hvis frityrkokerens nullstillingstid er mindre enn 02:25 (to
minutter og tjuefem sekunder), hopper du over dette trinnet.

Hvis enten multimediaavlesningen eller brennerfargen ikke er
akseptabel, justeres forbrenningsl uftbl&seren inntakspl ate.

Lasne |dsemutteren pdinntaksplaten med en liten justerbar
nekkel. Apne eller Iukk platen for &justere uftflyten mens du
passser pa multimeteravlesningen og fargen til brenneren. En
bla flamme betyr vanligvis at brenneren ikke far nok luft.
Marke flekker pa brenneren betyr vanligvis at brenneren far
for mye luft.

Hvis mikroampereavlesningen er innen akseptabelt omréde
og brennerfargen er lys oransgjerad, holdes blaserens
inntaksplate pa plass. Stram deretter til blserinntaksplatens
|&semutre.

Kontroll av sikkerhetsenhet

Kontroller at alle sikkerhetsfunksgoner (dvs. sikkerhetsbrytere
for avigp, nullstillingsbrytere osv.) er pa plass og fungerer pa
rett méte.

Undersgkelse av frityrkar
Kontroller at frityrkaret er i god stand og uten lekkasje, og at
isolagionen i frityrkaret er i god stand.

Inspeksjon av ledningsbunter
Kontroller at alle ledningsbunter og koplinger er stramme og
i god stand.

Inspeksjon av oljeslanger
Inspiser alle olje- og avlgpsslanger for & se etter lekkasje.
Kontroller at alle koplinger er stramme.

Kalibrer gjenvaerende frityrkokere.
Gjenta stegene 2 til 12 for hver gjenvaarende frityrkoker og
frityrkar.
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