FRYTOWNICA

Frymaster

Modele BIELA14 | BIGLA30
LOV — Niska objetosc¢ ttuszczu (Low Oil Volume)

Codzienne zadania obstugowe Model komputera M3000
FR 3 D1 Czyszczenie

frytownicy A. Przyciski cykli gotowania, B. Przyciski Filter, Temp, Info, Programming oraz przyciski
FR 3 D2 Konserwacja filtra nawigacyjne, C. Przyciski produktow, D. Przycisk ON/OFF

Cotygodniowe zadania obstugowe

FR 3 W1 Czyszczenie z tylu
frytownicy

Codwutygodniowe zadania obstugowe

FR 3 B1 Kalibracja
frytownicy
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Comiesieczne zadania obstugowe

FR 3 M1 Kalibracja czasu Model BIELA14
przywracania \ '
frytownicy Q | | ' " i b
FR 3 M2 Czyszczenie czujnika
thuszczu [
| e '.' . b
. Bl —d‘ - d I I-_—Tf—i n
Cokwartalne zadania obstugowe : - &

FR3Ql Czyszczenie A e a-« L

pojemnikéw systemu
JIB

FR3 Q2 Czyszczenie
doglebne systemu
zbiorczego thuszezu

FR3 Q3 Sprawdzenie
wylaczenia przy
gbrnej temperaturze
granicznej

FR 3 Q4 Kontrola uszczelnien
o-ring

Coroczne zadania obstugowe A. Komputer M3000, B. Lampki kontrolne LOV, C. Miska filtra,

FR 3 ALT Ogledziny serwisowe D. Pojemnik oleju JIB, E. Przycisk kasowania systemu JIB D
(tylko frytownice ..
elektryczne) A Zagrozenla
Te ikony ostrzegaja przed mozliwym zagrozeniem obrazen ciata.
FR3 A2-T Ogledziny serwisowe . .
(tylko frytownice Ostrzezenia dot. urzadzenia
gazowe) Te ikony oznaczaja informacje pozwalajace unikna¢ uszkodzenia urzadzenia

w trakcie wykonywania procedury.
3/2013 Polish

I © Wskazowki

‘ |I|’|u|‘|‘1”|‘|llm ‘7"” !I ) Ta ikona oznacza przydatne wskazoéwki dotyczace wykonywania procedury.
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Codzienne czyszczenie frytownic Codziennie
Cel Usunigcie skarmelizowanego thuszczu z frytownicy i oczyszczenie koncentratora elementow grzewczych.
Wymagany czas Przygotowanie 5 minut Wykonanie 15 minut (po 5 minut na kadz)

Pora wykonania Okres niewielkiego ruchu

lkony zagrozen

Restauracje pracujace 24 godziny na dobg: w nocy lub w
trakcie okresow mniejszego ruchu

AGorqcy tluszcz AGorqce powierzchnie AOstre przedmioty/krawedzie

APrqd elektryczny Substancje chemiczne

Narzedzia i materialy

¢ |

Zmywak " Recznik papierowy
wysokotemperaturowy Ecolab
oraz uchwyt zmywaka

Neoprenowe rekawice do
obstugi filtra

A

et
Srodek do odtiuszczania Skondensowany $rodek
KAY® QSR Heavy Duty czyszczacy KAY®

Degreaser SolidSense All Purpose
Super Concentrate (APSC)

Wiadro z recznikami
nasgczonymi $rodkiem
dezynfekujacym

termoizolacyjny

Fartuch Srodek do Maska ochronna Uchwyt Fryer's Friend
czyszczenia na twarz
frytownic KAY® QSR

Fryer Cleanser

Procedura

1 Wylacz frytownice.
Ustaw wszystkie wytaczniki
zasilania frytownicy w
potozeniu off (wylaczone).

92 Zaléz odziez ochronna,
Uzywaj tylko zatwierdzonej
przez McDonald's odziezy
ochronnej, w tym fartucha
termoizolacyjnego, maski na
twarz oraz r¢gkawic
neoprenowych.

Procedurg nalezy wykonywacé
dla kazdej kadzi pojedynczo.

Goracy tluszcz

Rozgrzany thuszcz powoduje
grozne oparzenia

3 Oczys¢ koncentrator elementow
grzewczych od przodu i od gory
(tylko wersja elektryczna).
Uzywajac regkawic
termoizolacyjnych umiesé
pokrywy na kadziach zwracajac
uwagg na ich réwne ulozenie.

AGoracy tluszcz

AOstre przedmioty/krawedzie

Uzyj niewielkiej ilosci Srodka QSR
Fryer Cleanser i zmywaka
wysokotemperaturowego (tylko
wersja elektryczna).

Za pomoca zmywaka
wysokotemperaturowego oczys¢
koncentrator elementow
grzewczych oraz obszar
obudowy dookota niego.

Po oczyszczeniu obszaru wytrzyj
nadmiar ptynu za pomoca
recznika nasyconego srodkiem
dezynfekujacym. Upewnij sie,
Ze roztwor z recznika nie kapie
na okolice goracego ttuszczu.
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Codzienne czyszczenie frytownic (ciag dalszy)

Zdejmij pokrywy kadzi, za
pomoca uchwytu wyjmij stojak
wspierajacy kosz i postaw z
boku. Za pomoca uchwytu unies
elementy grzewcze.

Ponownie umies¢ pokrywy kadzi
i za pomoca recznika
papierowego wytrzyj nadmiar
thuszczu z elementow
grzewczych.

Oczys¢ koncentrator elementow
grzewczych od spodu (tylko
wersja elektryczna).

Uzyj niewielkiej ilosci srodka QSR
Fryer Cleanser oraz zmywaka
wysokotemperaturowego.

Za pomoca zmywaka
wysokotemperaturowego
oczy$¢ od spodu koncentrator
elementow grzewczych oraz
obszar obudowy dookota niego.

Po oczyszczeniu obszaru wytrzyj
nadmiar plynu za pomoca
recznika nasyconego srodkiem
dezynfekujacym. Upewnij sie,
ze roztwor z re¢cznika nie kapie
na okolice goracego thuszczu.

Zdejmij pokrywy kadzi.

Za pomoca chwytaka opusé
elementy grzewcze oraz umies¢
na swoim miejscu stojak
podtrzymujacy kosz.

5  Wytrzyj powierzchnie.

Czysty recznik nasaczony
srodkiem dezynfekujacym
spryskaj roztworem $rodka do
odtluszczania Heavy Duty
Degreaser i doktadnie wytrzyj
wszystkie powierzchnie
frytownicy w celu usunigcia
nagromadzonego ttuszczu i
zanieczyszczen. Upewnij sig, ze
roztwor z r¢cznika nie kapie na
okolice goracego thuszczu.
Odczekaj, az powierzchnie
wyschna.

A Ostre przedmioty/krawedzie

& Goracy tluszcz

Thuszez we frytownicy moze by¢

bardzo goracy.

Ostrzezenie dot. urzadzenia

Podczas wycierania réznych

elementoéw uwazaj, aby woda nie

kapata na elementy elektryczne.

6 Powtérz dla pozostatych kadzi.
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Konserwacija filtra Codziennie FR 03 D2
Cel Oczyszczenie kadzi z okruchéw i doktadne przefiltrowanie thuszczu w celu wydtuzenia jego okresu
eksploatacji.

Przygotowanie 5 minut Wykonanie 10 minut na kadz

Wymagany czas

W godzinach mniejszego ruchu.

Substancje chemiczne A Prad elektryczny &Gorqce ciecze/para Goracy tluszcz
Gorqce powierzchnie Obsluga reczna Ruchome czesci

AOStre przedmioty/krawedzie ASIiska podioga

Pora wykonania

lkony zagrozen

Narzedzia i materialy

-
Rekawice do Maska ochronna  Fartuch Zmywak Zestaw Wysokotemperaturowa  Srodek do Skondensowany $rodek
obstugi filtra na twarz termoizolacyjny wysokotemperaturowy  McFiltering Kit dla szczotka precyzyjna czyszczenia czyszczacy KAY®
Ecolab oraz uchwyt wbudowanych Ecolab frytownic KAY® QSR SolidSense All Purpose
zmywaka uktadow filtrowania Fryer Cleanser Super Concentrate
(APSC)
Procedura

1 Zaléz odziez ochronng
Uzywaj tylko zatwierdzonej
przez McDonald's odziezy
ochronnej, w tym fartucha
termoizolacyjnego, maski na
twarz oraz rgkawic
neoprenowych.

3 Nacisnij i przytrzymaj przycisk
FILTER (filtr)
Aby uzyska¢ najwicksza
skuteczno$¢ filtrowania, upewnij
sig, ze frytownica jest wlaczona i
thuszcz jest goracy. Nacisnij i
przytrzymaj przez trzy sekundy
przycisk FILTER (filtr), az na
ekranie sterownika zostanie
wys$wietlony napis FILTER
MENU (menu filtrowania), a
nastepnie AUTO FILTER
(filtrowanie automatyczne).

Procedurg nalezy wykonywac¢ dla
kazdej kadzi pojedynczo.

Goracy tluszcz

Rozgrzany tluszcz powoduje
grozne oparzenia

2 Sprawdz miske filtra o . E—
Upewnij sie, ze miska filtra i 4  Wcisnij przycisk INFO ster |AUTO FIL

ostona miski sg prawidlowo
zamocowane.

o Wskazéwka

Jezeli miska filtra nie jest
prawidtowo zalozona,
wys$wietlany jest napis INSERT
PAN (zal6z miskg).

Nacis$nij przycisk INFO, na
ekranie sterownika zostanie
wys$wietlony napis MAINT
FILTER (konserwacja filtra).

ciag dalszy p
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Konserwacja filtra (ciag dalszy)

Nacisnij przycisk V

Nacis$nij przycisk v, na ekranie
sterownika zostanie wyswietlony
napis MAINT FILTER?
(wlaczy¢ konserwacje filtra)
naprzemiennie z napisem YES
(tak) NO (nie).

Nacis$nij przycisk v pod napisem
YES (tak) w celu spuszczenia
oleju. Na ekranie sterownika
zostanie wy$wietlony napis
FILTERING (filtrowanie).
Nacisnij przycisk X pod napisem
NO, aby powroci¢ do normalnej
pracy.

Unies elementy grzewcze (tylko
wersja elektryczna)

Po spuszczeniu oleju unies
elementy grzewcze zamocowane
na zawiasach.

Gorace powierzchnie
Aby unikna¢ oparzen, podczas
unoszenia elementow
grzewczych miej zalozone
r¢kawice ochronne.

Ostrzezenie dot. urzadzenia
Uwazaj, aby nie uszkodzi¢
czujnika znajdujacego si¢ w
srodku elementow grzewczych.

Wyszoruj wnetrze kadzi

Uzyj zmywaka
wysokotemperaturowego wraz z
uchwytem zmywaka oraz
niewielkiej ilosci srodka Kay
QSR Fryer Cleanser do
wyszorowania §cianek, narozy i
dna wnetrza kadzi. Uzyj
wysokotemperaturowej szczotki
precyzyjnej do usunigcia
zanieczyszczen nagromadzonych
na elementach grzewczych (tylko
wersja elektryczna) i narozy
kadzi oraz innych trudno
dostepnych miejsc.

Ostrzezenie dot. urzadzenia
Uwazaj, aby nie uszkodzi¢
czujnikoéw.

10

1

Wyszoruj czujnik temperatury
tluszczu (tylko wersja gazowa).
Uzyj zmywaka
wysokotemperaturowego oraz
srodka do czyszczenia frytownic
do usunigcia skarmelizowanego
thuszczu na powierzchni czujnika
temperatury. Wytrzyj
recznikami papierowymi w celu
usunigcia wszelkich pozostatosci.

Szorowanie zakoriczone

Po oczyszczeniu kadzi i
wys$wietleniu napisu SCRUB
VAT COMPLETE? (czy
szorowanie kadzi zakonczone)
naprzemiennie z napisem YES

(tak) naci$nij przycisk ‘/

Mycie

Na ekranie sterownika
wys$wietlony jest napis WASH
VAT? (umy¢ kadz?)
naprzemiennie z napisem YES
(tak). Opus¢ elementy grzewcze i
nacisnij przycisk V. Na ekranie
sterownika zostaje wySwietlony
napis WASHING (mycie) i
rozpoczyna si¢ cyrkulacja oleju
przez kadz.

Ponowne mycie

Po zakonczeniu cyklu mycia, na
ekranie sterownika wy$§wietlany
jest napis WASH AGAIN?
(umy¢ ponownie?)
naprzemiennie z napisami YES
(tak) NO (nie). Jezeli kadz jest
czysta, nacis$nij przycisk X. Jezeli
kadz nie jest czysta, nacisnij
przycisk ¥ w celu powtorzenia
czynnosci 10.

ciag dalszy p
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Konserwacja filtra (ciag dalszy)

12

13

14

15

Ptukanie

Na ekranie sterownika zostaje
wys$wietlony napis RINSING
(ptukanie) i rozpoczyna si¢
przeptyw oleju przez kadz.

Ponowne ptukanie

Po zakonczeniu cyklu ptukania,
na ekranie sterownika
wys$wietlany jest napis RINSE
AGAIN? (ptuka¢ ponownie?)
naprzemiennie z napisami YES
(tak) NO (nie). Jezeli kadz jest
czysta, nacis$nij przycisk X. Jezeli
kadz nie jest czysta, naci$nij
przycisk \ w celu powtdrzenia
czynnoS$ci 12.

Plukanie koricowe

Na ekranie sterownika
wys$wietlany jest napis POLISH?
(wykona¢ ptukanie koncowe?)
naprzemiennie z napisami YES
NO. Nacinij przycisk v pod
napisem YES. Przez pi¢¢ minut
na ekranie sterownika
wys$wietlany jest napis
POLISHING (ptukanie koncowe)
naprzemiennie z licznikiem
czasu, a jednoczesnie olej jest
przepompowywany przez uktad
filtrow.

Napetnij kadz

Po zakonczeniu cyklu ptukania
koncowego na ekranie
sterownika wyswietlany jest
napis FILL VAT? (napetni¢
kadz?) naprzemiennie z napisem
YES (tak). Naciénij przycisk v
pod napisem YES (tak), na
ekranie sterownika zostanie
wys$wietlony napis FILLING
(napetnianie) i kadz zostanie
napetniona olejem.

16

17

Czy kadz jest petna?

Po napetnieniu kadzi, na ekranie
sterownika wy$wietlany jest
napis IS VAT FULL? (czy kadz
jest petna?) naprzemiennie z
napisami YES (tak) NO (nie).
Jezeli kadz jest petna, naci$nij
przycisk V. Jezeli kadz nie jest
petna, nacis$nij przycisk X w celu
ponownego uruchomienia
pompy.

Wiacz zasilanie.

Naci$nij przycisk zasilania, aby
wlaczy¢ sterownik i uruchomic
normalny tryb pracy frytownicy.

O Wskazéwka

Jezeli wktadka filtra nie zostata
zmieniona, na ekranie sterownika
wyswietlany jest napis
,CHANGE FILTER PAD?”
(wymieni¢ wktadke filtra?)
naprzemiennie z napisami YES
(tak) NO (nie). Nacisnij przycisk
v , aby skasowa¢ komunikat,
jednakze zostanie on
wys$wietlony ponownie co cztery
minuty do momentu wymiany
wkiadki filtra.

Wyciagnij miske filtra
Otworz drzwiczki i wyciagnij
zespOt miski filtra.

Gorgce powierzchnie
Miska filtra moze by¢ goraca!
Uzywaj rekawic ochronnych, w
przeciwnym razie moze doj$¢ do
powaznych poparzen.

Wyjmij sito na okruchy.

Wyjmij sito na okruchy z miski
filtra. Wytrzyj thuszcz i usun
okruchy z sita na okruchy. Umyj
sito na okruchy za pomocg wody
z mydtem, doktadnie wyptucz
ciepta woda.

Wyjmij pierscien dociskajacy
wkladke filtra

Wyjmij pierscien dociskajacy
wkladke filtra i umyj w zlewie
uzywajac goracego roztworu
$rodka SolidSense All Purpose
Super Concentrate (APSC).
Dokladnie wyphlucz w goracej
wodzie.

ciag dalszy p
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Konserwacja filtra (ciag dalszy)

21

22

23

24

Wyjmij wktadke filtra z miski
Wyjmij z miski wktadke filtra i

wyrzué ja.

Wyjmij dolne sito

Wyjmij z miski dolne sito i
doktadnie umyj w zlewie
uzZywajac goracego roztworu
$rodka SolidSense All Purpose
Super Concentrate (APSC).
Dokladnie wyptucz w goracej
wodzie.

Oczy$¢ miske spustowa
Wytrzyj ttuszcz i usun okruchy z
miski filtra.

Zmontuj ponownie

Zmontuj ponownie miske w
kolejnosci odwrotnej do
demontazu, umieszczajac
najpierw w misce dolne sito,
nastgpnie wktadke filtra szorstka
strong do gory, pierscien
dociskajacy oraz sito na okruchy.

0 Wskazéwka

Przed wlozeniem wktadki filtra
do miski upewnij sig, ze miska
filtra, sito dolne, sito na okruchy
i pierscien dociskajacy zostaty
doktadnie osuszone, poniewaz
woda spowoduje rozpuszczenie
wktadki filtra.
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Czyszczenie obszaru za frytownicami Cotygodniowo

Cel Zapewnienie produktow smazonych najwyzszej jakos$ci oraz zmniejszenie ryzyka wystapienia pozaru w
poblizu frytownicy
Wymagany czas Przygotowanie 5 minut Wykonanie 45 minut
Pora wykonania Po zamknigciu Restauracje pracujgce 24 godziny na dobe: w nocy lub w
trakcie okresow mniejszego ruchu
lkony zagrozen A Prad elektryczny AGorqcy tluszcz AGorqce powierzchnie AObsluga reczna

Ostre przedmioty/krawedzie &Sliska podtoga

Narzedzia i materialy

& o 8 2

i >

Szczotka do podtogi Szczotka nylonowa Wiadro ze Wiadro na czyste i Wiadro na brudne Znak ,Uwaga mokra
typu Hi-Lo do kadzi skondensowanym zdezynfekowane reczniki podfoga”

$rodkiem reczniki

czyszczacym KAY®

SolidSense™ All
Purpose Super
Concentrate (APSC)

>

=]
Wiadro mopa Wyciskacz do mopa Reczniki papierowe Szpachelka Rekawice
neoprenowe
Procedura

Wytacz frytownice. 3 Zamknij i odtacz doptyw gazu.
Ustaw przetaczniki zasilania OFF

wszystkich frytownic w
potozeniu OFF (wylaczone).

Ten krok nalezy pomina¢ dla
frytownic innych niz gazowe.

W przypadku frytownic
gazowych nalezy zamkna¢
doptyw gazu za pomoca
recznego zaworu odcinajacego.
Reczny zawor odcinajacy Reczne
znajduje si¢ na przewodzie odciecie
gazowym przed szybkozlaczem.
Nastepnie odlaczy¢ przewod
gazowy od frytownicy poprzez
roztaczenie szybkoztacza.

Zdemontuj i opréznij korytko i
miseczke na tluszcz.

Zdemontuj korytko na tluszcz z
okapu. Zdemontuj miseczke na
thuszez z okapu. Korytko i
miseczka znajduja si¢ pod
filtrami okapu. Wylej ttuszcz z
korytka i miseczki do wézka do
utylizacji thuszcezu.

A Goracy tluszcz

Olej w korytku i miseczce moze
by¢ bardzo goracy. Nalezy
uzywacé rekawic.

ciag dalsz
Ostrzezenie dot. urzadzenia a9 yb

W celu odcigcia doptywu gazu
nalezy uzy¢ wyltacznie recznego
zaworu odcinajacego. Do tego
celu nie nalezy uzywac
szybkozlgcza.
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Czyszczenie obszaru za frytownicami (ciag dalszy)

4 Przygotuj frytownice do
czyszczenia.
Zwolnij blokady kotek
frytownicy.

Jezeli frytownica jest
wyposazona w naktadke, unie$
przedniag cz¢s$¢ naktadki na tyle,
aby tylny panel nie kolidowat z
poika z filtrami. Ostroznie odsun
frytownice od $ciany
przeciwogniowej, az naktadka
oddali si¢ od potki filtra.

Zamocuj naktadke, jesli jest
stosowana. Zal6z pokrywy na
wszystkie kadzie.

Odsun frytownicg od $ciany
ognioodpornej na tyle, aby
umozliwi¢ oczyszczenie miejsc
za frytownica.

A Goracy tluszcz

Thuszez we frytownicy moze by¢
bardzo goracy. Frytownice
przesuwaj powoli, aby nie
spowodowa¢ rozbryzgania oleju.
Nalezy uzywac rgkawic.

5  Odtacz frytownice od pradu.
Odtacz przewdd zasilania
frytownicy od gniazda poprzez
wyciagniecie wtyczki. W celu
odtaczenia wtyczki konieczne
moze by¢ jej przekrecenie.

A Prad elektryczny

6 Oczysc filtry frytownicy.
Zdemontuj filtry z okapu.
Umies$¢ filtry w zlewie
trzykomorowym i namocz
je w skondensowanym
srodku czyszczacym KAY®
SolidSense™ All Purpose
Super Concentrate (APSC).

Substancje chemiczne

Skondensowany srodek
czyszczacy KAY®
SolidSense™ All Purpose
Super Concentrate (APSC)

ciag daiszy >
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Oczys¢ szpachelka obszar za
frytownica.

Za pomoca szpachelki zeskrob
niestwardniaty thuszcz i twarde
osady weglowe z obszaru za
frytownica. Oczys$¢ nastepujace
miejsca w podanej kolejnosci:
czgscei potek w zasiggu, tylna
strona okapu, boki okapu oraz
obszar wglebienia na filtry.

W przypadku frytownicy
elektrycznej zeskrob za pomoca
szpachelki caly niestwardniaty
thuszcez oraz twarde osady
weglowe z metalowych
powierzchni dookota frytownicy,
elementu odsunigtego oraz
podstawy frytownicy. Po
oczyszczeniu tych obszarow
przejdz do etapu 8.

W przypadku frytownicy
gazowej zeskrob za pomoca
szpachelki zeskrob caly
niestwardnialy thuszcz oraz
twarde osady weglowe z tych
obszarow w podanej kolejnosci:
ogranicznik przeptywu,
wszystkie powierzchnie
metalowe dookota frytownicy,
demontowalne ostrze
grawitacyjne, uszczelnienia
narozne, element odsunigty oraz
podstawa frytownicy.

W przypadku frytownicy
gazowej uwazaj, aby podczas
czyszczenia zadna czgsé
niestwardniatego thuszczu lub
twardych osadéw weglowych nie
dostaty si¢ do kanatu gazow
spalinowych frytownicy.

Ostrzezenie dot. urzadzenia
Uwazaj, aby nie przerwac
przeciwpozarowego
zabezpieczenia topikowego w
dolnej czesci potek. Przerwanie
zabezpieczenia spowoduje
uruchomienie systemu
gasniczego.
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Czyszczenie obszaru za frytownicami (ciag dalszy)

8

10

1

Oczys¢ obszar za frytownica.

Za pomoca szczotki nylonowej
do kadzi, szczotki do podtogi hi-
lo oraz wiadra z goragcym
roztworem $rodka KAY®
SolidSense™ All Purpose Super
Concentrate (APSC) wyszoruj
wszystkie miejsca, ktore zostaly
oczyszczone szpachelka w etapie
7. Oczy$¢ miejsca w tej samej
kolejnosci co w etapie 7.
Nastepnie za pomocg szczotki do
podtogi hi-lo wyszoruj podtoge
dookota frytownicy.

Za pomocg recznikow
papierowych wytrzyj wszystkie
obszary do czysta i do sucha.

& $liska podioga

Podloga w miejscach
czyszczonych moze by¢ mokra.

Popros$ kierownika o sprawdzenie.
Popro$ kierownika o
sprawdzenie wykonanych prac i
zatwierdzenie czyszczenia.
Powtorz czyszczenie zgodnie z
poleceniami kierownika.

Umyj nézki i kétka frytownicy.
Uzyj szczotki nylonowej do
kadzi oraz wiadra z goracym
roztworem $rodka KAY®
SolidSense™ All Purpose Super
Concentrate (APSC)

do umycia nézek i kotek
frytownicy. Wytrzyj do sucha za
pomoca recznikdw papierowych.

Umyj mopem podtoge dookota
frytownicy.

Za pomocg mopa i wiadra z
gorgcym roztworem Srodka
KAY® SolidSense™ All
Purpose Super Concentrate
(APSC) umyj cala podtoge
dookota frytownicy.

& Sliska podioga

Po myciu mopem podloga moze
by¢ mokra.

12

13

14

15

Odczekaj, az czyszczone
powierzchnie wyschna.
Odczekaj, az wszystkie
powierzchnie frytownicy, $ciany
i podtogi wyschna.

Podtacz frytownice do zasilania.
Powoli przysun frytownicg do
gniazdka elektrycznego, az
bedzie na tyle blisko, aby mozna
byto podlaczy¢ wtyczke do
gniazdka. Podlacz wtyczke
frytownicy do gniazdka.

A Prad elektryczny

Goracy tluszcz

Thuszcz we frytownicy moze by¢
bardzo goracy. Frytownice
przesuwaj powoli, aby nie
spowodowac rozbryzgania oleju.

Przygotuj frytownice do
uzytkowania.

Ostroznie przysun frytownic¢ do
przodu, az znajdzie si¢ w poblizu
potki z filtrami. Zdejmij pokrywy
kadzi. Unie$ przednia strong
naktadki, aby tylny panel nie
kolidowat z potka z filtrami, po
czym ostroznie przesun
frytownic¢ na swoje miejsce.

Podtacz frytownice do gazu.
Ten krok nalezy pomina¢ dla
frytownic elektrycznych.

Sprawdz, czy obydwie potéwki
szybkozlacza nie sa
zanieczyszczone thuszczem. W
razie potrzeby wytrzyj potowki
szybkoztacza do czysta. Podtacz
ztacze przewodu gazowego.

V24 ostrzezenie dot. urzadzenia
Przed wtaczeniem doptywu gazu
upewnij si¢, ze potéwki
szybkoztacza sg poprawnie
zamocowane i zablokowane.
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Czyszczenie obszaru za frytownicami (ciag dalszy)

16

17

18

Zatoz filtry frytownicy oraz
korytko na tluszcz.
Zablokuj kotka. Zamontuj

wewnatrz okapu filtry frytownicy

i korytko na thuszcz.

Otworz doptyw gazu.
Ten krok nalezy pomina¢ dla
frytownic elektrycznych.

Ustaw rgczny zawor odcinajacy
gaz w potozeniu otwartym.
Wiacz komputer w celu
sprawdzenia zaptonu palnikow.
Po zapaleniu si¢ palnikow
mozesz wylaczy¢ komputer.

Oczys¢ obszar za pozostatymi
frytownicami.

Wykonaj czynnosci od 1 do 17
dla pozostatych frytownic.

e —

e e

ciag dalszy
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Kalibracja frytownicy Co dwa tygodnie

Cel Utrzymanie norm bezpieczefstwa Zywnosci

Wymagany czas Przygotowanie 1 minuta Wykonanie 5 minut po osiggnigciu temperatury smazenia.
Temperatura smazenia zostanie osiagni¢ta w ciagu okoto 45
minut.

Pora wykonania Przy otwarciu Restauracje pracujace 24 godziny na dobg: w okresie

mniejszego ruchu

lkony zagrozen AGorqcy tluszcz AGorqce powierzchnie

Narzedzia i materiaty

Pirometr z czujnikiem Rekawice
do kadzi neoprenowe
smazalniczej

AOT-0€Y19Ig Zelo ¥1y7131g JeisewAld eolumoihig

Procedura

1  Skalibruj pirometr.
Napetnij lodem kubek na gorace
napoje, a nastgpnie dolej zimnej
wody z dozownika napojow
az siggnie do gornej krawedzi
lodu. Kubek powinien zawierad
50 procent lodu i 50 procent
wody.
2 Umies¢ czujnik w wodzie
Umies¢ czujnik w wodzie z
lodem i mieszaj ciggle az do
ustabilizowania si¢ odczytu

temperatury.
b Y AGorqcy tluszcz

3 Odczytaj temperature ..
Warto$¢ powinna wynosi¢ 0°C Thuszez we frytownicy jest
bardzo goracy.

plus/minus 1°C. W przeciwnym -0 89 j .
razie konieczna bedzie Nalezy uzywac rekawic.
kalibracja, naprawa lub wymiana
pirometru. W celu wykonania

3  Sprawdz poziom tluszczu
Sprawdz poziom ttuszczu po
osiggnigciu temperatury
smazenia. Jezeli poziom tluszczu
jest powyzej kreski poziomu
thuszcezu, spusé ttuszez do miski
lub zestawu utylizacyjnego, az
jego poziom bedzie siggat do
kreski. Jezeli poziom thuszczu
jest ponizej kreski poziomu
thuszczu, dolej thuszez do kreski.

kalibracji postepuj zgodnie z 4 Odczekaj na zadzialanie
instrukcjami kalibracji, termostatu. sss
kontroli i regulacji Odczekaj, az termostat wlaczy i
dgstarczonymi przez producenta wylaczy ogrzewanie kadzi trzy .
pirometru. razy. Przy wlaczonym
ogrzewaniu zapala si¢ kontrolka
ogrzewania. 9
2  Wiacz frytownice i rozpocznij ciag dalszy » %—
rozgrzewanie tluszczu. : 3 o
Nacisnij przycisk ON/OFF w =
celu wlaczenia frytownicy. S
Ustaw frytownic¢ na smazony =
produkt. Odczekaj, az ttuszcz we 5}
frytownicy osiggnie temperature
smazenia i termostat wylaczy
ogrzewanie.
m
A
w
'
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Odczytaj temperature oleju.
W16z czujnik pirometru do
goracego thuszczu i umies¢ go w
odlegtosci ponizej 2,5 cm od
koncowki czujnika temperatury
wbudowanego w kadz.
Koncéwka powinna

znajdowac si¢ okoto 7,6 cm
pod powierzchnig ttuszczu.
Odczekaj na ustabilizowanie si¢
odczytu temperatury.

Wyswietl temperature na
frytownicy.

Naci$nij przycisk wyswietlania
temperatury dla kadzi, w ktorej
byta mierzona temperatura. Na
ekranie zostanie wy$wietlona
temperatura kadzi.

Poréwnaj odczyty temperatury.
Poréwnaj odczyt temperatury z
pirometru z temperaturg na
ekranie.

Jezeli dwie temperatury r6znia
si¢ o mniej niz 3°C (na plus lub
na minus), regulacja ustawien
temperatury jest zbedna.

Jezeli dwie temperatury r6znia
si¢ o wiecej niz 3°C (na plus lub
na minus), zgto$ problem
technikowi serwisu.

Potworz dla drugiej kadzi
frytownicy dwukadziowej.

Jezeli badana jest frytownica
jednokadziowa, pomin ten etap i
przejdz do czynnosci 9.

Jezeli badana byta jedna z kadzi
frytownicy dwukadziowej,
powtodrz czynnosci od 5 do 7 dla
drugiej kadzi.

Kalibracja frytownicy (ciag dalszy)

9 Zakoficzenie kontroli
kalibracyjnej.
Po przeprowadzeniu czynnosci
od 5 do 7 dla kadzi (facznie z
obydwoma kadziami frytownicy
dwukadziowej), naci$nij przycisk
on/off w celu zakonczenia

kalibracji kadzi.
10 Kalibracja pozostatych frytownic. E = o
Wykonaj czynnosci od 1 do 9 dla ‘
pozostatych frytownic. u .‘---._...- y

b
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Kalibracja czasu przywracania frytownicy ‘ Comiesiecznie

Cel Utrzymanie standardéw bezpieczenstwa zywnosci dla produktéw smazonych

Wymagany czas Przygotowanie 1 minuta

Pora wykonania Przy otwarciu

lkony zagrozen

Wykonanie 5 minut

Restauracje pracujace 24 godziny na dobg: rano

AGorqcy ttuszcz AGorqce powierzchnie

Narzedzia i materiaty

Papier i otowek

Procedura

1 Wiacz frytownice.
Nacisnij przycisk ON/OFF w
celu wlaczenia frytownicy. Na
ekranie zostanie wyswietlony
napis ,,----", nazwa produktu lub
,,LOW TEMP” (niska
temperatura)

2 Sprawdz ostatni czas
przywracania.
Frytownica samoczynnie
rejestruje czas przywracania za
kazdym razem, gdy temperatura
kadzi wzrasta od temperatury
121°C do temperatury 149°C.

Naci$nij przycisk INFO. Na
ekranie zostanie wyswietlony
ostatni czas przywracania.
Zanotuj czas przywracania.

3 Poréwnaj ostatni czas

przywracania z akceptowalnym
czasem przywracania.
Akceptowalny czas przywracania
dla frytownic elektrycznych
wynosi ponizej 1:40 (jedna
minuta i czterdziesci sekund).
Akceptowalny czas przywracania
dla frytownic gazowych wynosi
ponizej 2:25 (dwie minuty i
dwadziescia pi¢¢ sekund).

Jezeli zapisany czas
przywracania jest krotszy niz
dopuszczalny czas dla
frytownicy, stan frytownicy jest
akceptowalny. Przechodzimy do
czynnos$ci 5.

Jezeli zapisany czas
przywracania jest dtuzszy niz
dopuszczalny czas dla
frytownicy, stan frytownicy jest
nieakceptowalny. Przejdz do
nastgpnej czynnosci.

AOT - 0€Y 1914 zelo {|y131g Jesewhiq eaumoihi4
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Kalibracja czasu przywracania frytownicy(ciag dalszy)

4 W razie potrzeby dokonaj regulacji
frytownicy.
Jezeli czas przywracania
frytownicy jest niedopuszczalny,
sprawdz nastepujace elementy.
W razie natrafienia na problem
skoryguj go zgodnie z opisem.

W przypadku frytownic
elektrycznych upewnij sie, ze
duza wtyczka zasilajaca jest
poprawnie podiaczona do
gniazdka. W razi potrzeby
dokonaj korekty.

W przypadku frytownic
gazowych sprawdz kat uszczelki,
ostrze grawitacyjne oraz
odsunigcie. W razie potrzeby
dokonaj korekty ich ustawienia.

W przypadku frytownic
gazowych sprawdz przeptyw
powietrza oraz dmuchawe
powietrza. W razie potrzeby

wyregulyj.

W przypadku frytownic
gazowych sprawdz stan palnikow
promieniujacych.

Postepuj zgodnie z dziatem
rozwigzywania problemow w
instrukcji obstugi.

5 Ponownie sprawdz czas
przywracania.

Jezeli nie mozna osiggnaé
wiasciwego czasu
przywracania, skontaktuj sie z
infolinig serwisowg marki
Frymaster pod numerem 1-
800-551-8633.

>

6 Wykonaj kalibracje pozostatych ¢ SR~

frytownic.
Wykonaj czynnosci od 1 do 5 dla
pozostatych frytownic.
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Czyszczenie czujnika temperatury oleju

Cel

Wymagany czas Przygotowanie 5 minuta
Pora wykonania W okresie mniejszego ruchu.
lkony zagrozen

Gorace ciecze/para

‘ Comiesiecznie

Wykonanie 15 minut (po 5 minut na kadz)

AGorqcy tluszcz A Gorace powierzchnie Substancje chemiczne

Usunigcie ttuszczu skarmelizowanego na czujniku temperatury w celu zapobiezenia awariom ogrzewania.

Narzedzia i materialy

f=]
7 f" -
A J
Zmywak Recznik papierowy ~ Neoprenowe Maska ochronna  Fartuch Srodek do
wysokotemperaturowy rekawice do obstugi na twarz termoizolacyjny czyszczenia
Ecolab oraz uchwyt filtra frytownic KAY®
zmywaka QSR Fryer
Cleanser
Procedura

1 Przygotuj sig do czyszczenia
czujnika temperatury ttuszczu i
wylacz frytownice.
Zatbz rgkawice neoprenowe,
fartuch termoizolacyjny oraz
maske ochronng. Ten ubior %
nalezy nosi¢ w trakcie calej
procedury.

Procedurg nalezy wykonywa¢ dla
kazdej kadzi pojedynczo.

Nacis$nij przycisk ON/OFF w
celu wylaczenia frytownicy. Na
wys$wietlaczu pojawi si¢ napis
,,OFF”.

2 Nacisnij i przytrzymaj przycisk
FILTER (filtr).
Nacisnij i przytrzymaj przez trzy
sekundy przycisk FILTER.

3 Przewin do pozycji DRAIN TO PAN
(spus¢ do miski).
Naci$nij dwukrotnie przycisk
INFO, az pojawi si¢ pozycja
DRAIN TO PAN (spus¢ do
miski).

4 Naci$nij przycisk YES (tak).
Nacisnij przycisk YES (tak), aby
kontynuowac.

5 Spuszczanie
Thuszcez jest spuszczany z kadzi.

6 Czy kadz jest pusta?
Po oprdznieniu kadzi, na ekranie
sterownika wyswietlany jest
napis VAT EMPTY? (czy kadz
jest pusta?) naprzemiennie z
napisem YES (tak).

7 Nacisnij przycisk YES (tak).
Nacisnij przycisk YES (tak), aby
kontynuowac.

8 Wyszoruj czujnik temperatury
tluszczu.
Uzyj zmywaka
wysokotemperaturowego oraz
srodka do czyszczenia frytownic
do usunigcia skarmelizowanego
thuszczu na powierzchni czujnika
temperatury. Wytrzyj
recznikami papierowymi w celu

AGorqce powierzchnie

Substancje chemiczne

&Gorqce ciecze/para

Goracy tluszcz

usuni¢cia wszelkich pozostatosei.

ciag dalszy »
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Czyszczenie czujnika temperatury oleju (ciag dalszy)

9

10

11

12

13

Napehnij kadz.

Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis FILL
VAT FROM DRAIN PAN?
(napetni¢ kadz z miski?)
naprzemiennie z YES (tak)/NO
(nie).

Nacisnij przycisk YES (tak).
Nacisnij przycisk YES, aby
kontynuowac.

Napetnianie
Thuszcez jest pompowany do
kadzi.

& Goracy tluszcz

Czy kadz jest petna?

Na ekranie komputera
wyswietlany jest napis IS VAT
FULL? (czy kadz jest petna?)
naprzemiennie z YES (tak)/NO
(nie).

Nacisnij przycisk YES (tak).

Jesli kadz jest petna, nacisnij
przycisk YES. Jezeli kadz nie
jest pelna, naci$nij przycisk NO i
przejdz do czynnosci 11.

14 Powtérz dla pozostatych kadzi.
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Tryb dogtebnego czyszczenia pojemnikow Co kwartat FR 3 Q1

systemu JIB

Cel Usunigcie skarmelizowanego thuszczu z elementow grzewczych (dla modeli elektrycznych) i z kadzi.

Wymagany czas Przygotowanie 5 minut Przygotowanie 15 minut, wykonanie 60 minut na kazda kadz

Pora wykonania To zadanie moze by¢ wykonywane osobno Restauracje pracujace 24 godziny na dobg¢: To zadanie moze
dla kazdej kadzi. W pozostatych kadziach by¢ wykonywane osobno dla kazdej kadzi. W pozostatych
mozna przygotowywac dania dla klientow. kadziach mozna przygotowywac dania dla klientow.

lkony zagrozen Substancje chemiczne A Prad elektryczny &Gorqce ciecze/para AGorqcy tluszcz

Gorqce powierzchnie Obsluga reczna Ruchome czesci

AOstre przedmioty/krawedzie ASIiska podioga

Narzedzia i materiaty

| . /

L_, i

aq

~

Fartuch Wysokotemperaturowa Wiadro z tworzywa Wiadro na czyste i Wiadro na brudne Maska ochronna na Odgarniak
termoizolacyjny szczotka precyzyjna sztucznego zdezynfekowane reczniki twarz
Ecolab reczniki
P
-— . -
= o : — </E
Rekawice Chwytak Srodek do Srodek do Wozek do utylizacji Reczniki papierowe Zmywak
neoprenowe czyszczenia odttuszczania KAY® thuszczu wysokotemperaturowy
frytownic KAY® QSR QSR Heavy Duty Ecolab oraz uchwyt
Fryer Cleanser Degreaser zmywaka

Procedura Czyszczenie doglebne jest wykonywana zgodnie z procedurq opracowang przez firme Kay Chemical. Oprécz niniejszego
podrecznika niezbedne sq instrukcje firmy Kay Chemical.
1 Wykonaj przygotowania do
czyszczenia dogtebnego i wylacz
frytownice.
Zaloz rekawice neoprenowe,
fartuch termoizolacyjny oraz
maske ochronna. Ten ubidr nalezy .
nosi¢ w trakcie calej procedury.

2  Zdemontuj miske filtra.
Zdemontuj miske filtra i usun
kosz na okruchy, piericien
dociskajacy, wktadke filtra 1 sito.

A Gorgce powierzchnie

Procedurg nalezy wykonywac¢ dla

kazdej kadzi pojedynczo. 3  Ustaw MSDU.
) ) - Upewnij si¢, ze MSDU
Sprawdz, czy filtry frytownicy Srsthr(z;z?]?;e dot. (McDonald’s Shortening

znajdujg sig na swoim miejscu. W celu unikniccia Disposal Unit lub wozek do
Witacz co najmnie;j jeden utylizacji thuszczu) znajduje si¢
wentylator wyciagowy. w odpowiednim miejscu pod
Wentylator musi by¢ wlaczony

przypadkowego
wlaczenia urzadzen

. gasniczych wentylator otworem spustowym.
przez caly czas wykonywania . O
procedury. wyciggowy musi by¢ 4 Wiacz tryb czyszczenia
quczony, a filtry ’ doglebnego. A v
Upewnij sie, Ze stojak frytownicy musza by¢ Naci$nij jednoczesnie przyciski
podtrzymujacy kosz znajduje si¢ 1@ SWOIM MICJSCU przez Temp oraz Info i przytrzymaj je,
w kadzi. caly czas wykonywania az na komputerze pojawi sie TEMP INFO
procedury. napis LEVEL 1 oraz ENTER
Naci$nij przycisk ON/OFF w CODE.

celu wylaczenia frytownicy. Na
wys$wietlaczu pojawi si¢ napis
»OFF”.
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Tryb dogtebnego czyszczenia pojemnikow systemu JIB (ciag dalszy)

10

Wprowadz kod.

Za pomocg klawiszy
numerycznych wprowadz kod 1-
2-3-4

Przewin menu do pozycji Deep
Clean.

Naci$nij przycisk v ,,Info” w
celu przewinigcia do pozycji
DEEP CLEAN MODE.

Nacisnij przycisk zatwierdzenia
wyboru.

Naci$nij przycisk 1 v pod
czyszczong kadzig.

Zatwierdz wykonanie czyszczenia
dogtebnego.

Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis DEEP
CLEAN? (czyszczenie doglebne)
naprzemiennie z YES (tak) NO
(nie). Nacis$nij przycisk 1 v .

Sprawdz, czy ttuszcz zostat
usuniety.

Frytownice dwukadziowe: Na
ekranie komputera wyswietlany
jest napis Deep Clean
naprzemiennie z napisem L R.
Nacis$nij przycisk 1 v lub przycisk
2X pod odpowiednia kadzig do
czyszczenia. Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis IS OIL
REMOVED? (czy tluszcz zostat
spuszczony) naprzemiennie z YES
(tak) NO (nie).

Frytownice jednokadziowe: Na
ekranie komputera wys$wietlany
jest napis IS OIL REMOVED?
(czy ttuszcz zostat spuszczony)
naprzemiennie z YES (tak) NO
(nie).

Potwierdz stan kadzi.

Kadz pusta: Naci$nij przycisk

1 v . Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis
SOLUTION ADDED? (czy
dodano roztwor?) naprzemiennie
z YES (tak).

Kadz z olejem: Nacisnij
przycisk 2 X . Na ekranie
komputera wyswietlany jest
napis IS DISPOSAL UNIT IN
PLACE? (czy zestaw
utylizacyjny znajduje si¢ na
swoim miejscu?) naprzemiennie
z YES (tak) NO (nie).

E X .'.I-.. Co "‘J'nm.r.-:!a! 1 1 Spuéé OIej z kadZi.
o o BEEE

Kadz pusta: Przejdz do
czynnosci 12.

Upewnij si¢, ze MSDU
(McDonald’s Shortening
Disposal Unit lub wozek do
utylizacji thuszczu) jest
ustawiony pod kréécem spustu
tluszczu.

Frytownica jednokadziowa:
Nacis$nij przycisk 1 v 1 odczekaj,
az thuszcez splynie do wozka do
utylizacji ttuszczu. Skieruj
pozostatosci smazonej Zywnosci
lub inne osady do zaworu
spustowego, aby umozliwi¢ ich
spuszczenie wraz z tluszczem.
Na ekranie komputera pojawi si¢
napis DISPOSING (opr6znianie)
zmieniajacy si¢ na VAT
EMPTY? (czy kadz pusta?)

Nacisnij przycisk 1 v .

& Goracy tluszcz

Thuszcz moze mie¢ wysoka
temperature. Unikaj rozlewania
thuszczu.

12 Wymien miske filtra.
Umies¢ w szafce frytownicy
miske filtra oraz wszystkie
zdemontowane elementy.

A Gorace powierzchnie

13 Wlej do kadzi Srodek
odtluszczajacy i goraca wode.
Ostroznie wlej do kadzi $rodek do
odttuszczania KAY® QSR Heavy
Duty Degreaser . W przypadku
czyszczenia kadzi frytownicy
jednokadziowej nalezy uzy¢ 2,52
litra $rodka odthuszczajacego. W
przypadku czyszczenia kadzi
frytownicy dwukadziowej nalezy
uzy¢ 1,26 litra srodka
odttuszczajacego. Dopetni¢ kadz za
pomocg goragcej wody. Roztwor
powinien siggac 2,5 centymetra
powyzej znacznika poziomu.

Dodatkowe instrukcje mozna
znalez¢ w procedurze
dogtebnego czyszczenia
frytownic opracowanej przez
firmg¢ Kay Chemical.

Substancje chemiczne

Srodek do odtluszezania KAY®
QSR Heavy Duty Degreaser
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Tryb dogtebnego czyszczenia pojemnikow systemu JIB (ciag dalszy)

14

15

16

Po dodaniu $rodka do
odtluszczania

Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis
SOLUTION ADDED? (czy
dodano roztwor?) naprzemiennie
z YES (tak).

Nacis$nij przycisk 1 v .

Rozpocznij czyszczenie dogtebne
Na komputerze wyswietlany jest
napis DEEP CLEAN
(czyszczenie doglebne)
naprzemiennie z licznikiem
odliczajacym czas jednej
godziny. Roztwor zostanie
podgrzany do temperatury 91°C.
Roztwor powinien by¢ powoli
doprowadzony do gotowania na
wolnym ogniu. W trakcie pracy
licznika czasu wykonaj
czynnosci od 15 do 18.

A Gorace ciecze/para
Roztworu nie wolno
doprowadza¢ do wrzenia, gdyz
moze on wykipie¢. W razie
zauwazenia kipienia nalezy
przerwac czyszczenie doglebne
poprzez nacisnigcie dwoch
przyciskow i przytrzymanie ich
przez trzy sekundy.

Podczas czyszczenia doglebnego
nie wolno pozostawiac
frytownicy bez nadzoru.

Oczys¢ kosze smazalnicze.
Umie$¢ kosze smazalnicze w
roztworze czyszczacym. Po ich
oczyszczeniu przekaz kosze innej
osobie do zaniesienia do zlewu
trzykomorowego. Nalezy je
doktadnie wyptukac i osuszy¢.

Ostrzezenie dot. urzadzenia
W roztworze czyszczacym nie
wolno umieszcza¢ zadnych
elementow wykonanych z
aluminium. Z tego materiatu
wykonane sg metalowe wieszaki
na koszyki.

17

18

19

20

Oczys¢ stojak podtrzymujacy
kosz.

Za pomoca chwytaka wyjmij
stojak podtrzymujacy kosz z
kadzi. Przekaz stojak innej
osobie do zaniesienia do zlewu
trzykomorowego i doktadnego
wyptukania w goracej wodzie.
Wysusz doktadnie.

A Gorace powierzchnie
Stojak podtrzymujacy
kosze jest bardzo
goracy.

Wyszoruj wnetrze kadzi.
Wyszoruj $ciang przednia,
tylng i $cianki boczne kadzi
za pomoca zmywaka
wysokotemperaturowego
wraz z uchwytem zmywaka
oraz §rodka do czyszczenia
frytownic Kay QSR Fryer
Cleanser.

Czyszczenie zakonczone

Po okoto godzinie na ekranie
komputera pojawi si¢ napis
CLEAN DONE (czyszczenie
zakonczone) i rozlegnie si¢
sygnat dzwigkowy. Nacisnij 1 v,
aby wylaczy¢ alarm.

Spus¢ roztwor z kadzi.

W celu spuszczenia roztworu
postepuj zgodnie z procedura
doglebnego czyszczenia
opracowana przez firme¢ Kay
Chemical.

Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis IS
SOLUTION REMOVED? (czy
roztwor zostal spuszczony?)
naprzemiennie z YES (tak). Po
spuszczeniu roztworu nacisnij
przycisk 1 v .

Gorace ciecze/para
Roztwér jest bardzo goracy.
Unikaj rozbryzgiwania roztworu.
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Tryb dogtebnego czyszczenia pojemnikow systemu JIB (ciag dalszy)

21

22

23

24

Wyszoruj wnetrze kadzi.

Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis SCRUB
VAT COMPLETE? (czy kadz
zostala wyszorowana?)
naprzemiennie z YES (tak).

Wyszoruj $cianke¢ przednia,
tylna, $cianki boczne oraz

gorng powierzchnie kadzi

za pomocg zmywaka
wysokotemperaturowego wraz z
uchwytem zmywaka oraz $rodka
do czyszczenia frytownic. Usun
wszelkie pozostale osady. Uzyj
wysokotemperaturowej szczotki
precyzyjnej do oczyszczenia
miedzy zwojami i pod
wezownica, narozy kadzi i

innych miejsc trudno dostepnych.

Po wyszorowaniu kadzi naci$nij
przycisk 1 v .

Spuszczanie

Na ekranie komputera
wyswietlony jest napis
DRAINING (spuszczanie)
0znaczajacy spuszczanie
niewielkiej iloéci roztworu z
kadzi.

& Gorace ciecze/para
Roztwor jest bardzo goracy.
Unikaj rozbryzgiwania roztworu.

Przeptucz kadz za pomoca wody.
Doktadnie wyptucz kadz za
pomoca cieptej wody (38°C).
Upewnij sig, ze miska filtra jest
zatozona i moze przechwycic¢
wodg z ptukania. Powtorz
plukanie z uzyciem czystej,
cieptej wody.

Ptukanie zakoriczone

Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis RINSE
COMPLETE? (czy ptukanie
zostalo zakonczone?)
naprzemiennie z YES (tak).

Po zakonczeniu ptukania naci$nij
przycisk 1 v .

25

26

27

28

29

Zdemontuj miske filtra.

Na ekranie komputera
wyS$wietlany jest napis
REMOVE PAN (zdemontuj
miske).

Zdemontuj miske filtra.

A Gorgce powierzchnie

Osusz kadz, oczy$¢ i osusz miske
Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis VAT
AND PAN DRY? (czy kadz i
miska sg suche?) naprzemiennie
z napisem YES (tak). Zdemontuj
miske filtra i spus¢ z niej
pozostatosci zgodnie z procedura
czyszczenia doglgbnego
opracowang przez Kay Chemical.
Wytrzyj kadz do sucha za pomoca
czystego zdezynfekowanego
recznika. Dokladnie osusz wngtrze
kadzi za pomoca rgcznikow
papierowych. Oczy$¢ 1 osusz miske
filtra. Zamontuj jg wraz ze
wszystkimi elementami i wt6z
nowa wkladke filtra.

Kadz i miska sa suche

Nacisnij przycisk 1 v , gdy kadz i
miska zostang osuszone i beda
gotowe do przywrocenia do
eksploatacji.

Napetnij kadz tluszczem.

Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis
MANUAL FILL VAT (rgczne
napenianie kadzi) naprzemiennie
z YES (tak). Napeij kadz
odpowiednig ilo$cig thuszczu.

Nacis$nij przycisk 1 v po
napehieniu kadzi do dolne;j
kreski poziomu oleju.

A Obstuga reczna

Powrét do stanu wylaczenia
(OFF).
Komputer wyswietla OFF.
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Tryb dogtebnego czyszczenia systemu

Co kwartat FR 3 Q2

zbiorczego

Cel Usunigcie skarmelizowanego thuszczu z elementow grzewczych (dla modeli elektrycznych) i z kadzi.

Wymagany czas Przygotowanie 5 minut Przygotowanie 15 minut, wykonanie 60 minut na kazda kadz

Pora wykonania To zadanie moze by¢ wykonywane osobno Restauracje pracujace 24 godziny na dobg¢: To zadanie moze
dla kazdej kadzi. W pozostatych kadziach by¢ wykonywane osobno dla kazdej kadzi. W pozostatych
mozna przygotowywac dania dla klientow. kadziach mozna przygotowywac dania dla klientow.

lkony zagrozen Substancje chemiczne A Prad elektryczny @Gorqce ciecze/para AGorqcy tluszcz

Gorqce powierzchnie Obsluga reczna Ruchome czesci

AOstre przedmioty/krawedzie ASIiska podioga

Narzedzia i materiaty

i~ /8 =

Fartuch Wysokotemperaturowa Wiadro z tworzywa Wiadro na czyste i Wiadro na brudne Maska ochronna na Odgarniak
termoizolacyjny szczotka precyzyjna sztucznego zdezynfekowane reczniki twarz
Ecolab reczniki
PR
- . ~
(\\ o3
po—7 — a8
Rekawice Chwytak Srodek do Srodek do Wézek do utylizacii Reczniki papierowe Zmywak
neoprenowe czyszczenia odttuszczania KAY® tluszczu wysokotemperaturowy
frytownic KAY® QSR QSR Heavy Duty Ecolab oraz uchwyt
Fryer Cleanser Degreaser zmywaka

Procedura Czyszczenie doglebne jest wykonywana zgodnie z procedurg opracowang przez firme Kay Chemical. Oprocz niniejszego
podrecznika niezbedne sq instrukcje firmy Kay Chemical.
1 Wykonaj przygotowania do
czyszczenia dogtebnego i wylacz
frytownice.
Zaloz rekawice neoprenowe,
fartuch termoizolacyjny oraz
maske ochronna. Ten ubidr nalezy %
nosi¢ w trakcie catej procedury.

2 Wiacz tryb czyszczenia
dogtebnego. A 7
NIE WOLNO zlewa¢ zuzytego
tuszczu do zbiornika odpadow,
do zanieczyszczonej miski filtra
lub gdy zdemontowany jest jeden
z elementow.
Nacis$nij jednoczesnie przyciski

TEMP INFO

Proce(.iurq n.alezy wykonywac¢ dla ‘ Temp oraz Info i przytrzymaj je,
kazdej kadzi pojedynczo. az na komputerze pojawi si¢

; ) Ostrzezenie dot. napis LEVEL 1 oraz ENTER
Sprawdz, czy filtry frytownicy urzadzenia CODE.
znajdujg si¢ na swoim miejscu. W cel Knieci ]
Wiacz co najmniej jeden ce Lllm nieeia 3 Wprowadz kod.
wentylator wyciagowy. Wentylator przyp ad. OWeEo Za pomocg klawiszy
musi by¢ wiaczony przez caty czas Wl?(c.zenla urzadzen numerycznych wprowadz kod 1-
wykonywania procedury. gasn}czych wentylat€)r 2-3-4

wyciggowy musi by¢

Upewnij sie, ze stojak whaczony, a filtry 4  Przewiri menu do pozycji Deep

frytownicy musza by¢

na swoim milczjscu przez Nacisnij przycisk v ,,Info” w
- . caly czas wykonywania celu przewinigcia do pozycji
Nacisnij przycisk ON/OFF w procedury. DEEP CLEAN MODE

celu wylgczenia frytownicy. Na '

wys$wietlaczu pojawi si¢ napis
,,OFF”.

podtrzymujacy kosz znajduje si¢ Clean.

w kadzi.
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Tryb dogtebnego czyszczenia systemu zbiorczego (ciag dalszy)

Nacisnij przycisk zatwierdzenia
wyboru.

Naci$nij przycisk 1 v pod
czyszczong kadzia.

Zatwierdz wykonanie czyszczenia
dogtebnego.

Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis DEEP
CLEAN? (czyszczenie doglgbne)
naprzemiennie z YES (tak) NO
(nie). Naci$nij przycisk 1 v .

Sprawdz, czy tluszcz zostat
usuniety.

Frytownice dwukadziowe: Na
ekranie komputera wyswietlany
jest napis Deep Clean
naprzemiennie z napisem L R.
Nacisnij przycisk 1 v lub przycisk
2 X pod odpowiednia kadzia do
czyszczenia. Na ekranie komputera
wyswietlany jest napis IS OIL
REMOVED? (czy thuszcz zostat
spuszczony) naprzemiennie z YES
(tak) NO (nie).

Frytownice jednokadziowe: Na
ekranie komputera wyswietlany
jest napis IS OIL REMOVED?
(czy ttuszcz zostat spuszczony)
naprzemiennie z YES (tak) NO

(nie).

Potwierdz stan kadzi.

Kadz pusta: Nacisnij przycisk

1 v . Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis
SOLUTION ADDED? (czy
dodano roztw6r?) naprzemiennie
z YES (tak).

Kadz z olejem: Nacisnij
przycisk 2 X . Na ekranie
komputera wyswietlany jest
napis DRAINING (spuszczanie),
a nastgpnie napis VAT EMPTY?
(kadz pusta?) naprzemiennie z
YES? (tak?).

& Goracy tluszcz

Thuszcz moze mie¢ wysoka
temperaturg. Unikaj rozlewania
thuszczu.

Kadz pusta.
Nacis$nij przycisk 1 v .

10

11

12

13

Otworz zawor spustowy.

Na ekranie komputera
wys$wietlony jest napis OPEN
DISPOSE VALVE (otworz
zawor spustowy). Odblokuj
zawor 1 pociagnij dzwigni¢
zaworu spustowego do przodu,
aby rozpocza¢ zlewanie.

Spuszczanie

Przy wlaczonej pompie przez
cztery minuty na ekranie
komputera wyswietlany jest
napis DISPOSING
(spuszczanie).

Zdemontuj miske filtra.

Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis
REMOVE PAN (zdemontuj
miske). Zdemontuj miske filtra i
upewnij si¢, ze miska jest pusta.
W takim razie zdemontuj kosz na
okruchy, pierscien dociskajacy,
wktadke filtra oraz sito.

Czy miska jest pusta?

Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis IS PAN
EMPTY? (czy miska jest pusta?)
naprzemiennie z YES (tak) NO
(nie). Zdemontuj miske filtra i
upewnij si¢, ze miska jest pusta.

Pusta miska: Naci$nij przycisk
v .

Olej w misce: Naci$nij przycisk
2 X . Pompa zostaje wigczona na
kolejne cztery minuty.

IS PAN ENPT
@@
[1m ]
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Tryb dogtebnego czyszczenia systemu zbiorczego (ciag dalszy)

14

15

16

Zamknij zawor spustowy.

Na ekranie komputera
wys$wietlony jest napis CLOSE
DISPOSE VALVE (zamknij
zawOr spustowy). Zamknij zawor
spustowy poprzez popchnigcie
dzwigni zaworu do oporu w
strong tylnej czesci frytownicy.
Zablokuj dzwignie.

Witéz miske filtra.

Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis INSERT
PAN (zamontuj miskg).
Umie$¢ w szafce frytownicy
miske filtra oraz wszystkie
zdemontowane elementy.

A Gorace powierzchnie

Wiej do kadzi srodek
odtluszczajacy i goraca wode.
Ostroznie wlej do kadzi srodek
do odttuszczania KAY® QSR
Heavy Duty Degreaser . W
przypadku czyszczenia kadzi
frytownicy jednokadziowej
nalezy uzy¢ 2,52 litra $rodka
odtluszczajacego. W przypadku
czyszczenia kadzi frytownicy
dwukadziowej nalezy uzy¢ 1,26
litra $rodka odttuszczajacego.
Dopetnij kadz za pomoca gorace;j
wody. Roztwor powinien siggac
2,5 centymetra powyzej
znacznika poziomu.

Dodatkowe instrukcje mozna
znalez¢ w procedurze
doglebnego czyszczenia
frytownic opracowanej przez
firme¢ Kay Chemical.

Substancje chemiczne

Srodek do odttuszczania KAY®
QSR Heavy Duty Degreaser

17

18

19

Po dodaniu Srodka do
odttuszczania

Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis
SOLUTION ADDED? (czy
dodano roztwor?) naprzemiennie
z YES (tak).

Nacis$nij przycisk 1 v .

Rozpocznij czyszczenie dogtebne.
Na komputerze wyswietlany jest
napis DEEP CLEAN
(czyszczenie doglebne)
naprzemiennie z licznikiem
odliczajacym czas jednej
godziny. Roztwor zostanie
podgrzany do temperatury 91°C.
Roztwér powinien by¢ powoli
doprowadzony do gotowania na
wolnym ogniu. W trakcie pracy
licznika czasu wykonaj
czynnos$ci od 19 do 21.

&Gorqce ciecze/para
Roztworu nie wolno
doprowadza¢ do wrzenia, gdyz
moze on wykipie¢. W razie
zauwazenia kipienia nalezy
przerwac czyszczenie doglebne
poprzez nacisnigcie dwoch
przyciskow i przytrzymanie ich
przez trzy sekundy.

Podczas czyszczenia dogtgbnego
nie wolno pozostawia¢
frytownicy bez nadzoru.

Oczys¢ kosze smazalnicze.
Umies¢ kosze smazalnicze w
roztworze czyszczacym. Po ich
oczyszczeniu przekaz kosze innej
osobie do zaniesienia do zlewu
trzykomorowego. Nalezy je
doktadnie wyptukac i osuszy¢.

Ostrzezenie dot. urzadzenia
W roztworze czyszczacym nie
wolno umieszczaé zadnych
elementéw wykonanych z
aluminium. Z tego materiatu
wykonane s3 metalowe wieszaki
na koszyki.
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Tryb dogtebnego czyszczenia systemu zbiorczego (ciag dalszy)

20

21

22

23

Oczys¢ stojak podtrzymujacy
kosz.

Za pomoca chwytaka wyjmij
stojak podtrzymujacy kosz z
kadzi. Przekaz stojak innej
osobie do zaniesienia do zlewu
trzykomorowego i doktadnego
wyptukania w goracej wodzie.
Wysusz doktadnie.

A Gorace powierzchnie
Stojak podtrzymujacy kosze jest
bardzo goracy.

Wyszoruj wnetrze kadzi.

Wyszoruj $cianke przednia, tylng i
scianki boczne kadzi za pomoca
zmywaka wysokotemperaturowego
wraz z uchwytem zmywaka oraz
$rodka do czyszczenia frytownic
Kay QSR Fryer Cleanser w celu
usuni¢cia pozostatych osadow.

Czyszczenie zakoniczone

Po okoto godzinie na ekranie
komputera pojawi si¢ napis
CLEAN DONE (czyszczenie
zakonczone) i rozlegnie si¢
sygnat dzwiekowy. Nacisnij 1 v,
aby wylaczy¢ alarm.

Spus¢ roztwor z kadzi.

W celu spuszczenia roztworu
postepuj zgodnie z procedura
doglebnego czyszczenia
opracowana przez firme¢ Kay
Chemical.

Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis IS
SOLUTION REMOVED? (czy
roztwor zostat spuszczony?)
naprzemiennie z YES (tak). Po
spuszczeniu roztworu nacisnij
przycisk 1 v .

Gorace ciecze/para
Roztwor jest bardzo goracy.
Unikaj rozbryzgiwania roztworu.

2

24 Wyszoruj wnetrze kadzi.
Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis SCRUB
VAT COMPLETE? (czy kadz
zostala wyszorowana?)
naprzemiennie z YES (tak).

Wyszoruj $cianke przednia, tylna,
Scianki boczne oraz gorna
powierzchnig kadzi za pomoca
zmywaka wysokotemperaturowego
wraz z uchwytem zmywaka oraz
$rodka do czyszczenia frytownic.
Usun wszelkie pozostate osady.
Uzyj wysokotemperaturowe;j
szczotki precyzyjnej do
oczyszczenia migdzy zwojami i
pod wezownica, narozy kadzi i
innych trudno dostepnych miejsc.

Po wyszorowaniu kadzi naci$nij
przycisk 1 v .

AOT BOlUMOIAIS - 0£Y1OIg Z€Jo Y|y T13Ig JeisewAld

25 Spuszczanie
Na ekranie komputera
wys$wietlony jest napis
DRAINING oznaczajacy
spuszczanie niewielkiej ilo$ci
roztworu z kadzi.

Gorace ciecze/para
Roztwor jest bardzo goracy.
Unikaj rozbryzgiwania roztworu.

26 Przeptucz kadz za pomoca wody.
Doktadnie wyphucz kadz za
pomoca cieptej wody (38°C).
Upewnij sig, ze miska filtra jest
zatozona i moze przechwycic¢
wodg z ptukania. Powtorz
ptukanie z uzyciem czyste;j,
cieptej wody.

27 Plukanie zakoriczone
Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis RINSE
COMPLETE? (czy ptukanie
zostato zakonczone?)
naprzemiennie z YES (tak).

Po zakonczeniu ptukania nacisnij
przycisk1v .

fexemy 09
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Tryb dogtebnego czyszczenia systemu zbiorczego (ciag dalszy)

28

29

30

KY|

32

Zdemontuj miske filtra.

Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis
REMOVE PAN (zdemontuj
miske).

Zdemontuj miske filtra.

A Gorace powierzchnie

Osusz kadz, oczy$¢ i osusz miske
Na ekranie komputera wyswietlany
jest napis VAT AND PAN DRY?
(czy kadz i miska s3 suche?)
naprzemiennie z napisem YES
(tak). Zdemontuj miske filtra i
spus¢ z niej pozostatosci zgodnie z
procedurg czyszczenia doglebnego
opracowang przez Kay Chemical.
Wytrzyj kadz do sucha za pomoca
czystego zdezynfekowanego
recznika. Doktadnie osusz wnetrze
kadzi za pomocg rgcznikow
papierowych. Oczys¢ i osusz miske
filtra. Zamontuj ja wraz ze
wszystkimi elementami 1 wtoz
nowa wkladke filtra.

Kadz i miska sg suche

Naci$nij przycisk 1 v , gdy kadz i
miska zostang osuszone i beda
gotowe do przywrocenia do
eksploatacji.

Napetnij kadz ttuszczem.

Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis FILL
VAT FROM BULK? (napetni¢
kadz ze zbiornika zbiorczego?)
naprzemiennie z YES (tak).
Napetnij kadZ odpowiednia
iloscig ttuszczu.

Nacis$nij przycisk 1 v po
napetnieniu kadzi do dolnej
kreski poziomu oleju.

Napetnij kadz ttuszczem.

Na ekranie komputera
wys$wietlany jest napis PRESS
AND HOLD YES TO FILL
(naci$nij i przytrzymaj klawisz
YES, aby napetnic)
naprzemiennie z YES (tak).
Nacisnij i przytrzymaj przycisk
1 v w celu napelnienia kadzi.
Zwolnij przycisk, gdy kadz
bedzie napetniona do dolnej
kreski poziomu oleju.

VAT A

ND PR

33

34

Napetnianie

W trakcie napetniania kadzi
olejem na ekranie wyswietlany
jest napis FILLING
(napehianie). Po zwolnieniu
przycisku na ekranie pojawi si¢
napis CONTINUE FILLING?
(kontynuowa¢ napehianie?)
naprzemiennie z YES (tak) NO
(nie). Aby kontynuowac
napelnianie, nacisnij i
przytrzymaj przycisk 1 v .

Powrét do stanu wylaczenia
(OFF).

Na ekranie komputera zostaje
wys$wietlony napis OFF.

©McDonald’s Corporation - Podrecznik konserwacji okresowej - Wersja zaktualizowana w sierpniu 2012 r.
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Sprawdzenie sterowania wytgczeniem przy

gornej temperaturze graniczne;

Co kwartat FR 3 Q3

Cel Nieprawidtowe dziatanie regulacji gérnej temperatury granicznej moze doprowadzi¢ do powaznej awarii
urzadzen oraz do wystapienia niebezpiecznej sytuacji. Nie wolno uzywac frytownicy z wadliwie dziatajacym
sterowaniem gornej temperatury granicznej. To sprawdzenie nalezy wykonaé, gdy frytownica nie bedzie
uzywana przez jedng godzing oraz przed zaplanowang wymiang ttuszczu. Po wykonaniu testu nalezy

zutylizowac thuszcz.
Wymagany czas

Pora wykonania
wykona¢ wtedy, gdy thuszcz zostat

przeznaczony do zutylizowania.
lkony zagrozen

Czas rozgrzewania frytownicy 45 minut

Po zamknigciu. To sprawdzenie nalezy

25 minut na kazdg kadz
1 godzina na ostygnigcie oleju przed przekazaniem do
utylizacji.

Restauracje pracujace 24 godziny na dobg: w okresie
mniejszego nat¢zenia ruchu, przed zaplanowang wymiang
thuszczu.

Gorace ciecze/para A Goracy tluszcz A Gorace powierzchnie

Narzedzia i materiaty

Wozek do utylizacji Rekawice
tuszczu neoprenowe
Procedura

1 Przygotowanie do sprawdzenia.
Upewnij si¢, ze tluszcz we
frytownicy jest przeznaczony do
wymiany. Po zakonczeniu
procedury ttuszcz musi zostac
oddany do utylizacji.

Sprawdz poziom tluszczu we
frytownicy. Powinien dochodzi¢
do gornej kreski poziomu oleju.

Sprawdz temperature oleju
poprzez nacisnigcie przycisku
TEMP. Temperatura oleju
powinna by¢ powyzej 82°C.

Upewnij sig, ze filtry w okapie sa
zatozone, a nastegpnie wigcz
wentylatory wyciggowe.
Wentylatory musza by¢ wlaczone
przez caly czas wykonywania
procedury. W trakcie tej
procedury ttuszcz we frytownicy
zostanie ogrzany do bardzo
wysokiej temperatury. Moze
wystgpi¢ dymienie thuszczu i
bedzie on bardzo goracy.

Wytacz komputer
Naci$nij przycisk wylacznika.

A Gorace powierzchnie

Wejdz w tryb programowania
Nacisnij jednocze$nie przyciski
Temp oraz Info i przytrzymaj je,
az na komputerze pojawi si¢ napis
LEVEL 1 oraz ENTER CODE.

Wprowadz kod

Za pomocy klawiszy
numerycznych wprowadz kod
1-2-3-4.

TE ~ Frymaster

o o EEEE
@ 7 AEEEE

Zmiany wyswietlanego ekranu
Na ekranie komputera
wy$wietlony jest program
poziomu 1.

Przewin przez dostepne pozycje
Nacis$nij przycisk v ,.Info” w
celu przewinigcia do pozycji
High Limit Test.

Potwierdz wybor
Naci$nij przycisk 1 v .
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Sprawdzenie sterowania wytaczeniem przy gornej temperaturze granicznej(ciag dalszy)

10

11

12

13

14

15

Potwierdz wybor testu

Na ekranie komputera zostanie
wys$wietlony napis HI LIMIT?
(test gornej wartos$ci granicznej?)
naprzemiennie z napisem YES
(tak) NO (nie).

Nacisnij przycisk
Nacis$nij przycisk v .

Nacisnij i przytrzymaj przycisk
zatwierdzenia.

Na ekranie komputera zostanie
wys$wietlony napis PRESS AND
HOLD CHECK (nacis$nij i
przytrzymaj przycisk
zatwierdzenia).

Nacisnij i przytrzymaj przycisk
Nacis$nij i przytrzymaj przycisk
v dotyczacy testowanej kadzi.
Na ekranie komputera zostanie
wys$wietlona faktyczna
temperatura kadzi podczas testu.

Podgrzewanie kadzi

Na ekranie komputera zostanie
wys$wietlony napis HOT HI-1,
po osiagnigciu temperatury
210°C+12°C. Dla komputerow
uzywanych na terenie Unii
Europejskiej (posiadajacych
oznaczenie CE) wartos¢ ta
wynosi 202°C.

Przerwanie przy gornej
temperaturze granicznej

Przy przerwaniu ogrzewania w
gornej temperaturze granicznej
(od 217°C do 231°C) na ekranie
komputera zostaje wyswietlony
napis HELP (pomoc)
naprzemiennie z HI-2 .

Awaria przerwania przy gornej
temperaturze granicznej

W razie braku dzialania na
ekranie komputera zostaje
wys$wietlony napis HIGH LIMIT
FAILURE (awaria wylaczenia
przy gornej temperaturze
granicznej) naprzemiennie z
napisem DISCONNECT
POWER (odlacz zasilanie). W
takim wypadku nalezy
natychmiast odtgczy¢ zasilanie i
skontaktowac si¢ z serwisem.

Zwolnij przycisk
Zwolnij przycisk 1 v .

PRESS AN
@@

HOT |HI-1

FEEERSe
o'a
Lhw |

©McDonald’s Corporation - Podrecznik konserwacji okresowej - Wersja zaktualizowana w styczniu 2011 r.

16 Po ostygnigciu tluszczu wylacz

urzadzenie.

Gdy temperatura kadzi spadnie
ponizej 204°C, nacisnij
dwukrotnie przycisk 2 X , aby
wyj$¢ i wylaczy¢ urzadzenie.

Zutylizuj thuszcz.

Po przeprowadzeniu testu gornej
temperatury granicznej zutylizuj
thuszez. W przypadku restauracji
bez systemu RTI uzyj MSDU
(wozka do utylizacji thuszczu).
W przypadku stosowania
zbiorczego systemu tluszczu
postepuj zgodnie z wlasciwymi
procedurami utylizacji thuszczu.

Sprawdz dziatanie wylaczenia przy
gornej temperaturze granicznej w
pozostatych frytownicach.
Powtérz czynnosci od 3 do 18
dla pozostatych frytownic.

Strona2z2
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Wymiana uszczelnien o-ring Co kwartat FR 3 Q4

Cel Utrzymanie sprawnosci pompy filtra frytownicy

Wymagany czas Przygotowanie 2 minut Wykonanie 5 minut

Pora wykonania Przy otwarciu, frytownica musi by¢ zimna Restauracje pracujace 24 godziny na dobg¢: W okresie
mniejszego ruchu, gdy mozna wylaczy¢ frytownice.

lkony zagrozer AGorqcy ttuszcz AGorqce powierzchnie

Narzedzia i materiaty

Uszczelnienia o-ring Wkretak ptaski Zmywak nierysujacy
dla pompy filtra

AOT-0€Y19Ig Zelo ¥1y7131g JeisewAld eolumoihig

Procedura

4 Oczysé rury wiotowe.
Za pomocg zmywaka
nierysujacego oczys¢ meska i
zenska rur¢ wlotows.

1 Przygotuj frytownice do procedury.
Sprawdz, czy frytownica jest
zimna. T¢ procedur¢ mozna
wykona¢ tylko, gdy frytownica
jest zimna i miska filtra jest
pusta.

2 Zdemontuj miske filtra.
Wyciagnij miske filtru z szafki.

3 Wymien uszczelke o-ring.
Zdejmij uszczelke o-ring z
kroéca miski. Na jej miejsce
zat6z nowa uszczelke o-ring.
Uszczelki o-ring mozna naby¢ w
lokalnym autoryzowanym
punkcie serwisowym.

5 Zamontuj miske filtra.
Zamontuj miske w szafce
frytownicy.

WA ostrzezenie dot. urzadzenia
Uzywaj tylko zamiennych
uszczelek o-ring dostarczanych

przez producenta. Te uszczelki <)
o
zostaly wyprodukowane pod =
katem uzywania z goracym S
thuszczem smazalniczym. =1
Uniwersalne uszczelki nie nadaja £
si¢ do tego celu.
-n
A
w
']
SN
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Ogledziny coroczne (tylko frytownice

elektryczne)

Corocznie FR 3 A1-T

Cel Frymaster zaleca wykonywanie nie rzadziej niz corocznie ogledzin urzadzenia przez serwisanta
akredytowanego przez producenta. Pozwoli to utrzymaé bezpieczny stan maszyny oraz jej prace z najwyzsza
wydajnoscia.

Wymagany czas Nie dotyczy Pelne ogledziny frytownicy: 1 godzina na frytownicg

Pora wykonania Ogledziny powinny by¢ tak zaplanowane, aby nie przerywac pracy restauracji, a jednoczes$nie zapewnic¢

serwisantowi odpowiedni dostep do urzadzenia.

lkony zagrozen Substancje chemiczne APrqd elektryczny Gorqcy tluszcz AGorace powierzchnie

Obsluga reczna Ruchome czesci

Ostre przedmioty/krawedzie &Sliska podioga

Narzedzia i materialy

Narzedzia serwisanta

Procedura

TYLKO DLA WYKWALIFIKOWANYCH TECHNIKOW | 4

1 Ogledziny szafki
Ogledziny szatki wewnatrz i na zewnatrz, z przodu i z tyhu,
pod katem nadmiernych nagromadzen thuszczu.

Gorace powierzchnie

2 Ogledziny elementéw grzewczych
Sprawdz, czy elementy grzewcze sa w nalezytym stanie, bez
nagromadzen zweglonego/skarmelizowanego tluszczu. 5
Obejrzyj elementy pod katem nadmiernego wypalenia.

3 Ogledziny mechanizmu wychytu
Sprawdz, czy mechanizm wychylu dziata poprawnie podczas
opuszczania i podnoszenia elementéw grzewczych, oraz czy
odpowiednie przewody nie sg splatane i/lub nie maja otar¢.

Sprawdz czas przywracania frytownicy.

Wybierz kadz frytownicy. Sprawdz ostatni czas przywracania
frytownicy dla tej kadzi za pomocg procedury opisanej w
instrukcji FR3 M1. Ostatni czas przywracania powinien by¢
krotszy niz 1:40 (jedna minuta i czterdziesci sekund).

Jezeli czas przywracania frytownicy jest krotszy niz 1:40
(jedna minuta i czterdziesci sekund), procedura dla tej kadzi
jest zakonczona. Przejdz do czynnosci 6.

W razie potrzeby dokonaj regulac;ji frytownicy.

Jezeli czas przywracania frytownicy jest niedopuszczalny,
sprawdz nastepujace elementy. W razie natrafienia na
problem skoryguj go zgodnie z opisem.

W przypadku frytownic elektrycznych upewnij sie, ze duza
wtyczka zasilajgca jest poprawnie podtaczona do gniazdka.
W razi potrzeby dokonaj korekty. Przejdz do czynnosci 6.

Sprawdzenie poboru pradu

Sprawdz, czy pobdr pradu przez elementy grzewcze miesci
si¢ w dopuszczalnych normach podanych na tabliczce
znamionowej urzadzenia.
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Ogledziny coroczne (tylko frytownice elektryczne) (ciag dalszy)

10

11

12

13

Sprawdzenie czujnika

Sprawdz, czy czujnik temperatury i czujnik gornej
temperatury granicznej sa wlasciwie podiaczone, dokrecone i
dziataja nalezycie, oraz ze ostony czujnikoéw sa nadal na
wlasciwych miejscach.

Ogledziny elementéw elektrycznych

Sprawdz, czy elementy w skrzynce podzespolow i w
skrzynce stycznikow (tzn. komputer/sterownik, przekazniki,
karty interfejsow, transformatory, styczniki, etc.) sa w
nalezytym stanie i wolne od zaolejenia i innych
zanieczyszczen.

Sprawdzenie potaczen przewodow

Sprawdz, czy przewody skrzynki podzespotoéw i stycznikow
sa nalezycie podiaczone i ze okablowanie jest w dobrym
stanie.

Sprawdzenie urzadzenia zabezpieczajacego

Sprawdz, czy wszystkie elementy zabezpieczajace (tzn.
ostony stykow, przelaczniki resetujace, etc.) sa na miejscu i
dziataja poprawnie.

Kontrola kadzi

Sprawdz, czy kadz jest we wlasciwym stanie, wolna od
przeciekow, oraz ze izolacja kadzi pozostaje w stanie
uzywalnosci.

Sprawdzenie wigzek przewodow
Sprawdz, czy catos¢ okablowania i ztgczy jest nicobluzowana
i w dobrym stanie.

Sprawdzenie przewodu ttuszczowego

Sprawdz wszystkie przewody zwrotne i odptywowe thuszczu
pod katem wyciekow i potwierdz, ze wszystkie ztacza sa
szczelne.
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Ogledziny coroczne (tylko frytownice gazowe)

Corocznie FR 3 A2-T

Cel Frymaster zaleca wykonywanie nie rzadziej niz corocznie ogledzin urzadzenia przez serwisanta
akredytowanego przez producenta. Pozwoli to utrzymaé bezpieczny stan maszyny oraz jej prace z najwyzsza
wydajnoscia.

Wymagany czas Wykonanie 1,5 gOdZiIly

Pora wykonania Ogledziny powinny by¢ tak zaplanowane, aby nie przerywac pracy restauracji, a jednoczes$nie zapewnic¢

serwisantowi odpowiedni dostep do urzadzenia.

Ikony zagrozen Substancje chemiczne APrqd elektryczny Gorqcy tluszcz AGorqce powierzchnie

Obsluga reczna Ruchome czesci

Ostre przedmioty/krawedzie Aéliska podioga

Narzedzia i materialy

Narzedzia
serwisanta

Procedura

TYLKO DLA WYKWALIFIKOWANYCH TECHNIKOW | 5

1 Ogledziny szafki
Ogledziny szatki wewnatrz i na zewnatrz, z przodu i z tyhu,
pod katem nadmiernych nagromadzen thuszczu. 6

Gorace powierzchnie

2 Sprawdzenie ci$nienia gazu
Skontaktuj si¢ z dostawcg gazu lub firmg serwisowa w celu
sprawdzenia ci$nienia gazu na wylocie z regulatora ci$nienia.

W przypadku gazu ziemnego ci$nienie powinno wynosic¢
76 mm stupa wody. W przypadku propanu ci$nienie powinno
wynosi¢ 210 mm stupa wody.

Jezeli ci$nienie odbiega od tego poziomu, dostawca gazu lub
firma serwisowa musi dostosowac¢ cisnienie do podanej
wartosci.

3  Sprawdzenie czujnika
Sprawdzenie, czy czujnik temperatury i czujnik gérnej
temperatury granicznej sa wlasciwie podtaczone, dokrecone i
dziataja nalezycie, oraz ze ostony czujnikéw sa nadal na
wilasciwych miejscach.

4 Oczysc i wymien rurke odpowietrznika zaworu gazu.
Oczy$¢ 1 wymien rurke odpowietrznika zaworu gazu.
Postepuj zgodnie z procedurg czyszczenia opisang w
instrukcji serwisowe;j.

Oczysé dmuchawe powietrza.
Oczy$¢ dmuchawy powietrza. Postepuj zgodnie z procedurg
czyszczenia opisang w instrukcji serwisowe;.

Sprawdz czas przywracania frytownicy.

Wybierz kadz frytownicy. Sprawdz ostatni czas przywracania
frytownicy dla tej kadzi za pomoca procedury opisanej w
instrukcji FR3 M1. Ostatni czas przywracania powinien by¢
krotszy niz 2:25 (dwie minuty i dwadziesécia pig¢ sekund).

Jezeli czas przywracania frytownicy jest krotszy niz 2:25
(dwie minuty i dwadziescia pig¢ sekund), procedura dla tej
kadzi jest zakonczona. Przejdz do czynnosci 9.

Sprawdz spalanie.
Jezeli czas przywracania frytownicy jest krotszy niz 2:25
(dwie minuty i dwadzie$cia pig¢ sekund), pomin t¢ czynnos¢.

Podtacz miernik uniwersalny szeregowo z biatym
przewodem czujnika ptomienia przy zapalniku. Pozostaw
palnik wlaczony przez co najmniej minut¢ od zakonczenia
cyklu topienia thuszczu. Po uptywie 1 minuty miernik
uniwersalny powinien wskazywa¢ miedzy 2,5 a 3,5
mikroamperéw. Warto$¢ spoza tego zakresu jest
niedopuszczalna.

Sprawdz kolor palnika po 90 sekundach ciaglej pracy. Palnik
powinien $§wieci¢ jasnym czerwono-pomaranczowym
kolorem. Do okreslenia wiasciwego koloru uzyj wykresu
poréwnawczego kolorow palnika umieszczonego po
wewngtrznej stronie drzwiczek frytownicy. Niebieski
ptomien lub czarne miejsca na powierzchni palnika sa
niedopuszczalne.
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Ogledziny coroczne (tylko frytownice gazowe) (ciag dalszy)

10

11

12

13

W razie potrzeby wyreguluj ustawienia dmuchawy powietrza.
Jezeli czas przywracania frytownicy jest krotszy niz 2:25
(dwie minuty i dwadziescia pie¢ sekund), pomin t¢ czynnosé.

Jezeli odczyt z miernika uniwersalnego lub kolor palnika sa
niedopuszczalne, wyreguluj ustawienie ptyty na wlocie
dmuchawy powietrza.

Za pomoca niewielkiego klucza nastawnego odkreé sruby
mocujace plyte wlotowa. Otwoérz lub przymknij ptyte w celu
zmiany przeptywu powietrza obserwujac wskazania miernika
uniwersalnego oraz kolor palnika. Niebieski plomien
zasadniczo oznacza, ze palnik nie otrzymuje niezbednej ilosci
powietrza. Czarne miejsca na palniku zasadniczo oznaczaja,
ze palnik otrzymuje za duzo powietrza.

W momencie, gdy wskazanie miernika lezy w
dopuszczalnym zakresie lub palnik ma kolor czerwono-
pomaranczowy, przytrzymaj ptyt¢ w aktualnym potozeniu.
Nastepnie dokreé sSruby mocujace ptyte wlotowa dmuchawy.

Sprawdzenie urzadzenia zabezpieczajacego

Sprawdz, czy wszystkie elementy zabezpieczajace (tzn.
przetaczniki bezpieczenstwa spustu, przetaczniki resetujace,
etc.) sg na miejscu i dziataja poprawnie.

Kontrola kadzi

Sprawdz, czy kadz jest we wlasciwym stanie, wolna od
przeciekéw, oraz ze izolacja kadzi pozostaje w stanie
uzywalnoSci.

Sprawdzenie wigzek przewodow
Sprawdz, czy calo§¢ okablowania i zlaczy jest nieobluzowana
i w dobrym stanie.

Sprawdzenie przewodu ttuszczowego

Sprawdz wszystkie przewody zwrotne i odptywowe thuszczu
pod katem wyciekow i potwierdz, ze wszystkie zlacza sa
szczelne.

Kalibracja pozostatych frytownic.
Powtoérz czynnosci od 2 do 12 dla pozostatych kadzi oraz
frytownic.
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