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 Опасности 
Эти значки предупреждают вас о возможной опасности травмы. 

 
 Аварийные сигналы, относящиеся к оборудованию 

Этот значок выделяет информацию, которая позволит не допустить повреждения 
оборудования при выполнении процедуры. 

 
 Советы 

Этим значком отмечены полезные советы по выполнению процедуры. 

ФРИТЮРНИЦА FR 3 

Frymaster 
 

Модели BIELA14 и  BIGLA30 
LOV – малый объем масла 
  

 

Ежедневное обслуживание 

FR 3 D1 Очистка фритюрницы 

FR 3 D2 Фильтр для 
технического 
обслуживания 

Еженедельное обслуживание 

FR 3 W1 Очистка пространства 
за фритюрницей 

Обслуживание каждые две недели 

FR 3 B1 Калибровка 
фритюрницы  

Ежемесячное обслуживание 

FR 3 M1 Калибровка времени 
нагрева фритюрницы 

FR 3 M2 Очистка датчика 
уровня масла 

Ежеквартальное обслуживание 

FR 3 Q1 Глубокая очистка, 
система с 
контейнером в 
коробке 

FR 3 Q2 Глубокая очистка, 
система наливного 
масла 

FR 3 Q3 Проверка тревоги по 
высокому уровню 

FR 3 Q4 Инспекция 
уплотнительных 
колец  

Ежегодное обслуживание 

FR 3 Al-T       Инспекция 
специалистом сервис-
центра (только 
электрические 
фритюрницы) 

FR3 A2-T        Инспекция 
специалистом сервис-
центра (только газовые 
фритюрницы)   

Контроллер модели M3000 

A. Кнопки циклов готовки. B. Фильтр, температура, информация, программирование и навигация. C. 

Кнопки выбора продукта. D. Кнопки включения/выключения (ON/OFF). 
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Модель BIELA14 

 
A. Контролер M3000. B. Индикаторы низкого уровня масла. C. Фильтровальный 

лоток. D. Резервуар масла системы с контейнером в коробке. E. Кнопка сброса 

параметров системы с контейнером в коробке. 

 

A 

B 

C 

D 

D 

E 

3/2013 Russian 

*8197029* 



Ежедневная очистка фритюрниц Ежедневно FR 3 D1
 

 ©Корпорация McDonald’s. Руководство по плановому техническому обслуживанию. Пересмотрено - январь 2013 г. Стр. 1 из  

Ф
ритю

рницы
 Frym

aster моделей BIELA14 и BIG
LA30 – с малы

м объемом масла    
Еж

едневно 
FR

3 D
1

Зачем С целью удаления карамелизованного масла из фритюрницы и очистки блока нагревательных элементов. 

Требуемое время Для подготовки требуется 5 минут Для выполнения очистки требуется 15 минут (по 5 минут на ванну) 

Время суток Периоды с малым количеством посетителей Для круглосуточных ресторанов: ночью или в периоды с малым 
количеством посетителей 

Обозначения опасности                                 
   

Инструменты и принадлежности 

 

 

   

 

 

  

 

  Держатель и губка для 
высокотемпературной 
очистки Ecolab 

 

 

Высокоэффективное 
обезжиривающее 
средство 
    KAY® QSR 

 ̀       Бумажные полотенца 
 
 
 

 
Сверхконцентрированное 
чистящее вещество  
KAY® SolidSense общего 
назначения (APSC)  

 

 Неопреновые фильтрующие 
перчатки 

    

Ведро с   
пропитанными 
дезинфицирующим составом 
полотенцами 

Термостойкий  
фартук 

Чистящее средство 
для фритюрниц 
KAY® QSR 

      Щиток-маска  Чистящая палочка 
Fryer’s Friend 

Процедура

1 Выключите фритюрницы. 
Установите выключатели 
электропитание всех  
фритюрниц в положение  
«Выкл.»  

  

2 Наденьте средства 
индивидуальной защиты. 
Используйте все одобренные 
компанией McDonald’s средства 
индивидуальной защиты, включая 
термостойкий фартук,щиток-
маску и неопреновые перчатки. 
 
Действия методики следует 
выполнять только на одной 
обжарочной емкости, по очереди.  
 

 
Горячее масло может стать 
причиной тяжелых ожогов. 

 

3 Произведите очистку передней и 
верхней частей блока 
нагревательных элементов (только 
для электрических фритюрниц). 
Наденьте термостойкие перчатки 
и установите крышки на 
обжарочные ванны.    

 
 

 
  
Нанесите небольшое количество 
чистящего вещества QSR на губку для 
высокотемпературной очистки 
(только для электрических 
фритюрниц). 
При помощи указанной губки 
произведите очистку участка вокруг 
блока нагревательных элементов и 
окружающей поверхности корпуса. 
 
По завершении очистки сотрите 
излишки чистящего вещества 
пропитанным дезинфицирующим 
раствором полотенцем. Избегайте 
проливания капель чистящего 
вещества рядом с горячим маслом.  

 

Горячее масло Горячие поверхности Острые объекты/поверхности Электричество

Химреагенты 

Горячее масло 

Горячее масло

Горячие поверхности 
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 Снимите крышку обжарочной 
ванны и извлеките сетчатую 
корзину при помощи чистящей 
палочки Fryer’s Friend. 
Приподнимите нагревательные 
элементы при помощи чистящей 
палочки Fryer’s Friend.  

 Установите крышки обжарочной 
ванны и сотрите остатки масла с 
нагревательных элементов 
бумажным полотенцем. 

4 Произведите очистку нижней 
стороны блока нагревательных 
элементов (только для 
электрических фритюрниц). 
 

Нанесите небольшое количество 
чистящего вещества QSR на 
губку для высокотемпературной 
очистки. 
При помощи указанной губки 
произведите очистку нижней 
стороны блока нагревательных 
элементов и окружающей 
поверхности корпуса.  
 

По завершении очистки сотрите 
излишки чистящего вещества 
пропитанным дезинфицирующим 
раствором полотенцем. Избегайте 
проливания капель чистящего 
вещества рядом с горячим 
маслом.  
 

Снимите крышку обжарочной 
ванны.  Опустите нагревательные 
элементы при помощи чистящей 
палочки Fryer’s Friend и 
установите сетчатую корзину на 
место. 

 

5 Протрите все поверхности. 
 
Распылите высокоэффективный 
обезжиривающий раствор на 
чистое, пропитанное 
дезинфицирующим веществом 
полотенце для тщательного 
протирания всех поверхностей 
фритюрницы с целью удаления 
любых загрязнений. Избегайте 
проливания капель чистящего 
вещества рядом с горячим маслом.  
Дождитесь высыхания 
поверхности на воздухе. 
 

 

 
Внимание: масло во фритюрнице 
может иметь очень высокую 
температуру. 
 

 
Избегайте проливания воды 
внутрь электрических 
компонентов во время протирания 
оборудования.

 

6 Повторите указанные действия на 
всех остальных обжарочных 
ваннах. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Горячее масло

Горячие поверхности 

Предупреждение на оборудовании 
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Зачем С целью очистки обжарочной емкости от крошек и тщательной фильтрации масла для увеличения срока 
использования 

Требуемое время Для подготовки требуется 5 минут Для выполнения данных действий требуется по 10 минут на 
обжарочную емкость 
 

Время суток  В периоды с малым количеством посетителей. 

Обозначения опасности                      
                  

Инструменты и принадлежности 

 

 

    

    

 

 Защитные 
перчатки, 
фильтрующее 
оборудование  

 Щиток-маска  Термостойкий 
фартук  Держатель и губка 

для 
высокотемпературной 
очистки Ecolab 

 Комплект 
McFiltering для 
встроенной 
фильтрующей 
системы 

Щетка для 
высокотемпературной 
очистки Ecolab 

Чистящее 
средство для 
фритюрниц 
KAY® QSR 

 
Сверхконцентрированное 
чистящее вещество 
KAY® SolidSense общего 
назначения (APSC) 

 

Процедура

1 Наденьте средства индивидуальной 
защиты 
Используйте все одобренные 
компанией McDonald’s средства 
индивидуальной защиты, включая 
термостойкий фартук,щиток-маску 
и неопреновые перчатки. 
 
Действия методики следует 
выполнять только на одной 
обжарочной емкости, по очереди.  
 

 
Горячее масло может стать 
причиной тяжелых ожогов. 

2 Проверка фильтровального лотка 
Убедитесь в корректности 
размещения фильтрующего лотка 
и крышки.  

 
В противном случае на дисплее 
показывается сообщение INSERT 
PAN («Вставьте лоток»). 

 
 

3 Нажмите и удерживайте отпустите 
кнопку FILTER. 
Убедитесь во включенном 
состоянии фритюрницы и нагреве 
масла до высокой температуры с 
целью достижения наилучших 
результатов в процессе 
фильтрования. Нажмите и 
удерживайте кнопку Filter в 
течение трех секунд до появления 
на дисплее контроллера сообщения 
FILTER MENU («Меню фильтра»), 
сменяющегося на AUTO FILTER 
(«Автоматическая фильтрация»). 
 
 

 
 

4 Нажмите кнопку INFO 
Нажмите кнопку INFO для 
появления на дисплее контроллера 
сообщения MAINT FILTER 
(«Обслуживание фильтра»).   

 
 

 
          

Горячее масло Горячие поверхностиГорячее маслоЭлектричествоХимреагенты 
Ручная обработка Движущиеся детали Острые объекты/поверхности Скользкие полы

Горячее масло 

Совет 

Продолжение
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5 Нажмите кнопку √ 
Нажмите кнопку √ для появления 
на дисплее контроллера сообщения 
MAINT FILTER? («Провести 
обслуживание фильтра?»), 
сменяющегося на YES / NO 
(«Да/нет»).   
Нажмите кнопку √ для выбора 
ответа YES («Да») с целью слива 
масла.  На дисплее контроллера 
появится сообщение FILTERING 
(«Фильтрация»).   
Нажмите кнопку X для выбора 
ответа NO («Нет») и возврата 
системы управления в режим 
нормального функционирования. 

 
 

 
 

6 Подъем нагревательных элементов 
(только электрические 
фритюрницы) 
После слива масла произведите 
подъем шарнирных 
нагревательных элементов. 

 
Используйте защитные перчатки 
во время подъема нагревательных 
элементов во избежание получения 
ожогов. 

 
Проявляйте осторожность для 
предотвращения повреждения 
датчиков в центральной части 
нагревательных элементов. 

 
 
 

7 Отмывка и очистка внутренней 
части обжарочной емкости 
Используйте держатель и губку 
для высокотемпературной очистки 
Ecolab с небольшим количеством 
чистящего вещества KAY QSR для 
очистки стенок, углов и низа 
внутренней части обжарочной 
емкости фритюрницы.  
Используйте щетку для 
высокотемпературной очистки 
Ecolab с целью удаления 
загрязнений и отложений с 
нагревательных элементов (только 
электрические фритюрницы), из 
углов обжарочных емкостей и 
прочих трудно достижимых 
участков. 

 
Проявляйте осторожность для 
предотвращения повреждения 
датчиков. 

 
 

8 Отмывка и очистка датчика масла 

(только газовые фритюрницы). 
Используйте держатель и губку 
для высокотемпературной очистки 
Ecolab с небольшим количеством 
чистящего вещества с целью 
удаления карамелизованного масла 
с поверхности датчика.  Протрите 
любые остатки чистящего 
вещества бумажным полотенцем. 
 

 

9 Завершение отмывки и очистки 
После достижения требуемой 
чистоты обжарочной емкости с 
показом на дисплее контроллера 
сообщения SCRUB VAT 
COMPLETE? («Очистка емкости 
завершена?»), сменяющегося на 

YES («Да») нажмите кнопку √. 

 
 

10 Промывка 
На дисплее контроллера 
показывается сообщение WASH 
VAT? («Промыть емкость?»), 
сменяющееся на YES («Да»). 
Опустите нагревательные 
элементы и нажмите кнопку √. На 
дисплее контроллера будет 
показываться сообщение 
WASHING («Промывка») во время 
циркуляции масла через 
обжарочную емкость. 

 
 

 
 

11
 

Повторная промывка 
После завершения цикла промывки 
на дисплее контроллера появится 
сообщение WASH AGAIN? 
(«Промыть повторно?»), 
сменяющееся на YES / NO 
(«Да/нет»).  При достаточной 
чистоте обжарочной емкости 
нажмите кнопку X. При 
неудовлетворительной чистоте 
емкости нажмите кнопку √ для 
повторного выполнения шага 10.   

 
 

 
           

Горячее масло 

Предупреждение на оборудовании 

Предупреждение на оборудовании 

Продолжение
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12 Ополаскивание 
На дисплее контроллера будет 
показываться сообщение RINSING 
(«Ополаскивание») во время 
протекания масла через 
обжарочную емкость.   

13 Повторное ополаскивание 
После завершения цикла промывки 
на дисплее контроллера появится 
сообщение RINSE AGAIN? 
(«Ополоснуть повторно?»), 
сменяющееся на YES / NO 
(«Да/нет»).  При достаточной 
чистоте обжарочной емкости 
нажмите кнопку X. При 
неудовлетворительной чистоте 
емкости нажмите кнопку √ для 
повторного выполнения шага 12. 

 
 

   

14 Тонкая очистка масла 
На дисплее контроллера 
показывается сообщение POLISH? 
(«Произвести тонкую очистку 
масла?»), сменяющееся на YES / 
NO («Да/нет»). Нажмите кнопку √ 
для выбора ответа YES («Да»).  На 
дисплее контроллера будет 
показываться сообщение 
POLISHING («Выполняется тонкая 
очистка масла»), сменяющееся с 
таймером оставшегося времени во 
время прокачивания масла через 
фильтрующую систему в течение 5 
минут.  

 
 

 
 

 
 

15 Заполнение обжарочной емкости 
После завершения цикла тонкой 
очистки масла на дисплее 
контроллера появится сообщение 
FILL VAT? («Заполнить 
обжарочную емкость»), 
сменяющееся на YES («Да»).  
Нажмите кнопку √ для выбора 
ответа YES («Да») с последующим 
показом сообщения FILLING 
(«Заполнение») и заливкой масла в 
обжарочную емкость. 
 

 
 

16 Обжарочная емкость заполнена? 
После заполнения обжарочной 
емкости на дисплее контроллера 
появится сообщение IS VAT 
FULL? («Емкость заполнена?»), 
сменяющееся на YES / NO 
(«Да/нет»).  Нажмите кнопку √ для 
подтверждения заполнения 
емкости.  Нажмите кнопку X для 
повторного запуска насоса для 
заполнения емкости. 

 
 

 
 

17 Включите питание 
Нажмите кнопку электропитания 
для включения контроллера и 
возврата фритюрницы в режим 
нормального функционирования. 
 

 
Если фильтрующая прокладка не 
была заменена, то на дисплее 
контроллера будет показываться 
сообщение CHANGE FILTER 
PAD? («Заменить фильтрующую 
прокладку?»), сменяющееся на 
YES / NO («Да/нет»).  Нажмите 
кнопку √ для отмены сообщения, 
которое все равно будет 
появляться каждые 4 минуты до 
выполнения замены фильтрующей 
прокладки. 

18 Выдвигание фильтровального 
лотка 
Откройте дверцу и вытяните блок 
фильтровального лотка. 

 
Внимание: фильтровальный лоток 
может иметь высокую 
температуру!  Используйте 
защитные перчатки во избежание 
серьезных ожогов. 

19 Извлеките корзину для крошек 
Выньте корзину для крошек из 
фильтровального лотка.  Сотрите 
масло и крошки с поверхности 
корзины.  Очистите корзину при 
помощи водно-мыльного раствора 
и обильно прополоскайте горячей 
водой. 

20 Снимите крепежное кольцо 

фильтрующей прокладки 
Снимите и очистите крепежное 
кольцо фильтрующей прокладки 
при помощи раствора 
сверхконцентрированного 
чистящего вещества KAY® 
SolidSense общего назначения 
(APSC) в секционной мойке.  
Обильно прополоскайте горячей 
водой. 

 
           

Совет 

Горячее масло
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21 Снятие фильтрующей прокладки с 
фильтровального лотка 
Вытяните фильтрующую 
прокладку с лотка и утилизируйте 
прокладку 

 
 

22 Снятие нижнего внутреннего 
сетчатого фильтра 
Вытяните из лотка и очистите 
нижний внутренний сетчатый 
фильтр при помощи раствора 
сверхконцентрированного 
чистящего вещества KAY® 
SolidSense общего назначения 
(APSC) в секционной мойке.  
Обильно прополоскайте горячей 
водой. 

 
 

23 Очистка дренажного поддона 
фильтра 
Сотрите масло и крошки с 
поверхности фильтровального 
лотка.   

24 Сборка  
Произведите сборку в обратном 
указанному выше порядке, 
разместив сначала нижний 
сетчатый фильтр в 
фильтровальный лоток с 
последующей установкой 
фильтрующей прокладки грубой 
стороной вверх, крепежного 
кольца и корзины для крошек. 

 
Убедитесь в полном высыхании 
фильтровального лотка, нижнего 
сетчатого фильтра, крепежного 
кольца и корзины для крошек 
перед размещением фильтрующей 
прокладки в лоток во избежание 
разрушения прокладки водой. 

 
 

 

Совет 
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Зачем С целью поддержания высокого качества готовых продуктов и уменьшения возможности возникновения пожара 
рядом с фритюрницей 

Требуемое время 5 мин для подготовки 45 мин для выполнения 

Время суток После закрытия 
  

Для круглосуточных ресторанов: ночью или в периоды с малым 
количеством посетителей 

Обозначения опасности                                    
        

Инструменты и принадлежности 

 

 

      

 Щетка для уборки 
пола (hi-lo)  Щетка для очистки 

ванн, с нейлоновой 
щетиной 

 Ведро со 
сверхконцентрированным 
чистящим веществом 
KAY® SolidSense общего 
назначения (APSC) 

 

 Ведро с чистыми 
дезинфицированными 
салфетками 

 Ведро для 
использованных 
салфеток 

 Предупредительный
напольный знак 
«Осторожно, 
мокрые полы» 

 Швабра 

 

 

        

 Ведро для швабры  Отжимное 
устройство для 
швабры 

 Бумажные полотенца  Шпатель  Неопреновые 
перчатки     

Процедура

1 Выключите фритюрницы. 
Установите выключатели питания 
всех фритюрниц в положение OFF 
(«ВЫКЛ.»).  
  

 

2 Извлеките и опустошите сборную 
жировую воронку и масленку. 
Извлеките воронку для сбора жира 
из вытяжного колпака. Извлеките 
масленку из вытяжного колпака. 
Воронка и масленка находятся под 
фильтрами вытяжного колпака. 
Вылейте масло из воронки и 
масленки в утилизационную 
тележку.  
 

 
Масло в воронке и масленке может 
иметь высокую температуру. 
Используйте защитные перчатки 
во избежание ожогов. 
 

 
 

3 Перекройте подачу и отсоедините 
газовую линию. 
Только для газовых фритюрниц - в 
противном случае пропустите 
данный шаг.  
 
Для газовых фритюрниц - 
используйте ручной вентиль для 
перекрытия подачи газа. Ручной 
газовый кран находится на газовой 
линии перед быстроразъемными 
соединениями. Затем, расцепите 
быстроразъемные соединения 
газовой линии от фритюрницы. 
 

 
Используйте только ручной 
газовый кран для перекрытия 
линии подачи. Запрещается 
использовать быстроразъемные 
соединения для отключения подачи 
газа во фритюрницу.  
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    

Ручной 
газовый 
кран

Электричество Горячее масло Горячие поверхности Ручная обработка 

Острые объекты/поверхности Скользкие полы 

Предупреждение на оборудовании 

Горячее масло 

Продолжение
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4 Подготовьте фритюрницу к очистке. 
Отпустите фиксаторы на колесах 
фритюрницы. 
 
При наличии в конструкции 
фритюрницы корпусного покрытия 
следует поднять переднюю часть 
такового на достаточный уровень 
для открывания фартука с целью 
доступа к полке фильтров. Откатите 
фритюрницу осторожно от 
противопожарной перегородки до 
открывания корпусного покрытия и 
получения возможности добраться 
до полки фильтров.  
 
Зафиксируйте корпусное покрытие 
при наличии такового в конструкции 
фритюрницы. Разместите 
соответствующие крышки на всех 
обжарочных емкостях.  
 
Еще откатите фритюрницу от 
противопожарной перегородки на 
достаточное расстояние для 
обеспечения доступа к участку за 
фритюрницей.  
 

 
Внимание: масло во фритюрнице 
может иметь очень высокую 
температуру. Фритюрницу следует 
перемещать медленно во 
избежание разбрызгивания масла. 
Используйте защитные перчатки 
во избежание ожогов. 
 

 
 

5 Отсоедините фритюрницу от 
электропитания. 
Извлеките штекер электрического 
кабеля фритюрницы из розетки. Для 
облегчения извлечения может 
потребоваться произвести некоторое 
вращение штекера в розетке.  
 

 
 
 

 
 

6 Очистите фильтры фритюрницы. 
Извлеките фильтры из 
вытяжного колпака. 
Переместите фильтры в 
трехсекционную мойку с 
последующим замачиванием 
в сверхконцентрированном 
чистящем веществе KAY® 
SolidSense общего назначения 
(APSC). 

 
 

 
Сверхконцентрированное 
чистящее вещество KAY® 
SolidSense общего назначения 
(APSC) 

 

 
    
 

7 Зачистите участок за фритюрницей. 
Следует зачистить шпателем все 
покрытые жировыми и твердыми 
отложениями участки за 
фритюрницей. Очистите 
перечисленные ниже участки в 
указанном порядке: доступные части 
дымовой трубы, заднюю и боковые 
стороны вытяжного колпака, а также 
углубления для установки фильтров. 
 
Для электрических фритюрниц - 
следует зачистить шпателем все 
покрытые жировыми и твердыми 
отложениями участки 
металлического корпуса, 
отклонитель и основание 
фритюрницы. После очистки 
указанных участков перейдите к 
шагу 8.  
 
Для газовых фритюрниц -  зачистите 
шпателем все перечисленные ниже 
покрытые жировыми и твердыми 
отложениями участки в указанном 
порядке: дымовую заслонку, все 
наружные металлические части 
корпуса, съемную управляемую 
силой тяжести створку и 
отклонитель, уплотнительный 
уголок и основание фритюрницы.  
 
Для газовой фритюрницы - 
проявляйте осторожность во 
избежание падения любых 
жировых и твердых отложений во 
время очистки в дымовую трубу 
фритюрницы. 
 

 
Не повредите противопожарный 
плавкий предохранитель в нижней 
части дымохода. Повреждение 
предохранителя приведет к 
срабатыванию системы 
пожаротушения.

 
 

Химреагенты 

Горячее масло 

Электричество 

Электричество

Предупреждение на оборудовании 

Продолжение
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8 Очистка участков за фритюрницами  
Отмойте все зачищенные на шаге 7 
участки при помощи нейлоновой 
щетки, щетки (hi-lo) для уборки 
пола, а также разведенного в ведре 
горячего раствора 
сверхконцентрированного 
чистящего средства KAY® 
SolidSense™ общего назначения 
(APSC). Очистите участке 
согласно приведенной в шаге 7 
последовательности. Затем, 
очистите пол вокруг фритюрницы 
щеткой (hi-lo).  
 
Протрите все участки бумажными 
полотенцами начисто и досуха. 
 

 
После зачистки поверхность пола 
может оставаться влажной. 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

9 Обратитесь к руководителю для 
проведения осмотра. 
Руководитель должен провести 
осмотр и одобрить результаты 
выполненной работы. Устраните 
любые обнаруженные 
руководителем недостатки. 

 
 

10 Вымойте опорные стойки и ролики 
фритюрницы. 
Используйте нейлоновую щетку и 
разведенный в ведре горячий 
раствор сверхконцентрированного 
чистящего средства KAY® 
SolidSense™ общего назначения 
(APSC) для мытья опорных стоек и 
роликов фритюрницы. Протрите 
бумажными полотенцами. 
 

 
 
 

11 Вымойте шваброй пол вокруг 
фритюрницы. 
Используйте швабру и 
разведенный в ведре горячий 
раствор сверхконцентрированного 
чистящего средства KAY® 
SolidSense™ общего назначения 
(APSC) для мытья всего пола 
вокруг фритюрницы.  
 

 
Пол может оставаться влажным 
после завершения мытья. 
 

 
 

12 Дождитесь высыхания 
поверхностей. 
Дождитесь высыхания всех 
поверхностей фритюрницы, а 
также стен и пола на воздухе. 

 
 
 

13 Подключите фритюрницу к розетке 
электропитания. 
Медленно подкатите фритюрницу 
достаточно близко к электрической 
розетке для вставки штекера. 
Вставьте штекер кабеля 
электропитания в розетку.  
 

 
 

 
Внимание: масло во фритюрнице 
может иметь очень высокую 
температуру. Фритюрницу следует 
перемещать медленно во 
избежание разбрызгивания масла. 

 
 

14 Подготовьте фритюрницу к 
эксплуатации. 
Осторожно подкатите фритюрницу 
вперед к полке фильтров. Снимите 
крышки со всех обжарочных ванн. 
Поднимите переднюю часть 
корпусного покрытия до открытия 
фартука для получения доступа к 
полке фильтров. Затем, осторожно 
установите фритюрницу в 
нормальное эксплуатационное 
положение. 

 
 

15 Соедините фритюрницу к линии 
подачи газа. 
Для электрических фритюрниц - 
пропустите данный шаг.  
 
Проверьте обе стороны 
быстроразъемных соединений на 
наличие жировых отложений. При 
необходимости протрите 
быстроразъемные соединения. 
Соедините газовую линию.  
 

 
Убедитесь в полном сцеплении и 
фиксации быстроразъемных 
соединений перед открытием 
газового крана.  
 

 
    
 
Продолжение
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16 Установите фильтры и масляную 
воронку. 
Зафиксируйте колеса. Установите 
фильтры и масляную воронку в 
вытяжной колпак фритюрницы. 
  

 
 

17 Откройте подачу газа. 
Для электрических фритюрниц - 
пропустите данный шаг. 
 
Установите ручной газовый 
вентиль в положение ON («Вкл.») 
Включите контроллер 
фритюрницы для проверки 
зажигания горелок. После 
зажигания горелок можно 
выключить контроллер.  
 

 
     
 

18 Очистка участков за фритюрницами 
Выполните шаги 1 - 17 для всех 
оставшихся фритюрниц. 
 

 
 

 

Продолжение
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Зачем С целью соблюдения требований стандартов безопасности пищевых продуктов 

Требуемое время Для подготовки требуется 1 минута Для выполнения всех действий требуется 5 минут после достижения 
фритюрницей температуры готовки. Фритюрница разогревается до 
температуры готовки приблизительно за 45 минут. 

Время суток В начале работы заведения 
 

Для круглосуточных ресторанов: в периоды малого количества 
посетителей 

Обозначения опасности           

Инструменты и принадлежности 

 

 

 

 

          

 Пирометр с 
датчиком 
обжарочной 
емкости 

 Неопреновые 
перчатки           

Процедура

1 Выполните калибровку пирометра. 
Заполните льдом чашку для 
горячих напитков и добавьте 
холодной воды 
до верха льда. Должно получиться 
по 50% льда и воды. 
2 Разместите датчик в воде 
Разместите датчик в ледяной воде 
и непрерывно помешивайте до 
стабилизации значения 
температуры. 
3 Зарегистрируйте значение 
температуры 
Показания термометра должны 
быть на уровне 0°C плюс-минус 
1°C. В противном случае 
необходимо откалибровать, 
отремонтировать или заменить 
пирометр. Для калибровки 
выполните указания методик по 
калибровке, проверке и 
регулировке, подготовленных 
производителем пирометра. 
 

 
 
 

2 Включите фритюрницу и нагрейте 
масло. 
Нажмите кнопку ON/OFF 
(ВКЛ./ВЫКЛ.) для включения 
фритюрницы. Выберите продукт 
для готовки. Дождитесь нагрева 
масла до требуемой температуры и 
выключите фритюрницу. 
  

 

 

3 Проверьте уровень масла.
Проверьте уровень масла после 
достижения фритюрницей 
температуры готовки. В случае 
уровня масла выше имеющейся 
отметки слейте избыточный объем 
в лоток или емкость для 
дальнейшей утилизации.  В случае 
уровня масла ниже имеющейся 
отметки следует добавить 
необходимое количество масла.  
 

 
Внимание: масло во фритюрнице 
имеет очень высокую температуру. 
Используйте защитные перчатки 
во избежание ожогов. 
 

 

4 Включите-выключите обжарочную 
емкость. 
Дождитесь выполнения 
обжарочной емкостью трех циклов 
автоматического включения-
выключения. Индикатор нагрева 
светится во время нагрева 
фритюрницы. 
  

 
 
       
 

Горячее масло Горячие поверхности

Горячее масло

Продолжение



Калибровка фритюрницы (продолжение) 

 ©Корпорация McDonald’s. Руководство по плановому техническому обслуживанию. Пересмотрено - июнь 2009 г. Стр. 2 из 2 

Ф
ритю

рницы
 Frym

aster моделей BIELA14 и BIG
AL30 – с малы

м объемом масла   
Кажды

е две недели 
FR

 3 B
1

5 Зарегистрируйте значение 
температуры масла. 
Вставьте датчик температуры 
пирометра обжарочной емкости в 
горячее масло на глубину около 
2,5 см. Наконечник датчика 
должен находиться на глубине 
около 7,6 см  ниже поверхности 
масла. Дождитесь стабилизации 
значения температуры.  

 
 
 
 

6 Просмотрите показание 
температуры на дисплее 
фритюрницы. 
Нажмите переключатель дисплея 
обжарочной емкости фритюрницы 
для просмотра показаний 
пирометра. На дисплее 
отобразится значение температуры 
масла в обжарочной емкости. 

7 Сравните полученные значения 
температуры. 
Сравните данные пирометра с 
показываемым на дисплее 
значением.  
 
В случае расхождения данных на 
менее чем 3° необходимость в 
регулировании параметров 
температуры отсутствует. 
 
В случае расхождения данных на 
более чем 3°C обратитесь в сервис-
центр для устранения проблемы. 

 

8 Повторите действия на другой части 
раздельной обжарочной емкости. 
В случае использования цельной 
полноразмерной обжарочной 
емкости пропустите данное 
действие и перейдите к шагу 9. 
 
В случае выполнения проверки на 
одной из частей раздельной 
обжарочной емкости повторите 
шаги 5 - 7 на другой стороне. 

 

9 Завершите проверку калибровки. 
После выполнения шагов 5 - 7 
обеих частей раздельной 
обжарочной емкости нажмите 
кнопку включения для завершения 
проверки калибровки.

  

10 Откалибруйте остальные 
фритюрницы. 
Выполните шаги 1 - 9 для всех 
оставшихся фритюрниц. 
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Зачем С целью соблюдения требований стандартов безопасности пищевых продуктов 

Требуемое время Для подготовки требуется 1 минута Для выполнения данных действий требуется 5 минут   

Время суток В начале работы заведения 
  

Для круглосуточных ресторанов: по утрам 
  

Обозначения опасности                

Инструменты и принадлежности 

             

 Бумага и карандаш             

Процедура

1 Включите фритюрницу. 
Нажмите кнопку ON/OFF для 
включения фритюрницы. На 
дисплее появятся символы ----, 
название продукта или сообщение 
LOW TEMP («Низкая 
температура»)    
  

 

2 Проверьте наиболее недавнее 
время нагрева фритюрницы до 
рабочей температуры. 
Фритюрница автоматически 
регистрирует время нагрева при 
каждом повышении температуры 
обжарочной емкости от 121°C до 
149°C. 
 
Нажмите кнопку INFO. Оба 
дисплея контроллера покажут 
самое недавнее время нагрева 
фритюрницы до рабочей 
температуры. Запишите значение.  

 
 

3 Сравните наиболее недавнее время 
нагрева фритюрницы до рабочей 
температуры с допустимым 
значением. 
Допустимым временем нагрева 
электрической фритюрницы до 
рабочей температуры является 
значение менее 1:40 (одна минут 
сорок секунд). Допустимым 
временем нагрева газовой 
фритюрницы до рабочей 
температуры является значение 
менее 2:25 (две минуты двадцать 
пять секунд). 
 
Если записанное время нагрева 
меньше допустимого значения, то 
функционирование фритюрницы 
является приемлемым. Перейдите 
к шагу 5.  
 
Если записанное время нагрева 
больше допустимого значения, то 
функционирование фритюрницы 
является неприемлемым. 
Перейдите к следующему шагу. 

 
           

Горячее масло Горячие поверхности

Продолжение
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4 Отрегулируйте параметры 
фритюрницы по мере 
необходимости. 
В случае неприемлемости времени 
нагрева фритюрницы следует 
проверить указанные ниже 
параметры. Устраните любые 
обнаруженные проблемы согласно 
указаниям. 
 
Только для электрических 
фритюрниц - убедитесь в 
корректности вставки крупной 
розетки электропитания. 
Отрегулируйте по мере 
необходимости. 
 
Только для газовых фритюрниц - 
проверьте уплотнительный уголок, 
управляемую силой тяжести 
створку и отклонитель. 
Отрегулируйте положения 
указанных компонентов по мере 
необходимости. 
 
Только для газовых фритюрниц - 
проверьте расход воздуха и 
нагнетательный вентилятор 
воздуха сгорания. Отрегулируйте 
по мере необходимости. 
 
Только для газовых фритюрниц - 
проверьте состояние радиантных 
горелок.   
  
См. указания по поиску и 
устранению неисправностей в 
руководстве по эксплуатации. 

 

5  Проверьте время нагрева повторно. 
  
В случае невозможности 
нагрева фритюрницы до 
рабочей температуры в 
установленные сроки 
обратитесь за содействием в 
службу сервисной поддержки 
компании Frymaster по тел.  
1-800-551-8633. 

 

6 Произведите повторную калибровку 
всех остальных фритюрниц. 
Выполните шаги 1 - 5 для всех 
оставшихся фритюрниц. 
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Зачем С целью удаления карамелизованного масла с датчика и предотвращения поломки из-за перегрева. 

Требуемое время Для подготовки требуется 5 минута Для выполнения очистки требуется 15 минут (по 5 минут на ванну) 

Время суток В периоды с малым количеством посетителей. 
  

 
  

Обозначения опасности                                

Инструменты и принадлежности 

  

 

    

   

    

    Держатель и губка для 
высокотемпературной 
очистки Ecolab 

   Бумажные 
полотенца 

      Неопреновые 
     перчатки 

         Щиток-маска Термостойкий 
фартук 

Чистящее 
средство для 
фритюрниц 
KAY® QSR 

    

Процедура

1 Подготовьте датчика масла к 
очистке и выключите фритюрницу. 
Наденьте неопреновые перчатки, 
термостойкий фартук и щиток-
маску. Указанные средства 
должны быть надеты в течение 
всех действий данной методике.   
 
Действия методики следует 
выполнять только на одной 
обжарочной емкости, по очереди.  
 
Нажмите кнопку ON/OFF для 
включения фритюрницы. На 
дисплее будет показываться 
сообщение OFF («Выкл.»)  

 
 

  
 

2 Нажмите и удерживайте кнопку 
FILTER. 
Нажмите и удерживайте кнопку 
FILTER в течение трех секунд.  

 
 

3 Прокрутите меню к пункту DRAIN TO 
PAN («Слив в лоток»). 
Нажмите кнопку INFO дважды до 
появления сообщения DRAIN TO 
PAN («Слив в лоток») на дисплее 
контроллера.  
 
 

 
 

4 Нажмите кнопку YES («Да»). 
Нажмите кнопку YES («Да») для 
продолжения. 

5 Слив масла 
Произойдет слив масла из 
обжарочной емкости. 

6 Обжарочная емкость пуста? 
После опустошения обжарочной 
емкости на дисплее контроллера 
появится сообщение IS VAT 
EMPTY? («Емкость опустошена?»), 
сменяющееся на YES («Да»).  

 

7 Нажмите кнопку YES («Да»).
Нажмите кнопку YES («Да») для 
продолжения. 

8 Отмывка и очистка датчика масла. 
Используйте держатель и губку 
для высокотемпературной очистки 
Ecolab с небольшим количеством 
чистящего вещества с целью 
удаления карамелизованного масла 
с поверхности датчика.  Протрите 
любые остатки чистящего 
вещества бумажным полотенцем. 
 

 

 
 

 

 
       

Горячее масло Горячие поверхности Химреагенты Горячие жидкости/пар 

Горячее масло

Горячие поверхности 

Химреагенты

Горячие жидкости/пар 

Продолжение
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9 Заполнение обжарочной емкости. 
На дисплее контроллера 
показывается сообщение FILL 
VAT FROM DRAIN PAN? 
(«Заполнить емкость из сливного 
лотка?»), сменяющееся на YES/NO 
(«Да/нет»).    

10 Нажмите кнопку YES («Да»). 
Нажмите кнопку YES («Да») для 
продолжения. 

11 Заполнение 
Произойдет возврат масла в 
обжарочную емкость. 

 

12 Емкость заполнена? 
На дисплее контроллера 
показывается сообщение IS VAT 
FULL? («Емкость полна?»), 
сменяющееся на YES / NO 
(«Да/нет»). 

 

13 Нажмите кнопку YES («Да»). 
Нажмите кнопку YES («Да») для 
подтверждения.  В противном 
случае нажмите кнопку NO 
(«Нет») и возвратитесь к шагу 11. 

14 Повторите указанные действия на 
всех остальных обжарочных 
ваннах. 

 

 

Горячее масло 



Режим глубокой очистки системы 
наливного масла 
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Зачем С целью удаления карамелизованного масла с нагревательных элементов (электрические фритюрницы) и 
обжарочной ванны. 

Требуемое время 5 мин для подготовки Для подготовки требуется 15 минут; для выполнения всех 
действий необходимо 60 минут на обжарочную ванну 

Время суток Данные действия могут производиться на 
одной обжарочной ванне, по очереди. 
Обслуживание посетителей может 
производиться с использованием остальных 
обжарочных емкостей. 

Для круглосуточных ресторанов: Данные действия могут 
производиться на одной обжарочной ванне, по очереди. 
Обслуживание посетителей может производиться с 
использованием остальных обжарочных емкостей. 

Обозначения опасности                    
      

Инструменты и принадлежности 

  

 

     

 Термостойкий 
фартук  Щетка для 

высокотемпературной 
очистки Ecolab 

 Пластмассовое 
ведро  Ведро с чистыми 

дезинфицированными 
салфетками 

 Ведро для 
использованных 
салфеток 

 Щиток-маска  Шумовка для 
фритюрницы 

  

 

 

 

 

 

   

 
 Неопреновые 

перчатки  Изогнутый пруток  Чистящее средство 
для фритюрниц 
KAY® QSR 

 Высокоэффективное 
обезжиривающее 
средство KAY® QSR 

 Тележка с 
оборудованием для 
утилизации масла 

 Бумажные 
полотенца   Держатель и губка 

для 
высокотемпературной 
очистки Ecolab 

 
Методика  Методика глубокой очистки основана на действиях, разработанных компанией Kay Chemical. Указания данной компании должны 
использоваться совместно с настоящим руководством. 
1 Подготовьтесь к глубокой очистке и 

выключите фритюрницу 
Наденьте неопреновые перчатки, 
термостойкий фартук и щиток-
маску. Указанные защитные 
средства должны быть надеты в 
течение всех действий данной 
методике.   
 
Действия методики следует 
выполнять только на одной 
обжарочной емкости, по очереди.  
 
Убедитесь в наличии фильтров 
фритюрницы на требуемых местах. 
Включите минимум один 
вытяжной вентилятор. Вентилятор 
должен оставаться включенным в 
течение всех действий.  
 
Убедитесь в наличии опорной 
рамы для корзины на требуемом 
месте в обжарочной емкости. 
 
Нажмите кнопку ON/OFF для 
включения фритюрницы. На 
дисплее будет показываться 
сообщение OFF («Выкл.»)  

 
 

  
Избегайте 
непреднамеренной 
активации системы 
пожаротушения, обеспечив 
постоянное включение 
вытяжного вентилятора и 
наличие фильтров 
фритюрницы на требуемых 
местах в ходе выполнения 
всех действий методики. 

 

2 Снимите фильтровальный лоток 
Снимите фильтровальный лоток и 
извлеките корзину для крошек, 
крепежное кольцо, фильтрующую 
прокладку и сетчатый экран. 
   
 

 

3 Установите устройство утилизации 
твердого кулинарного жира 
(шортенинга). 
Убедитесь в установке под 
сливным патрубком устройства 
утилизации твердого кулинарного 
жира (шортенинга) или тележки с 
оборудованием для утилизации 
масла. 

4 Включите режим глубокой очистки. 
Нажмите и удерживайте кнопки 
Temp («Температура») и Info 
(«Информация») одновременно до 
появления на дисплее контроллера 
сообщения LEVEL 1 («Уровень 
1»), сменяющегося с надписью 
ENTER CODE («Введите код»). 

 

 
 

Горячие поверхности 

Предупреждение 
на оборудовании

Горячие поверхности Горячие жидкости/пар ЭлектричествоХимреагенты 

Ручная обработка Движущиеся детали Острые объекты/поверхности Скользкие полы 

Горячее масло 
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5 Введите код 
Нажмите цифровые кнопки 1-2-3-4 

6 Прокрутите меню до пункта 
глубокой очистки. 
Нажимайте кнопку Info 
(«Информация») для прокрутки 
меню к пункту DEEP CLEAN 
MODE («Режим глубокой 
очистки»). 

 

7 Нажмите кнопку с галочкой. 
Нажмите кнопку 1 под 
очищаемой обжарочной емкостью. 

8 Подтвердите функционирование в 
режиме глубокой очистки. 
На дисплее контроллера будет 
показываться сообщение DEEP 
CLEAN? («Глубокая очистка?»), 
сменяющееся на YES / NO («Да / 
нет»). Нажмите кнопку 1.   

9 Подтвердите завершение слива 
масла. 
Обжарочные ванны с 
раздельными секциями. На 
дисплее контролера будет 
показываться сообщение Deep 
Clean («Глубокая очистка»), 
сменяющееся на L R 
(«Прав./лев.»). Нажмите кнопку 
1или 2 под очищаемой 
раздельной секцией. На дисплее 
контроллера появится сообщение 
IS OIL REMOVED? («Масло 
слито?»), сменяющееся на YES / 
NO («Да / Нет»).    
 
Цельные обжарочные ванны. На 
дисплее контроллера появится 
сообщение IS OIL REMOVED? 
(«Масло слито?»), сменяющееся на 
YES / NO («Да / Нет»). 

10 Подтвердите состояние слива масла. 
Пустая обжарочная емкость. 
Нажмите кнопку 1. На дисплее 
контроллера показывается 
сообщение SOLUTION ADDED? 
(«Раствор добавлен?»), 
сменяющееся на YES («Да»). 
  
Заполненная маслом обжарочная 
емкость. Нажмите кнопку 2. На 
дисплее контроллера появится 
сообщение IS DISPOSAL UNIT IN 
PLACE? («Устройство для 
утилизации установлено?»), 
сменяющееся на YES / NO  
(«Да / Нет»). 

 
 

11 Слейте масло из обжарочной 
емкости. 
Пустая обжарочная емкость. 
Перейдите к шагу 12. 
 
Убедитесь в установке под 
сливным патрубком устройства 
утилизации твердого 
кулинарного жира (шортенинга) 
или тележки с оборудованием 
для утилизации масла.  
 
Полноразмерная ванна. Нажмите 
кнопку 1 дождитесь стекания 
масла в тележку для утилизации. 
Протолкните любые кусочки 
жареных продуктов или прочих 
остатков в сливной патрубок для 
удаления из емкости. На дисплее 
контроллера показывается 
сообщение DISPOSING 
(«Утилизация»), сменяющееся на 
VAT EMPTY? («Емкость пуста?»)  
 
Нажмите кнопку 1. 
 

 
Масло может иметь очень 
высокую температуру. Избегайте 
разбрызгивания масла. 

 
 

 
 

 
 
 

12 Установите фильтровальный лоток 
Разместите в шкафу 
фильтровальный лоток без всех 
внутренних компонентов. 
 

 

13 Налейте обезжиривающее вещество 
и горячую воду в обжарочную 
емкость. 
Осторожно налейте 
высокоэффективное 
обезжиривающее вещество KAY® 
QSR обжарочную емкость. Добавьте 
2,52 л (2/3 галл.) обезжиривающего 
вещества при очистке цельной 
обжарочной емкости. Добавьте 1,26 
л (1/3 галл.) обезжиривающего 
вещества при очистке одной части 
раздельной обжарочной емкости. 
Долейте горячую воду в 
обжарочную емкость. Уровень 
раствора должен быть на 2,54 см 
(1 дюйм.) выше отметки для заливки 
масла. 
 
Дополнительные указания см. в 
методике по глубокой очистке 
компании Kay Chemical. 

 
Высокоэффективное 
обезжиривающее средство 
KAY® QSR 
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14 После заливки чистящего раствора 
На дисплее контроллера 
показывается сообщение 
SOLUTION ADDED? («Раствор 
добавлен?»), сменяющееся на YES 
(«Да»).  Нажмите кнопку 1. 
 

15 Запуск режима глубокой очистки. 
На дисплее контроллера 
показывается сообщение DEEP 
CLEAN («Глубокая очистка»), 
сменяющееся на значение таймера 
за один час. Температура раствора 
может достигать значения 91°C. 
Раствор должен булькать 
равномерно. Выполните шаги  
15 - 18 во время обратного отсчета 
таймера. 
 

 
Не следует доводить раствор до 
бурного кипения для 
предотвращения выкипания. В 
случае начала бурного кипения 
следует отменить режим глубокой 
очистки нажатием и удерживанием 
кнопки 2x в течение трех секунд. 
 
Категорически запрещается 
оставлять фритюрницу без 
присмотра во время процесса 
глубокой очистки. 

 
 

16 Очистка жарочных корзин. 
Опустите жарочные корзины в 
чистящий раствор. Привлеките 
помощника для извлечения 
очищенных корзин с 
последующим перемещением в 
трехсекционную мойку. 
Тщательно прополоскайте и 
высушите корзины. 
 

 
Запрещается размещать любые 
алюминиевые детали в кипящий 
раствор. 
Подвески цельнометаллических 
корзин изготовлены из алюминия. 

17 Очистка опорной рамы корзины. 
Используйте изогнутый пруток для 
извлечения опорной рамы корзины 
из обжарочной емкости. 
Привлеките помощника для 
перемещения рамы в 
трехсекционную мойку для 
последующего тщательного 
полоскания в горячей воде. 
Полностью просушите раму. 
 

 
Опорная рама может 
иметь очень высокую 
температуру. 

18 Отмывка и очистка внутренней 
части обжарочной емкости 
Отмойте и очистите боковые, 
переднюю и заднюю стенки 
обжарочной емкости при помощи 
держателя и губки для 
высокотемпературной очистки 
Ecolab, а также чистящего средства 
для фритюрниц KAY® QSR. 
 

19 Завершение очистки 
Через один час на дисплее 
контроллера появится сообщение 
CLEAN DONE («Очистка 
завершена») с подачей звукового 
сигнала. Нажмите кнопку 1для 
отключения звукового сигнала.  
 

 
 

20 Слейте раствор из обжарочной 
емкости. 
Слив раствора следует 
производить согласно методике 
по глубокой очистке компании 
Kay Chemical. 
 
На дисплее контроллера появится 
сообщение IS SOLUTION 
REMOVED? («Раствор слит?»), 
сменяющееся на YES («Да»).  
После завершения слива раствора 
нажмите кнопку1. 

 
Раствор может иметь очень 
высокую температуру. Избегайте 
разбрызгивания раствора. 
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21 Отмывка и очистка внутренней 
части обжарочной емкости. 
На дисплее контроллера появится 
сообщение SCRUB VAT 
COMPLETE? («Очистка емкости 
завершена?»), сменяющееся на 
YES («Да»). 
   
Используйте держатель и губку 
для высокотемпературной очистки 
Ecolab с небольшим количеством 
чистящего вещества KAY QSR для 
очистки боковых, передней, задней 
и верхней стенок обжарочной 
емкости фритюрницы. Удалите 
любые оставшиеся отложения.  
Используйте щетку для 
высокотемпературной очистки 
Ecolab с целью удаления 
загрязнений и отложений со 
спиралей нагревательных 
элементов, из углов обжарочных 
емкостей и прочих трудно 
достижимых участков. 
 
После завершения очистки 
обжарочной емкости нажмите 
кнопку1. 

22 Слив 
На дисплее контроллера будет 
показываться сообщение 
DRAINING («Слив») в качестве 
указания по выполнению слива 
небольшого объема раствора из 
обжарочной емкости.  

 
Раствор может иметь очень 
высокую температуру. Избегайте 
разбрызгивания раствора. 

 

23 Прополоскайте обжарочную 
емкость водой. 
Тщательно прополоскайте 
обжарочную емкость теплой водой 
38° C. Убедитесь в установке 
фильтровального лотка для 
улавливания загрязнений из 
промывочной воды. Повторите 
действия с использованием 
дополнительного количества 
чистой и теплой воды.  
 
 

 

24 Завершение полоскания 
На дисплее контроллера появится 
сообщение RINSE COMPLETE? 
(«Полоскание завершено?»), 
сменяющееся на YES («Да»). 
 
Нажмите кнопку 1после 
завершения полоскания. 
 

 

25 Извлеките фильтровальный лоток. 
На дисплее контроллера будет 
показываться сообщение REMOVE 
PAN («Извлеките лоток»). 
 
Извлеките фильтровальный лоток. 
   

 

 
 

26 Просушите обжарочную емкость, 
очистите и просушите ванну 
На дисплее контроллера будет 
показываться сообщение VAT 
AND PAN DRY? («Емкость и 
ванна просушены»), меняющееся 
на YES / NO («Да/нет»). Извлеките 
фильтровальный лоток и слейте 
жидкость согласно методике по 
глубокой очистке компании Kay 
Chemical. Протрите обжарочную 
емкость чистым, 
продезинфицированным 
полотенцем. Тщательно просушите 
внутреннюю поверхность 
обжарочной емкости бумажными 
полотенцами. Очистите и 
просушите фильтровальный лоток. 
Соберите все компоненты лотка и 
установите чистую фильтрующую 
прокладку.  

 

27 Обжарочные емкость и ванна 
просушены 
Нажмите кнопку 1после 
завершения просушки и 
готовности обжарочной емкости и 
ванны к эксплуатации.   

28 Заполните обжарочную емкость 
маслом. 
На дисплее контроллера появится 
сообщение MANUAL FILL VAT 
(«Заполнить емкость вручную»), 
сменяющееся на YES («Да»). 
Заполните обжарочную емкость 
требуемым количеством масла. 
 
Нажмите кнопку 1по заполнении 
обжарочной емкости до нижней 
отметки уровня масла. 

 

 
 

29 Выключите фритюрницу (OFF). 
На дисплее контроллера появится 
сообщение OFF («ВЫКЛ.»). 
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Зачем С целью удаления карамелизованного масла с нагревательных элементов (электрические фритюрницы) и 
обжарочной ванны. 

Требуемое время Для подготовки требуется 5 минут Для подготовки требуется 15 минут; для выполнения всех 
действий необходимо 60 минут на обжарочную ванну 

Время суток Данные действия могут производиться на 
одной обжарочной ванне, по очереди. 
Обслуживание посетителей может 
производиться с использованием остальных 
обжарочных емкостей. 

Для круглосуточных ресторанов: Данные действия могут 
производиться на одной обжарочной ванне, по очереди. 
Обслуживание посетителей может производиться с 
использованием остальных обжарочных емкостей. 

Обозначения опасности                     
       

Инструменты и принадлежности 

  

 

     

 Термостойкий 
фартук  Щетка для 

высокотемпературной 
очистки Ecolab 

 Пластмассовое 
ведро  Ведро с чистыми 

дезинфицированными 
салфетками 

 Ведро для 
использованных 
салфеток 

 Щиток-маска  Шумовка для 
фритюрницы 

  

 

 

 

 

 

   

 
 Неопреновые 

перчатки  Изогнутый пруток  Чистящее средство 
для фритюрниц 
KAY® QSR 

 Высокоэффективное 
обезжиривающее 
средство KAY® QSR 

 Тележка с 
оборудованием для 
утилизации масла 

 Бумажные 
полотенца   Держатель и губка 

для 
высокотемпературной 
очистки Ecolab  

 
Методика  Методика глубокой очистки основана на действиях, разработанных компанией Kay Chemical. Указания данной компании должны 
использоваться совместно с настоящим руководством. 
1 Подготовьтесь к глубокой очистке и 

выключите фритюрницу. 
Наденьте неопреновые перчатки, 
термостойкий фартук и щиток-
маску. Указанные защитные 
средства должны быть надеты в 
течение всех действий данной 
методике.   
 
Действия методики следует 
выполнять только на одной 
обжарочной емкости, по очереди.  
 
Убедитесь в наличии фильтров 
фритюрницы на требуемых местах. 
Включите минимум один 
вытяжной вентилятор. Вентилятор 
должен оставаться включенным в 
течение всех действий.  
 
Убедитесь в наличии опорной 
рамы для корзины на требуемом 
месте в обжарочной емкости. 
 
Нажмите кнопку ON/OFF для 
включения фритюрницы. На 
дисплее будет показываться 
сообщение OFF («Выкл.»)  

 
 

  
Избегайте 
непреднамеренной 
активации системы 
пожаротушения, 
обеспечив постоянное 
включение вытяжного 
вентилятора и наличие 
фильтров фритюрницы на 
требуемых местах в ходе 
выполнения всех 
действий методики. 

 

2 Включите режим глубокой очистки. 
ЗАПРЕЩАЕТСЯ производить слив 
масла для утилизации в резервуаре 
для отходов через загрязненный 
или не имеющий какого-либо 
компонента фильтровальный 
лоток. 
Нажмите и удерживайте кнопки 
Temp («Температура») и Info 
(«Информация») одновременно до 
появления на дисплее контроллера 
сообщения LEVEL 1 («Уровень 
1»), сменяющегося с надписью 
ENTER CODE («Введите код»). 

 

 
 

3 Введите код
Нажмите цифровые кнопки 1-2-3-4 

4 Прокрутите меню до пункта 
глубокой очистки. 
Нажимайте кнопку Info 
(«Информация») для прокрутки 
меню к пункту DEEP CLEAN 
MODE («Режим глубокой 
очистки»). 

Горячие поверхности Горячие жидкости/пар ЭлектричествоХимреагенты 

Ручная обработка Движущиеся детали Острые объекты/поверхности Скользкие полы 

Горячее масло 

Предупреждение 
на оборудовании
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5 Нажмите кнопку с галочкой. 
Нажмите кнопку 1 под 
очищаемой обжарочной емкостью. 

6 Подтвердите функционирование в 
режиме глубокой очистки. 
На дисплее контроллера будет 
показываться сообщение DEEP 
CLEAN? («Глубокая очистка?»), 
сменяющееся на YES / NO («Да / 
нет»). Нажмите кнопку 1.   

7 Подтвердите завершение слива 
масла. 
Обжарочные ванны с 
раздельными секциями. На 
дисплее контролера будет 
показываться сообщение Deep 
Clean («Глубокая очистка»), 
сменяющееся на L R 
(«Прав./лев.»). Нажмите кнопку 
1или 2 под очищаемой 
раздельной секцией. На дисплее 
контроллера появится сообщение 
IS OIL REMOVED? («Масло 
слито?»), сменяющееся на YES / 
NO («Да / Нет»).    
 
Цельные обжарочные ванны. На 
дисплее контроллера появится 
сообщение IS OIL REMOVED? 
(«Масло слито?»), сменяющееся на 
YES / NO («Да / Нет»). 

8 Подтвердите состояние слива 
масла. 
Пустая обжарочная емкость. 
Нажмите кнопку 1. На дисплее 
контроллера показывается 
сообщение SOLUTION ADDED? 
(«Раствор добавлен?»), 
сменяющееся на YES («Да»). 
  
Заполненная маслом обжарочная 
емкость. Нажмите кнопку 2. На 
дисплее контроллера показывается 
сообщения DRAINING («Слив») и 
VAT EMPTY? («Емкость пуста?»), 
сменяющееся на YES («Да»)  
 

 
Масло может иметь очень 
высокую температуру. Избегайте 
разбрызгивания масла. 

 
 

 

 

9 Обжарочная емкость пуста. 
Нажмите кнопку 1.  
 

10 Откройте вентиль системы 
утилизации. 
На дисплее контролера будет 
показываться сообщение OPEN 
DISPOSE VALVE («Откройте 
вентиль системы утилизации»). 
Разблокируйте вентиль и 
полностью вытяните ручку 
вентиля системы утилизации 
вперед для начала процедуры. 
 
 

 
 

11 Выполняется утилизация 
На дисплее контроллера 
показывается сообщение 
DISPOSING («Утилизация») в 
течение четырех минут 
функционирования насоса. 

12 Извлеките фильтровальный лоток. 
На дисплее контроллера будет 
показываться сообщение REMOVE 
PAN («Извлеките лоток»). 
Извлеките фильтровальный лоток 
и убедитесь в отсутствии масла. 
С пустого лотка снимите корзину 
для крошек, фильтрующую 
прокладку и сетчатый фильтр. 
 
 

 
 

13 Лоток пуст?
На дисплее контроллера появится 
сообщение IS PAN EMPTY? 
(«Лоток пуст?»), сменяющееся на 
YES («Да»). 
Извлеките фильтровальный лоток 
и убедитесь в отсутствии масла.  
 
Пустой фильтровальный лоток. 
Нажмите кнопку 1.  
  
Масло в лотке. Нажмите 
кнопку 2. Насос запустится на 
дополнительные четыре минуты.  
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14 Закройте вентиль системы 
утилизации. 
На дисплее контролера будет 
показываться сообщение CLOSE 
DISPOSE VALVE («Закройте 
вентиль системы утилизации»). 
Закройте вентиль системы 
утилизации, полностью до упора 
протолкнув ручку вентиля по 
направлению к задней стороне 
фритюрницы. Заблокируйте ручку. 

 

15 Установите фильтровальный лоток. 
На дисплее контроллера будет 
показываться сообщение INSERT 
PAN («Вставьте лоток»). 
Разместите в шкафу 
фильтровальный лоток без всех 
внутренних компонентов. 
 

 

 
 

16 Налейте обезжиривающее вещество 
и горячую воду в обжарочную 
емкость. 
Осторожно налейте 
высокоэффективное 
обезжиривающее вещество KAY® 
QSR обжарочную емкость. 
Добавьте 2,52 л (2/3 галл.) 
обезжиривающего вещества при 
очистке цельной обжарочной 
емкости. Добавьте 1,26 л (1/3 
галл.) обезжиривающего вещества 
при очистке одной части 
раздельной обжарочной емкости. 
Долейте горячую воду в 
обжарочную емкость. Уровень 
раствора должен быть на 2,54 см (1 
дюйм.) выше отметки для заливки 
масла. 
 
Дополнительные указания см. в 
методике по глубокой очистке 
компании Kay Chemical. 

 
Высокоэффективное 
обезжиривающее средство  
KAY® QSR 
 
 

 
 

 
 
 

17 После заливки чистящего раствора 
На дисплее контроллера 
показывается сообщение 
SOLUTION ADDED? («Раствор 
добавлен?»), сменяющееся на YES 
(«Да»).  Нажмите кнопку 1. 
 

18 Запуск режима глубокой очистки. 
На дисплее контроллера 
показывается сообщение DEEP 
CLEAN («Глубокая очистка»), 
сменяющееся на значение таймера 
за один час. Температура раствора 
может достигать значения 91°C. 
Раствор должен булькать 
равномерно. Выполните шаги 19 - 
21 во время обратного отсчета 
таймера. 
 

 
Не следует доводить раствор до 
бурного кипения для 
предотвращения выкипания. В 
случае начала бурного кипения 
следует отменить режим глубокой 
очистки нажатием и удерживанием 
кнопки 2x в течение трех секунд. 
 
Категорически запрещается 
оставлять фритюрницу без 
присмотра во время процесса 
глубокой очистки. 

 
 

19 Очистка жарочных корзин. 
Опустите жарочные корзины в 
чистящий раствор. Привлеките 
помощника для извлечения 
очищенных корзин с 
последующим перемещением в 
трехсекционную мойку. 
Тщательно прополоскайте и 
высушите корзины. 
 

 
Запрещается размещать любые 
алюминиевые детали в кипящий 
раствор. 
Подвески цельнометаллических 
корзин изготовлены из алюминия. 
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20 Очистка опорной рамы корзины. 
Используйте изогнутый пруток для 
извлечения опорной рамы корзины 
из обжарочной емкости. 
Привлеките помощника для 
перемещения рамы в 
трехсекционную мойку для 
последующего тщательного 
полоскания в горячей воде. 
Полностью просушите раму. 
 

 
Опорная рама может иметь очень 
высокую температуру. 

21 Отмывка и очистка внутренней 
части обжарочной емкости 
Отмойте и очистите боковые, 
переднюю и заднюю стенки 
обжарочной емкости при помощи 
держателя и губки для 
высокотемпературной очистки 
Ecolab, а также чистящего средства 
для фритюрниц KAY® QSR. 

22 Завершение очистки 
Через один час на дисплее 
контроллера появится сообщение 
CLEAN DONE («Очистка 
завершена») с подачей звукового 
сигнала. Нажмите кнопку 1для 
отключения звукового сигнала.  
 

 
 

23 Слейте раствор из обжарочной 
емкости. 
Слив раствора следует 
производить согласно методике 
по глубокой очистке компании 
Kay Chemical. 
 
На дисплее контроллера появится 
сообщение IS SOLUTION 
REMOVED? («Раствор слит?»), 
сменяющееся на YES («Да»).  
После завершения слива раствора 
нажмите кнопку1. 

 
Раствор может иметь очень 
высокую температуру. Избегайте 
разбрызгивания раствора. 

 
 
 

24 Отмывка и очистка внутренней 
части обжарочной емкости. 
На дисплее контроллера появится 
сообщение SCRUB VAT 
COMPLETE? («Очистка емкости 
завершена?»), сменяющееся на 
YES («Да»). 
   
Используйте держатель и губку 
для высокотемпературной очистки 
Ecolab с небольшим количеством 
чистящего вещества KAY QSR для 
очистки боковых, передней, задней 
и верхней стенок обжарочной 
емкости фритюрницы. Удалите 
любые оставшиеся отложения. 
Используйте щетку для 
высокотемпературной очистки 
Ecolab с целью удаления 
загрязнений и отложений со 
спиралей нагревательных 
элементов, из углов обжарочных 
емкостей и прочих трудно 
достижимых участков. 
 
После завершения очистки 
обжарочной емкости нажмите 
кнопку1. 

 

25 Слив
На дисплее контроллера будет 
показываться сообщение 
DRAINING («Слив») в качестве 
указания по выполнению слива 
небольшого объема раствора из 
обжарочной емкости.  

 
Раствор может иметь очень 
высокую температуру. Избегайте 
разбрызгивания раствора. 

26 Прополоскайте обжарочную 
емкость водой. 
Тщательно прополоскайте 
обжарочную емкость теплой водой 
38° C. Убедитесь в установке 
фильтровального лотка для 
улавливания загрязнений из 
промывочной воды. Повторите 
действия с использованием 
дополнительного количества 
чистой и теплой воды.  

 

27 Завершение полоскания
На дисплее контроллера появится 
сообщение RINSE COMPLETE? 
(«Полоскание завершено?»), 
сменяющееся на YES («Да»). 
 
Нажмите кнопку 1после 
завершения полоскания. 
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28 Извлеките фильтровальный лоток. 
На дисплее контроллера будет 
показываться сообщение REMOVE 
PAN («Извлеките лоток»). 
 
Извлеките фильтровальный лоток 
   

 

 
 

29 Просушите обжарочную емкость, 
очистите и просушите ванну 
На дисплее контроллера будет 
показываться сообщение VAT 
AND PAN DRY? («Емкость и 
ванна просушены»), меняющееся 
на YES («Да»). Извлеките 
фильтровальный лоток и слейте 
жидкость согласно методике по 
глубокой очистке компании Kay 
Chemical. Протрите обжарочную 
емкость чистым, 
продезинфицированным 
полотенцем. Тщательно просушите 
внутреннюю поверхность 
обжарочной емкости бумажными 
полотенцами. Очистите и 
просушите фильтровальный лоток. 
Соберите все компоненты лотка и 
установите чистую фильтрующую 
прокладку.  

 

30 Обжарочные емкость и ванна 
просушены 
Нажмите кнопку 1после 
завершения просушки и 
готовности обжарочной емкости и 
ванны к эксплуатации.   

31 Заполните обжарочную емкость 
маслом. 
На дисплее контроллера появится 
сообщение FILL VAT FROM BULK? 
(«Добавить наливное масло?»), 
сменяющееся на YES («Да»). 
Заполните обжарочную емкость 
требуемым количеством масла. 
 
Нажмите кнопку 1по заполнении 
обжарочной емкости до нижней 
отметки уровня масла. 

 

32 Заполните обжарочную емкость 
маслом. 
На дисплее контроллера будет 
показываться сообщение PRESS 
AND HOLD YES TO FILL 
(«Нажмите и удерживайте кнопку 
«Да» для заполнения»), 
сменяющееся на YES («Да»). 
Нажмите и удерживайте кнопку 
1для заполнения емкости.  
Отпустите кнопку 1 по заполнении 
обжарочной емкости до нижней 
отметки уровня масла. 

33 Заполнение
На дисплее показывается 
сообщение FILLING 
(«Заполнение») при заливке масла 
в обжарочную емкость.  При 
отпускании кнопки на дисплее 
контроллера появится сообщение 
CONTINUE FILLING? 
(«Продолжить заполнение?»), 
сменяющееся на YES / NO 
(«Да/нет»). Нажмите и 
удерживайте кнопку 1для 
продолжения заполнения емкости. 

34 Выключите фритюрницу (OFF). 
На дисплее контроллера появится 
сообщение OFF («ВЫКЛ.»). 
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Зачем В случае некорректного функционирования системы контроля верхних предельных значений термостата имеется 
вероятность поломки оборудования и возникновения опасных условий труда. Категорически запрещается 
использовать фритюрницу с неисправной системой контроля верхних предельных значений термостата. Выполните 
данную проверку во время часового простоя фритюрницы и подошедшем сроке плановой замены масла. После 
завершения проверки утилизируйте масло.  

Требуемое время Время прогрева фритюрницы составляет 
45 минут 

Выполнение действий методики занимает 25 минут на 
обжарочную ванну 
Масло должно остыть в течение 1 часа перед утилизацией. 
 

Время суток После закрытия заведения. Выполните 
данную проверку при подошедшем сроке 
плановой замены масла.  

Для круглосуточных заведений: в периоды с малым количеством 
посетителей и необходимости плановой замены масла 

Обозначения опасности                       

Инструменты и принадлежности 

  

 

          

 Тележка с 
оборудованием для 
утилизации масла 

 Неопреновые 
перчатки           

Процедура

1 Подготовьтесь к проверке. 
Убедитесь в подходе плановых 
сроков замены масла фритюрницы. 
По завершении действий масло 
следует утилизировать.  
 
Проверьте уровень масла 
фритюрницы. Масло должно 
находиться у верхней отметки 
уровня.  
 
Проверьте температуру масла 
нажатием кнопки TEMP. 
Температура масла должна быть 
выше 82°C.  
 
Убедитесь в установке в вытяжном 
колпаке жироуловительных 
фильтров и включите вытяжные 
вентиляторы. Вентиляторы 
должны оставаться включенными 
в течение всех действий методики. 
Во время выполнения проверки 
масло фритюрницы разогревается 
до очень высокой температуры. 
Масло может слегка дымиться и 
является крайне горячим.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 
 

  

2 Выключите контролер фритюрницы 
Нажмите кнопки выключения 
электропитания. 
 

 
  

 

 

3 Вход в режим программирования 
Нажмите и удерживайте кнопки 
Temp («Температура») и Info 
(«Информация») одновременно до 
появления на дисплее контроллера 
сообщения LEVEL 1 («Уровень 
1»), сменяющегося с надписью 
ENTER CODE («Введите код»). 

 

4 Введите код 
Нажмите цифровые кнопки 1-2-3-
4. 
 

5 Информация на дисплее контроллера 
изменится 
На дисплее контролера будет 
показываться сообщение Level 1 
Program («Программирование 1 
уровня»).  

 

6 Прокрутка пунктов меню
Нажимайте кнопку Info 
(«Информация») для прокрутки 
меню к пункту High Limit Test 
(«Проверка верхних предельных 
значений термостата»). 

 

7 Подтвердите выбор 
Нажмите кнопку1. 

Горячие поверхности Горячие жидкости/пар Горячее масло 

Горячие поверхности 
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8 Подтвердите выбор выполнения 
проверки 
На дисплее контроллера будет 
показываться сообщение HI 
LIMIT? («Верхний предел?»), 
сменяющееся на YES / NO 
(«Да/нет»). 

9 Нажмите кнопку 
Нажмите кнопку . 

10 Нажмите и удерживайте кнопку с 
галочкой (√). 
На дисплее контроллера появится 
сообщение PRESS AND HOLD 
CHECK («Нажмите и удерживайте 
кнопку с галочкой»). 

11 Нажмите и удерживайте кнопку 
Нажмите и удерживайте кнопку 
для проверяемой обжарочной 
емкости. Во время проверки на 
дисплее контроллера будет 
показываться действительная 
температура обжарочной емкости. 

12 Нагрев обжарочной емкости 
На дисплее контроллера 
показывается сообщение HOT HI-1 
(«Верхний предел температуры-1») 
при достижении температурой 
обжарочной емкости значения 
210°C±12°C. В контроллерах 
моделей фритюрниц, 
используемых в ЕС (имеющих 
маркировку CE), указанный 
уровень составляет 202°C. 
  

13 Размыкание термостата по 
достижению верхнего предельного 
уровня 
На дисплее контроллера 
показывается сообщение HELP 
(«Помощь»), сменяющееся на HI-2 
(«Верхний предел-2»), при 
размыкании термостата по 
верхнему пределу в диапазоне 
217°C - 231°C. 

14 Неуспешная проверка верхнего 
уровня 
В случае неуспешной проверки 
верхних предельных значений 
термостата на дисплее контроллера 
будет показываться сообщение 
HIGH LIMIT FAILURE 
(«Неисправность термостата 
верхнего уровня»), сменяющееся 
на DISCONNECT POWER 
(«Отключите питание»). В данном 
случае необходимо 
незамедлительно выключить 
электропитание фритюрницы и 
обратиться в сервисный центр за 
содействием. 

 

15 Отпустите кнопку 
Отпустите кнопку1. 

 

16 После остывания масла выключите 
питание фритюрницы. 
После остывания обжарочной 
ванны до температуры ниже 204°C  
нажмите кнопку 2 дважды для 
выхода из режима 
программирования и возвращения 
фритюрницы в выключенное 
состояние. 

17 Утилизируйте масло.
После проверки верхних 
предельных значений термостата 
обязательно утилизируйте масло.  
Используйте устройство 
утилизации твердого кулинарного 
жира (шортенинга) или тележку с 
оборудованием для утилизации 
масла в заведениях, не 
являющихся подразделениями 
компании RTI. 
В случае использования наливной 
масляной системы следуйте 
соответствующим указаниям по 
утилизации масла. 

 

18 Выполните проверку средств 
контроля верхнего предельного 
значения температуры на всех 
остальных фритюрницах. 
Выполните шаги 3 - 18 для всех 
оставшихся фритюрниц. 
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Зачем Для поддержания рабочего состояния насоса фильтра 

Требуемое время 2 мин для подготовки 5 мин для выполнения 

Время суток Во время открытия заведения фритюрница 
должна быть холодной 
  

Для круглосуточных ресторанов: в периоды с малым 
количеством посетителей с отключением фритюрницы. 
  

Обозначения опасности                      

Инструменты и принадлежности 

  

 

         

 Уплотнительные 
кольца насоса 
фильтра 

 Плоская отвертка  Не оставляющая 
царапин губка         

Процедура

1 Подготовьте фритюрницу к 
обслуживанию. 
Убедитесь в остывании 
фритюрницы. Данные действия 
должны выполняться только после 
остывания фритюрницы и 
опустошении фильтровального 
лотка. 

 
 

2 Снятие фильтровального лотка 
Вытяните фильтровальный лоток 
из шкафа.  
   

 
 

3 Замена уплотнительного кольца. 
Снимите уплотнительное кольцо 
со штуцера лотка. Установите 
новое уплотнительное кольцо. 
Уплотнительные кольца можно 
приобрести в местном 
уполномоченном сервисном 
центре.  
 

 
Используйте только оригинальные 
запасные уплотнительные кольца. 
Указанные кольца 
изготавливаются специально для 
использования с горячими 
кулинарными жирами. Обычные 
уплотнительные кольца не могут 
быть использованы для данных 
целей.  

 
 

4 Выполнение очистки трубок 
перекачки масла. 
Произведите очистку трубок 
перекачки масла с внутренней и 
наружной резьбой при помощи не 
оставляющей царапин губки. 

 
 

5 Установка фильтровального лотка. 
Установите лоток в шкаф 
фритюрницы. 

 
 

 

Горячие поверхностиГорячее масло 

Предупреждение на оборудовании 
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Зачем Компания Frymaster рекомендует, чтобы техник уполномоченного заводом-изготовителем сервисного центра как 
минимум одни раз в год проводил осмотр данного устройства. Данное условие обеспечит безопасное рабочее 
состояние и функционирование оборудования с пиковой производительностью. 

Требуемое время Не применяется Полная инспекция одной фритюрницы проводится за 1 час 

Время суток Планирование сроков проведения инспекции должно обеспечивать бесперебойность работы заведения и 
возможность надлежащего доступа сервисного специалиста к оборудованию. 
 

Обозначения опасности 
                                     

                       

Инструменты и принадлежности 

             

 Собственные инструменты 
техника              

              
              

Процедура

ВЫПОЛНЯЕТСЯ ТОЛЬКО 
КВАЛИФИЦИРОВАННЫМИ ТЕХНИКАМИ 

1 Осмотр шкафа 
Проведите осмотр фритюрницы изнутри и снаружи, сзади и 
спереди на наличие утечек масла. 

  

2 Осмотр нагревательных элементов 
Убедитесь в хорошем состоянии нагревательных элементов без 
отложений обуглившегося или карамелизованного жира. 
Убедитесь в отсутствии на элементах следов эксплуатации без 
масла. 

3 Осмотр механизма наклона 
Убедитесь в том, что при подъеме и опускании элементов 
механизм наклона работает должным образом, и что провода 
элементов не гнутся и не истираются.  
 
 
 

4 Проверка периода нагревания фритюрницы. 
Выберите обжарочную емкость фритюрницы. Проверьте 
наиболее недавнее время нагрева данной обжарочной емкости 
при помощи методики руководства FR3 M1. Указанное время 
должно составлять минимум 1:40 (одна минута сорок секунд). 
 
В случае времени нагрева менее 1:40 (одна минута сорок 
секунд). Действия для данной обжарочной емкости выполнены.  
Перейдите к шагу 6. 

5 Регулировка параметров фритюрницы, по мере необходимости.
В случае неприемлемости времени нагрева фритюрницы следует 
проверить указанные ниже параметры. Устраните любые 
обнаруженные проблемы согласно указаниям. 
 
Только для электрических фритюрниц - убедитесь в 
корректности вставки розетки электропитания. Отрегулируйте 
по мере необходимости. Перейдите к шагу 6. 

6 Проверка значения потребляемого тока 
Убедитесь в том, что ток, потребляемый нагревательными 
элементами, находится в допустимых пределах, указанных на 
паспортной табличке прибора. 

ЭлектричествоХимреагенты Горячее масло Горячие поверхности 

Ручная обработка Скользкие полыОстрые объекты/поверхности Движущиеся детали

Горячие поверхности 
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7 Проверка датчиков 
Убедитесь в том. что датчики температуры и верхнего предела 
правильно присоединены, затянуты и работают должным 
образом, и что крепеж и ограждения датчиков присутствуют и 
правильно установлены. 

8 Осмотр электрических компонентов 
Убедитесь в том, что элементы блока компонентов и 
контакторного блока (т.е. компьютер или контроллер, реле, 
интерфейсные платы, трансформаторы, контакторы и т.д.) 
находятся в хорошем состоянии и на них нет отложений жира и 
других загрязнений. 

9 Осмотр соединений проводки 
Убедитесь в том, что соединения блока компонентов и 
контакторного блока плотно затянуты и находятся в хорошем 
состоянии. 

10 Проверка защитного устройства 
Убедитесь в том, что все предохранительные устройства (т.е. 
экраны контакторов, предохранительные переключатели слива, 
кнопки сброса и т.д.) присутствуют и работают правильно. 

11 Проверка обжарочной емкости 
Убедитесь в том, что обжарочная ванна находится в хорошем 
состоянии, не подтекает, и что изоляция обжарочной ванны не 
повреждена. 

12 Осмотр пучка проводов 
Убедитесь в том, что вся проводка исправна, соединения 
затянуты и находятся в хорошем состоянии.  

13 Осмотр маслопроводов 
Осмотрите все линии возврата масла и слива, убедитесь в 
отсутствии утечек и в том, что все соединения туго затянуты. 
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Зачем Компания Frymaster рекомендует, чтобы техник уполномоченного заводом-изготовителем сервисного центра как 
минимум одни раз в год проводил осмотр данного устройства. Данное условие обеспечит безопасное рабочее 
состояние и функционирование оборудования с пиковой производительностью. 

Требуемое время Для выполнения всех работ требуется 1,5 часа 

Время суток Планирование сроков проведения инспекции должно обеспечивать бесперебойность работы заведения и 
возможность надлежащего доступа сервисного специалиста к оборудованию. 

Обозначения опасности 
                                     

                       

Инструменты и принадлежности 

             

 Собственные 
инструменты 
техника  

            

Процедура

ВЫПОЛНЯЕТСЯ ТОЛЬКО 
КВАЛИФИЦИРОВАННЫМИ ТЕХНИКАМИ 

1 Осмотр шкафа 
Проведите осмотр фритюрницы изнутри и снаружи, сзади и 
спереди на наличие утечек масла. 

 

2 Проверьте уровень регулируемого давления газа. 
Обратитесь в местную газораспределительную или сервисную 
компанию с целью определения давления газа на выходе из 
регулирующего газового вентиля.  
 
Давление природного газа должно составлять 3,0 дюйм. вод. ст. 
(76 мм вод. ст.) Давление пропана должно составлять 8,25 дюйм. 
вод. ст. (210 мм вод. ст.) 
 
В случае отличия измеренного давления от указанных значений 
обратитесь в сервисную или газораспределительную компанию 
для регулировки параметров согласно стандартам. 
 

3 Проверка датчиков 
Убедитесь в том. что датчики температуры и верхнего предела 
правильно присоединены, затянуты и работают должным 
образом, и что крепеж и ограждения датчиков присутствуют и 
правильно установлены. 

4 Очистка и замена вентиляционной трубки газового вентиля. 
Произведите очистку и замену вентиляционной трубки газового 
вентиля. Следуйте указаниям методики очистки, приведенной в 
руководстве по сервисному обслуживанию. 
  

5 Очистка нагнетательного вентилятора воздуха сгорания. 
Произведите очистку нагнетательных вентиляторов воздуха 
сгорания. Следуйте указаниям методики очистки, приведенной в 
руководстве по сервисному обслуживанию. 

6 Проверка периода нагревания фритюрницы 
Выберите обжарочную емкость фритюрницы. Проверьте 
наиболее недавнее время нагрева данной обжарочной емкости 
при помощи методики из руководства FR3 M1. Указанное время 
должно составлять минимум 2:25 (две минуты двадцать пять 
секунд). 
 
В случае времени нагрева фритюрницы на уровне менее 2:25 
(две минуты двадцать пять секунд) никаких действий на данной 
обжарочной емкости не требуется. Перейдите к шагу 9. 
  

7 Проверка параметров горения. 
В случае времени нагрева фритюрницы на уровне менее 2:25 
(две минуты двадцать пять секунд) пропустите данный шаг. 
 
Соедините мультиметр последовательно к белому проводу 
датчика пламени устройства зажигания. Задействуйте горелку 
на минимум одну минуту после завершения цикла 
.растапливания жира Через 1 минуту показания мультиметра 
должны быть в пределах 2,5 - 3,5 мА. Любые другие значения 
являются неприемлемыми. 
 
Через 90 секунд непрерывного функционирования следует 
проверить цвет горелки. Горелка должна иметь яркий оранжево-
красный цвет. Определите корректный цвет по таблице 
сравнения цвета горелки, размещенной на внутренней стороне 
дверцы фритюрницы. Синее пламя или темные участки на 
поверхности горелки являются неприемлемыми. 

ЭлектричествоХимреагенты Горячее масло Горячие поверхности 

Ручная обработка Скользкие полыОстрые объекты/поверхности Движущиеся детали

Горячие поверхности 
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8 Регулировка параметров нагнетательного вентилятора воздуха 
сгорания, по мере необходимости. 
В случае времени нагрева фритюрницы на уровне менее 2:25 
(две минуты двадцать пять секунд) пропустите данный шаг. 
 
В случае неприемлемости показаний мультиметра или цвета 
горелки необходимо отрегулировать впускную пластину 
нагнетательного вентилятора воздуха сгорания.  
 
Отверните стопорные гайки впускной пластины при помощи 
небольшого разводного ключа. Открывайте или закрывайте 
пластину с целью регулировки потока воздуха с одновременным 
контролем показаний мультиметра и цвета горелки. Синее пламя 
обычно означает недостаточный объем поступающего к горелке 
воздуха. Темные участки на горелке означают избыточный 
приток воздуха к горелке.  
 
Зафиксируйте положение пластины после установления 
показаний мультиметра в приемлемом диапазоне с наблюдением 
яркого оранжево-красного цвета горелки. Затем следует 
затянуть стопорные гайки пластины.  

9 Проверка защитного устройства 
Убедитесь в том, что все предохранительные устройства (т. е. 
предохранительные переключатели слива, кнопки сброса и т. д.) 
имеются в наличии и работают правильно. 

10 Проверка обжарочной емкости
Убедитесь в том, что обжарочная ванна находится в хорошем 
состоянии, не подтекает, и что изоляция обжарочной ванны не 
повреждена. 

11 Осмотр пучка проводов 
Убедитесь в том, что вся проводка исправна, соединения 
затянуты и находятся в хорошем состоянии. 
 

12 Осмотр маслопроводов 
Осмотрите все линии возврата масла и слива, убедитесь в 
отсутствии утечек и в том, что все соединения туго затянуты. 
 

13 Калибровка остальных фритюрниц. 
Выполните шаги 2 - 12 для всех оставшихся обжарочных 
емкостей и фритюрниц.  

 




