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A Frymaster, uma associada da Commercial Food Equipment Service Association (Associagdo do
Comércio de Servicos de Equipamento de Alimentos), recomenda o emprego de técnicos
certificados pela CFESA.

Linha de assisténcia técnica de 24 horas
1-800-551-8633

JAN 14 Portuguese

E-mail: service@frymaster.com
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AVISOS

SE, DURANTE O PERIODO DE GARANTIA, O CLIENTE UTILIZAR UMA OUTRA PECA PARA ESTE
EQUIPAMENTO MANITOWOC FOOD SERVICE QUE NAO UMA NOVA PECA NAO MODIFICADA OU
RECICLADA DIRECTAMENTE ADQUIRIDA NA FRYMASTER, OU DE UM DOS CENTROS DE
ASSISTENCIA TECNICA AUTORIZADOS, E/OU SE A PECA USADA FOR MODIFICADA, NO QUE
RESPEITA A SUA CONFIGURACAO ORIGINAL, ESTA GARANTIA CADUCARA. ALEM DISTO, A
FRYMASTER E AS EMPRESAS ASSOCIADAS NAO SERAO RESPONSAVEIS POR QUALQUER
RECLAMACAO, DANOS OU CUSTOS E DESPESAS CRIADOS PELO CLIENTE, COMO RESULTADO
DIRECTO OU INDIRECTO, TOTAL OU PARCIAL, DA INSTALAGAO DE QUALQUER PECA
MODIFICADA E/OU DE UMA PECA RECEBIDA NUM CENTRO DE ASSISTENCIA TECNICA NAO
AUTORIZADO.

AVISOS
Este aparelho destina-se exclusivamente a utilizacdo profissional e deve ser operado exclusivamente
por pessoal qualificado. A instalacdo, manutencédo e reparacdes devem ser efectuadas por uma
assisténcia técnica autorizada pela Frymaster (FAS) ou por um outro profissional qualificado. A
instalacdo, manutencao e reparacdes efectuadas por pessoal ndo qualificado fara caducar a garantia
do fabricante. Para as definicdes de Pessoal qualificado, consulte o capitulo 1 deste manual.

AVISOS
Este equipamento deve ser instalado de acordo com os regulamentos nacionais e locais adequados
do pais e da regido onde o aparelho é instalado. Para as especificacdes, consulte os REQUISITOS
DE REGULAMENTOS NACIONAIS, no capitulo 2 deste manual.

NOTA PARA OS CLIENTES NOS EUA
Este dispositivo devera ser instalado de acordo com o coédigo basico da canaliza¢g6es do Building
Officials e Code Administrators International Inc. (BOCA) e o Food Service Sanitation Manual do
Food e Drug Administration dos EUA.

AVISOS
Os desenhos e fotografias utilizados neste manual pretendem ilustrar os procedimentos de
operacdao, limpeza e procedimentos técnicos gerais, e podem nao estar conforme os procedimentos
operacionais aplicados pela geréncia no local.

NOTA PARA OS PROPRIETARIOS DE UNIDADES EQUIPADAS COM CONTROLADORES

EUA

Este dispositivo estd de acordo com a Parte 15 dos regulamentos FCC. A operacdo esta
dependente das duas condi¢cdes seguintes: 1) Este dispositivo ndo provocara nenhumas
interferéncias nocivas, e 2) Este dispositivo esta protegido contra quaisquer interferéncias,
incluindo interferéncias que possam provocar a operacdo ndo desejada. N&o obstante este
dispositivo estar classificado como dispositivo de classe A, esta comprovado que cumpre também
com os limites da classe B.

CANADA

Este aparelho digital ndo excede os limites da classe A ou B, no que diz respeito as emissdes de
ruido de radio, conforme as definicbes da norma ICED-003, do Canadian Department of
Communications.

Cet appareil numerique n’emet pas de bruits radioelectriques depassany les limites de classe A et B
prescrites dans la norme NMB-003 edictee par le Ministre des Communcations du Canada.




A\ PERIGO
Os erros de instalagdo, afinagdo, manutencdo ou assisténcia técnica, e as alteragdes nao
autorizadas, podem provocar danos materiais, ferimentos ou a morte. Antes de instalar ou fazer a
manutencdo deste equipamento, leia atentamente as instrucbes de instalacdo, operagdo e
manutencao.

A\ PERIGO
A saliéncia na frente do aparelho ndo é um degrau! Nunca se ponha em pé no aparelho. Podem
ser provocadas lesfes sérias por tropecar ou pelo contacto directo com o 6leo quente.

A\ PERIGO
Nao guarde nem use gasolina ou outros liquidos ou vapores inflamaveis na area deste ou de
gualguer outro aparelho.

A\ PERIGO
A travessa de restos em fritadeiras equipadas com um sistema de filtragem deve ser esvaziada
para um recipiente a prova de fogo, ao fim das frituras de cada dia de trabalho. Algumas particulas
de alimentos podem inflamar-se espontaneamente se ficarem embebidas em determinados
materiais de fritura.

A\ AVISOS
N&o bata com as cestas de fritar ou com outros objectos nos frisos da junta da fritadeira. O friso
existe para selar a junta entre as cubas da fritadeira. Bater com as cestas de fritar contra o friso
para retirar a gordura ira deformar o friso, prejudicando a sua fixagdo. O friso foi concebido para
ficar bem preso e deve ser removido apenas para a limpeza.

A\ PERIGO
Devem ser fornecidos meios adequados para limitar o movimento deste aparelho sem que
dependam ou transmitam esforco aos cabos. E fornecido um kit de limitadores com fritadeiras
individuais sem filtro. Se o kit de limitadores estiver em falta, contacte o seu fornecedor local de
equipamento de restauracéo (KES).

A\ PERIGO
Antes de mover, testar, manter ou reparar a fritadeira Frymaster, desligue todos os cabos de
alimentacdo da fritadeira.

A\ AvisOs
Nunca se deve alterar ou remover elementos estruturais da fritadeira com o fim de colocar a
fritadeira por baixo de uma cobertura. Tem perguntas? Entre em contacto connosco através da
linha de assisténcia técnica de 24 horas da Frymaster 1-800-551-8633

A\ AVISOS
CRIANGAS OU PESSOAS COM DEFICIENCIENCIA FISICA OU MENTAL NAO DEVEM OPERAR ESTE
EQUIPAMENTO E DEVEM SE MANTER AFASTADAS DO MESMO DURANTE A OPERACAO.

A\ AVISOS
NAO USAR JATOS DE AGUA PARA HIGIENIZACAO DO EQUIPAMENTO. PERIGO DE CHOQUE
ELETRICO.




PASSOS INICIAIS COM A FRITADEIRA ELECTRICA 1814E SERIES
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FRITADEIRA ELECTRICA 1814E SERIES
Manual de Instalacao e operacéao
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FRITADEIRA ELE,CTRICA FRYMASTER 1814E SERIES
CAPITULO 1: INTRODUCAO

1.1 Geral

Este manual abrange todas as configuracdes das fritadeiras eléctricas 1814E series. As fritadeiras
desta familia de modelos tém a maior parte das pegas iguais, €, quando tratadas como um grupo,
serdo chamadas de fritadeiras eléctricas "1814E".

As fritadeira eléctricas 1814E sdo cubas de fritura abertas com um elemento rotativo e com uma
concepcdo aperfeicoada. As fritadeiras desta serie vém com disposi¢Oes de cuba inteira, e podem ser
adquiridas como unidades individuais ou agrupadas em baterias de até seis fritadeiras.

1.2 Informagdes de seguranca

Antes de iniciar a operacdo da sua unidade, leia cuidadosamente as instrucdes contidas neste manual.

Ao longo deste manual encontrard anotacdes dentro de caixas com molduras duplas, semelhantes a
caixa indicada em baixo.

A\ PERIGO
Oleo de fritura quente provoca queimaduras graves. Nunca tente mexer numa fritadeira
gue contenha 6leo quente ou transferir 6leo de um recipiente para outro.

A\ Caixas de CUIDADO contém informacOes sobre acgdes ou condi¢Bes que podem provocar ou
resultar em falhas do seu sistema.

A\ Caixas de AVISO contém informacdes sobre ac¢des ou condi¢des que podem provocar ou resultar
em danos do seu sistema e que podem provocar falhas do seu sistema.

A\ Caixas de PERIGO contém informacdes sobre ac¢bes ou condi¢es que podem provocar ou
resultar em lesdes do pessoal e que podem danificar o seu sistema e/ou provocar falhas do seu sistema.

As fritadeiras desta série estdo equipadas com as seguintes funcdes de seguranca automaticas:

1. Duas funcbes de deteccdo de temperaturas altas desligardo a alimentacdo eléctrica para os elementos
térmicos, caso os controlos de temperatura falhem.

2. Um interruptor de seguranca integrado na valvula de drenagem evita que os elementos térmicos
aquecam enquanto a valvula de drenagem estiver parcialmente aberta.

1.3 Informagdes de controlador

Este equipamento foi testado e comprovado que cumpre com os limites em vigor para equipamentos
digitais da Classe A, conforme a Parte 15 dos regulamentos FCC. N&o obstante este dispositivo estar
classificado como dispositivo de classe A, estd comprovado que cumpre também com os limites da
classe B. Estes limites foram concebidos para assegurar uma proteccao adequada contra interferéncias
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nocivas, caso 0 equipamento esteja a ser operado em ambientes comerciais. Este equipamento gere,
utiliza e transmite energia de frequéncia de radio, e, se ndo for instalado e utilizado conforme o manual
de instrucdes, pode provocar interferéncias nocivas nas comunicagfes de radio. A operacdo do
equipamento em areas residenciais ird provavelmente provocar interferéncias nocivas, o que obrigara o
utilizador a corrigir estas interferéncias as suas proprias custas.

Pela presente, o utilizador é admoestado de que, quaisquer alteraces ou modificacGes ndo autorizadas
expressamente pela parte responsavel pela observacdo, pode fazer caducar a autorizacdo de utilizacao
para a operacao do equipamento.

Caso necessario, o utilizador deve consultar o vendedor ou um técnico experiente em radio e televisdo,
para obter sugestfes adicionais.

Para informacOes auxiliares, o utilizador pode recorrer a brochura seguinte, editada pela Federal
Communications Commission: "How to Identify and Resolve Radio-TV Interference Problems”. Esta
brochura pode ser encomendada no Government Printing Office dos EUA, Washington, DC 20402,
Stock No. 004-000-00345-4.

1.4 Informacdes especificas para a Comunidade Europeia (CE)
A Comunidade Europeia (CE) estabeleceu determinadas normas especificas respeitantes a equipamentos

deste tipo. Sempre que exista uma diferenca entre as normas CE e normas N&o-CE, as informacgdes ou
instrucdes pertinentes séo identificadas mediante caixas sombreadas semelhantes & caixa abaixo indicada.

Norma CE
Exemplo de uma caixa para distinguir
informacdes especificas para a CE e para
N&o-CE.

1.5 Instalacdo, operacédo e assisténcia técnica

As informaces de operacédo para o equipamento Frymaster foram compiladas para utilizagdo por pessoal
qualificado e/ou autorizado, conforme definido na Sec¢do 1.6. Toda a instalacéo e assisténcia técnica
do equipamento Frymaster deve ser efectuada por pessoal de instalacdo ou de assisténcia técnica
qualificado, certificado, licenciado e/ou autorizado, conforme definido na Secgéo 1.6.

1.6 Defini¢coes
PESSOAL DE OPERACAO QUALIFICADO E/OU AUTORIZADO
O pessoal de operacdo qualificado/autorizado é aquele que leu cuidadosamente as informacdes deste

manual e se familiarizou com as fungdes do equipamento ou que teve uma experiéncia anterior com a
operagdo do equipamento abrangido pelo presente manual.

PESSOAL DE INSTALACAO QUALIFICADO

O pessoal de instalagéo qualificado séo pessoas, firmas, corporacdes e/ou empresas que, pessoalmente ou
através de um representante, esta envolvido e é responsavel pela instalacdo de aparelhos eléctricos. O
pessoal qualificado deve ser experiente neste tipo de trabalho, estar familiarizado com todas as
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precaucdes eléctricas envolvidas e estar de acordo com todos os requisitos impostos pelos codigos
nacionais e locais aplicaveis.

PESSOAL QUALIFICADO DE ASSISTENCIA TECNICA

O pessoal qualificado de assisténcia técnica é aquele que esta familiarizado com o equipamento
Frymaster e que foi autorizado pela Frymaster, L.L.C. a prestar assisténcia técnica ao equipamento.
Todo o pessoal de assisténcia técnica autorizado deve estar equipado com um conjunto completo de
manuais de assisténcia técnica e pegas e manter em armazém uma quantidade minima de pecas para o
equipamento Frymaster. EXiste uma lista de assisténcias técnicas autorizada Frymaster (FAS) no site da
Frymaster em www.frymaster.com. O ndo recurso a pessoal qualificado de assisténcia técnica fara
caducar a garantia da Frymaster relativamente ao equipamento.

1.7 Procedimento em caso de reclamacdes de danos de transporte
O que deve fazer quando o equipamento chegar danificado:

Por favor, lembre-se que, este equipamento foi inspeccionado cuidadosamente e embalado por pessoal
especializado, antes de sair da fabrica. A Frymaster ndo assume responsabilidades por danos ou perdas
ocorridas durante o transporte.

A transportadora aceita a plena responsabilidade pela entrega segura no momento da entrega do
equipamento.

1. Escreva a sua reclamacéo de danos imediatamente — Independentemente do volume de danos.

2. Perdas ou danos visiveis — Assegure-se que isto é anotado na guia de transporte ou no comprovativo
de entrega, devendo ser assinado pela pessoa que efectuou a entrega.

3. Perdas ou danos ocultos — Caso 0 dano ndo seja notado antes do equipamento ser desembalado,
notifique imediatamente a transportadora ou a empresa e escreva uma reclamacéo de danos ocultos.
Isso deve ser feito dentro de 15 dias apds entrega. Assegure-se que a embalagem é guardada para
inspeccéo.

1.8 Informacgfes de assisténciatécnica

Para manutencdo ndo rotineira ou para reparagcdes, ou ainda para informagdes de assisténcia técnica,
contacte a assisténcia técnica autorizada Frymaster (FAS). Para informagdes de assisténcia técnica, telefone
para 0 Departamento de Assisténcia Técnica da Frymaster (1-800-24FRYER) ou por e-mail através do
endereco service@frymaster.com. As informagdes seguintes serdo necessarias para poder atendé-lo de
forma eficiente:

NUmero do modelo

NUmero de série

Tensao

Natureza do problema

CONSERVE E GUARDE ESTE MANUAL NUM LOCAL SEGURO PARA USO FUTURO.
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FRITADEIRA ELECTRICA FRYMASTER 1814E SERIES
CAPITULO 2: INSTRUCOES DE INSTALACAO

21 Geral
A devida instalacdo é essencial para a operacao segura, eficiente e livre de falhas deste aparelho.

Pessoal de instalacdo ou assisténcia técnica qualificado, licenciado e/ou autorizado, conforme
definido na Seccédo 1.6 do presente manual, deve efectuar toda a instalacéo e assisténcia técnica no
equipamento Frymaster.

A ndo utilizacdo de pessoal de instalacdo ou de assisténcia técnica gqualificado, certificado,
licenciado e/ou autorizado (conforme definido na Seccéo 1.6 deste manual) durante a instalacdo ou
assisténcia técnica do equipamento fara caducar a garantia da Frymaster e podera provocar danos
no equipamento ou lesdes no pessoal.

Em caso de conflito entre as instrugdes e informacBes contidas neste manual e os cddigos ou
regulamentos locais ou nacionais, a instalacéo e operacao deve estar de acordo com os regulamentos
vigentes no pais onde o equipamento sera instalado.

Para a assisténcia técnica, contacte a assisténcia técnica autorizada (FAS) local.

AVISOS
Todas as fritadeiras enviadas sem cabos fornecidos de fabrica e conjuntos de fichas
necessitam da instalacdo de cablagem utilizando cabos flexiveis no bloco de terminais
localizado na parte posterior da fritadeira. Estas fritadeiras devem estar ligadas de
acordo com as especificacbes NEC. As unidades com cablagem devem ter instalados
dispositivos de limitacao.

AVISOS
Caso este equipamento seja ligado directamente a fonte de alimentacdo, deve ser
integrado um dispositivo de corte da alimentacdo na cablagem fixa, com um corte de
contactos de, no minimo 3 mm, em todos o0s pdlos.

AVISOS
Este equipamento deve ser colocado de modo a que, a ficha fiqgue acessivel, desde que
néo sejam instalados outros dispositivos de corte da fonte de alimentacédo (p.ex., um
disjuntor de circuito).

AVISOS
Caso o cabo de alimentacdo eléctrica esteja danificado, este deve ser substituido por
um técnico de assisténcia técnica autorizada pela Frymaster ou por uma outra pessoa
de qualificacdo semelhante, para evitar quaisquer perigos.

A\ PERIGO
Todas as ligacOes de cablagem para este aparelho devem ser efectuadas de acordo
com o(s) esquema(s) eléctrico(s) fornecido(s) com o aparelho. Para a instalacdo ou
assisténcia técnica deste equipamento, consulte o(s) esquema(s) eléctrico(s) fixado(s)
no interior da porta do aparelho.
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A\ PERIGO
Ndo monte uma placa de drenagem tipo avental numa fritadeira individual. A
fritadeira pode ficar instavel, tombar e provocar lesdes. A zona do aparelho deve ser
mantida sempre desobstruida e livre de quaisquer materiais inflamaveis.

A\ PERIGO
Os codigos de construcdo proibem que uma fritadeira com o seu depdsito de oleo
guente aberto seja instalada ao lado de qualquer tipo de chamas vidas, incluindo as
produzidas por grelhas e intervalos.

Em caso de falta de energia, a(s) fritadeira(s) vao desligar-se automaticamente. Caso isto ocorra, comute
0 interruptor de alimentacdo para OFF. Nao tente ligar a(s) fritadeira(s), antes da alimentacéo ter sido
restabelecida.

2.1.1 Espaco livre e ventilacao
Este aparelho deve ser mantido desobstruido e livre de material inflamavel.
Deve estar assegurado um espaco livre de 15 cm em ambos os lados e por trds do equipamento,

relativamente a construgdes inflamaveis. Deve existir um espaco livre de, no minimo, 61 cm em frente
do equipamento, para a assisténcia técnica e operacao devida.

A\ AVISOS
Nunca obstrua a &rea a volta da base ou por baixo das fritadeiras.

2.1.2 Requisitos eléctricos de ligacdo a terra

Todos os equipamentos eléctricos devem ser ligados a terra de acordo com todos os regulamentos
nacionais e locais aplicaveis e, quando aplicavel, com os regulamentos da CE. Todas as unidades
(cabo ligado ou permanentemente ligado) devem estar ligadas a um sistema de alimentacdo de
energia ligado a terra. Existe um esquema eléctrico localizado no interior da porta da fritadeira.
Consulte a placa de dados no interior da porta da fritadeira para obter as tensfes adequadas.

2.1.3 Requisitos Australianos

Instalagdo obrigatoria de acordo com AS 5601 / AG 601, e os regulamentos locais de gas,
electricidade, e quaisquer outros regulamentos publicos relevantes.
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2.2 Poténcia necessaria

Requisitos Trifasicos (3)
B FlIO TAMANHO MINIMO | AMPS
MODELO TENSAO SERVICO DO FIO (por cada

AWG (mm) perna)
1814E 14 kW 208 3 6 (4,11) 39
1814E 14 kW 240 3 6 (4,11) 34
1814E 14 kW 480 3 8 (2,59) 17
1814E 14 kW 220/380 4 6 (4,11) 21
1814E 14 kW 240/415 4 6 (4,11) 20
1814E 14 kW 230/400 4 6 (4,11) 21
1814E 17 kW 208 3 6 (4,11) 48
1814E 17 kW 240 3 6 (4,11) 41
1814E 17 kW 480 3 6 (4,11) 21
1814E 17 kW 220/380 4 6 (4,11) 26
1814E 17 kW 240/415 4 6 (4,11) 24
1814E 17 kW 230/400 4 6 (4,11) 25
1814E 22 kW 208 3 4 (5,19) 61
1814E 22 kW 240 3 4 (5,19) 53
1814E 22 kW 480 3 6 (4,11) 27
1814E 22 kW 220/380 4 6 (4,11) 34
1814E 22 kW 240/415 4 6 (4,11) 31
1814E 22 kW 230/400 4 6 (4,11) 32

Requisitos Monofasicos
B FIO TAMANHO MINIMO | AMPS
MODELO TENSAO SERVICO DO FIO (por cada

AWG (mm) perna)
1814E 14 kW 208 2 3 (5,83) 68
1814E 14 kW 240 2 4 (5,19) 59
1814E 14 kW 480 2 8 (3,26) 30

AVISOS

Caso este aparelho esteja ligado de forma permanente a cablagem fixa, o aparelho
deve ser desligado mediante fios de cobre homologados para temperaturas de, no
minimo, 75 °C.

A\ PERIGO
Este aparelho deve ser ligado a fonte de alimentacdo com a mesma tensao e fase
como o especificado na placa de dados de poténcia no interior da porta do aparelho.

A\ PERIGO
Todas as ligacGes de cablagem para este aparelho devem ser efectuadas de acordo
com o(s) esquema(s) eléctrico(s) fornecido(s) com o aparelho. Para a instalacdo ou
assisténcia técnica deste equipamento, consulte o(s) esquema(s) eléctrico(s)
fixado(s) no interior da porta do aparelho.

2.3 Posicionamento da fritadeira

A PERIGO
Nunca se deve alterar ou remover elementos estruturais da fritadeira com o fim de
colocar a fritadeira por baixo de uma cobertura. Tem perguntas? Entre em contacto
connosco atraves da linha de assisténcia técnica de 24 horas da Frymaster 1-800-
551-8633
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1. Apos ter posicionado a fritadeira na estacéo de fritura, utilize um nivel de bolha e cologque-o no topo
da cuba de fritar, para verificar se a unidade esta nivelada, relativamente aos lados e a parte da frente
e de tras.

Para duas fritadeiras, ajuste os rodizios tendo cuidado para garantir que a(s) fritadeira(s) esta(éo)
a altura correcta na estacao de fritura.

2. Uma vez alinhada a fritadeira na sua posicéo final, instale os limitadores fornecidos pelo fornecedor
local de equipamento de restauracdo (KES) para limitar o movimento da fritadeira, de modo a que
esta ndo fique segurada pelos cabos ou pela cablagem, e ndo transmita qualquer esforco para os
mesmos. Instale os limitadores de acordo com as instrucGes em anexo. Caso 0s limitadores sejam
desmontados para a assisténcia técnica ou por outras razdes, estes devem ser novamente montados,
antes de utilizar a fritadeira.

A\ PERIGO
Devem ser fornecidos meios adequados para limitar o movimento deste aparelho sem
que dependam ou transmitam esfor¢co aos cabos. E fornecido um kit de limitadores
com fritadeiras individuais sem filtro. Se o kit de limitadores estiver em falta, contacte
o seu fornecedor local de equipamento de restauracéao (KES).

PARTE FRONTAL DA FRITADEIRA

Correia de retengao ou limitador
de correntes

Prenda a correia ou o limitador
a0 chéo com um dispositivo de
fixacdo adequado.
NOTA: A ligagao dobrada no

limitador de correntes é colocada
no chéo.

Parafuso de fixagao j
da perna ou do rodizio

A\ AvISOS
O encarregado no local € o responsavel, devendo assegurar que, 0s operadores
sejam instruidos sobre os perigos e riscos inerentes a operacao do sistema de
fritura de 6leo quente, especialmente no que diz respeito a filtragem do oleo, e aos
procedimentos de drenagem e de limpeza.

3. Feche a véalvula de drenagem da fritadeira e encha a cuba da fritadeira com agua, até chegar a
linha inferior do NIVEL DE OLEO.

4. Limpe a cuba de fritar por fervura antes da primeira utilizacdo. Ver as instrucdes de Limpeza por
Fervura da Cuba de Fritura na Seccéo 2.4.

5. Drene, limpe e abastecas a(a) cuba(s) de fritura até a linha inferior do NIVEL DO OLEO
gravada na traseira da cuba de fritura com o 6leo de fritura. (Veja Configuracéo de
Equipamento e Procedimentos de encerramento no Capitulo 3.)

2.4 Limpar por fervura

Antes de utilizar a fritadeira para primeira confec¢éo, esta deve ser limpa por fervura para assegurar
que, todos os residuos do processo de fabricacdo sejam eliminados.
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Também pode acontecer, caso a fritadeira tenha sido utilizada durante um periodo de tempo
prolongado, que seja criada uma camada de 6leo caramelizado no interior da cuba de fritura. Esta
camada deve ser retirada periodicamente, seguindo o procedimento de limpeza por fervura.

Limpe a(s) cubas(s) de fritura antes de abastecer com 6leo pela primeira vez, e pelo menos, uma vez
por més dai por diante, como se segue:

1. Antes de "ON" a fritadeira, feche a valvula de drenagem da cuba de fritura, de seguida, encha a
cuba de fritura com uma mistura de agua fria e detergente até a linha inferior do NiVEL DE
OLEO gravada na traseira da cuba de fritura. Relativamente a mistura, siga as instrucdes da
embalagem do detergente.

2. Prima o interruptor do controlador ON/OFF (Ligado/Desligado) para a posi¢do "ON" (Ligado).

3. Programe o controlador para Processo de Limpeza por Fervura conforme explicado no manual
do controlador fornecido com a fritadeira.

4. Deixe a solugéo ferver em lume brando durante 30 minutos a 1 hora. Ndo deixe que o nivel da
agua fique inferior a linha do NIVEL DE OLEO na cuba de fritura durante o processo de
limpeza por fervura.

A\ cuIDADO
N&o deixe a fritadeira sem supervisdo. A solucédo de limpeza por fervura pode espumar e
derramar. Prima o interruptor ON/OFF para a posi¢éo "OFF" para controlar o transbordo.

5. Coloque o(s) interruptor(es) da fritadeira na posi¢do "OFF" (Desligado).

6. Junte cercade 7,5 litros de dgua. Drene a solucéo e limpe a(s) cuba(s) de fritura cuidadosamente.

A\ AVISOS
Nao deve SER PERMITIDA a drenagem de agua ou solucéo de limpeza por fervura
até uma unidade de eliminacao de gordura, uma unidade de filtragcdo incorporada ou
uma unidade de filtragem portétil. Irdo resultar danos irreversiveis se a agua for
permitida no sistema de filtracdo, e toda as garantias aplicaveis irdo caducar.

7. Reabasteca a(s) cuba(s) de fritura com agua limpa (sem solucao de limpeza por fervura). Enxague
a(s) cuba(s) de fritura duas vezes, drene e limpe-a(s) com uma toalha limpa. Retire todos o0s
vestigios e agua antes de encher a cuba de fritura com oleo.

A\ PERIGO
Retire todos os restos de 4gua da cuba de fritura, antes de enché-la com 6leo ou
gordura. Caso contrario, serdo produzidos salpicos de liquido quente, com o 6leo
ou a gordura a temperatura de fritura e pode causar lesdes a pessoal que se
encontra proximo.

Para os procedimentos operacionais do controlador, consulte o manual que foi
fornecido com o controlador.
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FRITADEIRA ELECTRICA FRYMASTER 1814E SERIES
CAPITULO 3: INSTRUCOES DE FUNCIONAMENTO

3.1 Configuracao do equipamento e procedimentos de encerramento
Configuracéo

A\ PERIGO
Nunca utilize o aparelhno com uma cuba de fritura vazia. A CUBA DE FRITURA DEVE
ESTAR CHEIA ATE A LINHA DE ENCHIMENTO ANTES DE APLICAR ENERGIA AOS
ELEMENTOS TERMICOS, CASO CONTRARIO SERAO PROVOCADOS DANOS
IRREPARAVEIS NOS ELEMENTOS TERMICOS OU PROVOCADO UM INCENDIO.

A\ PERIGO
Retire todos os restos de agua da cuba de fritura, antes de enché-la com 6leo. Caso
contrario, serdo produzidos salpicos de liquido quente, com o Oleo a temperatura de
fritura.

1. Encha a cuba de fritura com 6leo até & linha inferior do NIVEL DE OLEO que se encontra no lado
traseiro da cuba de fritura. Assim é permitida a expansdo do 6leo durante o aquecimento. Nunca
encha com oleo frio para além da linha inferior; podem ocorrer derrames quando o 6leo se expandir
devido ao calor.

2. NOTA: Se for utilizada gordura sélida, vire primeiro os elementos térmicos para cima, de seguida,
coloque a gordura no fundo da cuba de fritura. Faca descer os elementos térmicos, de seguida,
coloque a gordura a volta e por cima dos elementos. Pode tornar-se necessario adicionar gordura para
aumentar o nivel até a marca adequada, ap6s a gordura colocada estar fundida. Nunca introduza um
bloco sélido de gordura de fritura na cuba de fritura em cimo dos elementos. Irdo ocorrer danos nos
elementos e locais quentes, podendo originar o aumento da chama momenténea.

A Avisos
CONFERIR A CAPACIDADE MAXIMA DE CARGA POR CICLO PARA ALIMENTOS
MOLHADOS OU CONGELADOS. PERIGO DE SURTOS DE EBULIGAO.

A\ PERIGO
Nunca coloque um bloco de gordura solida em cima dos elementos térmicos.

Ao utilizar gordura soélida, pré-funda a gordura, antes de junta-la a cuba de fritura. Caso
a gordura néao tenha sido pré-fundida, deve ser colocada no fundo da cuba de fritura e
entre os elementos térmicos, e a fritadeira deve ser operada no modo de ciclo de fuséo.

Ao usar gordura sélida, nunca cancele o modo de ciclo de fusdo. Caso contrario, serao
provocados danos dos elementos térmicos e a possibilidade de um incéndio
instantaneo ira aumenta.

3. Assegure-se que, o(s) cabo(s) de alimentacdo esteja/estejam inseridos na(s) respectiva(s) tomada(s).
Verifique se a face da ficha esta perfeitamente alinhada com a placa de saida, sem quaisquer partes
dos pinos de contacto visiveis.

4. Certifique-se de que a alimentacdo esta ligada. Alguns modelos estdo equipados com um interruptor

principal localizado atras do armario da porta da fritadeira no painel frontal da caixa de componentes,
junto ao fusivel. O F F (Desligado) é exibido no controlador.
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5. Certifique-se _de que o controlador estd ON (Ligado) premindo o interruptor ON/OFF (Ligado/
Desligado) @ na posicdo ON (Ligado).

6. Assegure-se de que o nivel do 6leo chega até ao topo da linha NIVEL DO OLEO, com 0 6leo &
temperatura de fritura. Pode tornar-se necessario adicionar 6leo ou gordura para aumentar o nivel até a
marca adequada, apos a gordura/o dleo ter atingido a temperatura de fritura. Se for utilizada gordura
solida, a ciclo de FUSAO DEVE ser utilizado para fundir a gordura. Pode tornar-se necessario
adicionar gordura solida para aumentar o nivel até a marca adequada, ap6s a gordura colocada estar
fundida. NAO DESACTIVE NEM CANCELE O CICLO DE FUSAO.

Encerramento

1. Prima o interruptor ON/OFF (Ligado/ Desligado) @] para a posicao "OFF" (desligado).
2. Filtre o 6leo de fritura e limpe as fritadeiras (veja os capitulos 4 e 5).

3. Coloque as coberturas das cubas de fritadeiras nas cubas.

3.2 Controladores

Para as instrucdes de operacdo especificas para os controladores consulte 0 manual de controladores
fornecido com a sua fritadeira.

Para as instrucdes de funcionamento para o sistema de filtragem integrado, consulte o Capitulo 4 deste
manual.



FRITADEIRA ELECTRICA FRYMASTER 1814E SERIES
CAPITULO 4: INSTRUCOES DE FILTRAGEM

A\ AVISOS

Os desenhos e fotografias utilizados neste manual pretendem ilustrar os
procedimentos de operacdo, limpeza e procedimentos técnicos gerais, e
podem n&o estar conforme os procedimentos operacionais aplicados pela
geréncia no local.

A\ AVISOS
O encarregado no local € o responsavel, devendo assegurar que, 0s operadores
sejam instruidos sobre os perigos e riscos inerentes a operacdo do sistema de
fitragem de 6leo quente, especialmente no que diz respeito a filtragem do 6leo, e
aos procedimentos de drenagem e de limpeza.

A\ AVISOS

O OLEO DEVERA SER MANTIDO LIMPO (FILTRADO OU TROCADO QUANDO
REQUERIDO). OLEO VELHO OU SUJO PODE PROVOCAR INFLAMACAO
ABAIXO DE 200°C OU SURTOS DE EBULIGCAO.

4.1 Drenagem e filtragem manual

A\ PERIGO

A drenagem e filtragem de 6leo devem ser efectuadas com cuidado, para evitar a
possibilidade de queimaduras graves, provocadas pelo manuseamento
descuidado. O dleo a ser filtrado tem uma temperatura de 177 °C ou cerca disso.
Assegure-se que, todas as mangueiras sejam devidamente ligadas e que as pegas
de drenagem estejam na posicdo adequada, antes de operar quaisquer
interruptores ou valvulas. Ao drenar e filtrar 6leo, vista todo o equipamento de
seguranca adequado.

A\ PERIGO
Deixe o Oleo arrefecer até aos 38 °C, antes de drena-lo para um recipiente
adequado para a eliminagéo.

A\ PERIGO
Nunca drene mais que uma unica cuba de fritura para a unidade de filtragem
integrada, para evitar derrames e salpicos de 6leo quente.

A\ PERIGO
Ao drenar Oleo para a unidade de eliminacdo ou para a unidade de filtragem movel,
nunca encha mais do que alinha de enchimento maxima indicada no recipiente.

Caso a sua fritadeira ndo esteja equipada com o sistema integrado de filtragem, o 6leo deve ser
drenado para um outro recipiente de METAL adequado. (Para a drenagem e eliminacéo segura e




adequada do 6leo ou gordura usados, a Frymaster recomenda a utilizacdo da Unidade de Eliminacéao
de Gordura Frymaster (UEG). A UEG pode ser adquirida no seu representante local).

1. Coloque o interruptor de alimentagéo da fritadeira na posi¢cdo OFF (Desligado). Enrosque
0 tubo de drenagem (fornecido juntamente com a sua fritadeira) na valvula de drenagem.
Assegure-se que, o tubo de drenagem seja firmemente enroscado na valvula de drenagem
e que a abertura fique virada para baixo.

2. Posicione um recipiente metalico com uma cobertura de fecho hermético por baixo do
tubo de drenagem. O recipiente metalico deve ter resisténcia suficiente ao calor do 6leo,
podendo guardar liquidos quentes. Se pretender reutilizar o 6leo ou a gordura, Frymaster
recomenda a utilizacdo do suporte de cone de filtragem e do proprio cone de filtragem da
Frymaster, caso a maquina de filtragem ndo esteja disponivel. Se estiver a utilizar o
suporte de cone de filtragem da Frymaster, assegure-se que o suporte do cone encosta de
forma segura ao recipiente metalico.

3. Abra lentamente a valvula de drenagem para evitar salpicos. Caso a valvula de drenagem
fiqgue entupida com particulas de alimento, utilize o utensilio da Fritadeira (uma
ferramenta em forma de espigéo), para eliminar o bloqueio.

A\ PERIGO
NUNCA tente a desobstrucdo de uma valvula de drenagem entupida pelo lado da
frente da valvula! Ira sair 6leo quente, podendo originar queimaduras graves.

NUNCA BATA na valvula de drenagem com a vareta de limpeza ou com outros
objectos. A danificacdo da esfera dentro da valvula provocard fugas e fara
caducar a garantia Frymaster.

4. Ap6s drenagem do 0leo, limpe todas as particulas de alimentos e o 6leo remanescente da cuba
de fritura. TENHA CUIDADO, este material continua a poder provocar queimaduras muito
graves se entrar em contacto com a pele.

5. Feche a valvula de drenagem e encha a cuba de fritura com 6leo ou gordura solida fresco,
limpo ou filtrado, até chegar a linha inferior do NIVEL DE OLEO.

A\ PERIGO
Ao utilizar gordura sélida, coloque a gordura no fundo da cuba de fritura. NUNCA
OPERE a fritadeira com um bloco de gordura sélida colocado na parte superior da
cuba de fritura. Isto provocara danos da cuba de fritura e pode provocar também
um incéndio instantaneo.

4.2 Informacao geral da filtracao

A maioria dos sistemas de filtragem utilizam o papel de filtro como o meio filtrante. E necessario
0 po de filtragem para aperfeicoar o processo de filtracdo. As fotografias utilizadas nas ilustracoes
de procedimento podem diferir da unidade de filtragem que é fornecida com o sistema de fritura.
Os procedimentos seguintes aplicam-se a todas as fritadeiras equipadas com sistemas de filtragem.
A concepgao do sistema de filtragem depende da configuracéo do sistema de fritura.

4.3 Preparacéao do filtro
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Aguando da instalacéo inicial e antes de cada utilizagao, limpe o filtro:

a. Retire todas as pecas soltas do filtro,

b. Lave a panela de filtragem e todos os acessérios a quente, agua ensaboada,
c. Seque completamente.
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4.3.1 Componentes do filtro

O papel de filtro é mantido no lugar por um anel de retencdo. O 6leo circula através do papel,
deixando as impurezas para tras.

o > w0 E

Panela do filtro.

Grelha de suporte do filtro.
Papel de filtro.

Anel de retencao.

Rede de restos.

Uma unidade de filtragem que utiliza o papel de filtro
descartavel para filtrar o éleo.




4.3.2 Montagem do filtro

1. Coloque a grelha de suporte no fundo
da panela de filtragem.

A grelha de suporte adequadamente colocada na
panela de filtragem.

2. Cologue uma folha de papel de filtro no [
topo da grelha de suporte. Certifique-se |
que o papel abranja o fundo da panela

de filtragem e abranja duas polegadas

sobre a parede da panela. Certifigue-se que o papel de filtro ultrapassa duas
polegadas em todos os lados e é uniformemente
distribuida sob o anel de retencgéo.

3. Posicione o anel de retencdo no topo
do papel de filtro. Certifique-se que o
anel de retencdo veda em torno da
grelha da suporte. Isto previne que o
sedimento entre no sistema.

—

O anel de retengdo correctamente posicionado
sobre o papel de filtro na panela de filtragem.
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4.3.2 Montagem do filtro (continuacao)

4. Polvilhe 8 pitadas (227 g) de p6 de filtragem
na folha do filtro. Certifique-se que o po
abranja o papel de filtro uniformemente.

Polvilhe a quantidade apropriada do pé de filtragem
uniformemente sobre o papel.

5. Cologue a rede de restos na panela de
filtragem. Permita que a rede de restos
descanse no topo das extremidades do anel
de retencéo.

A rede de restos esta colocada adequadamente.

6. Volte a colocar a panela de filtragem no
armario.
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4.3.3 Instalacao do filtro

1. Deslize o filtro dentro do armaério da fritadeira. Certifique-se de que os tubos de recolha
macho e fémea estdo completamente encaixados. Certifique-se de que a abertura da panela de
filtragem esta directamente sob o tubo de descarga central.

A panela de filtragem
desliza sob a fritadeira
(esquerda), ligando com um
conector macho (direita).
Certifique-se de que o tubo
de absorcéo esta fixado de
forma segura com este
conector. A sua localizacao
pode variar com base no
modelo.

4.4 Operagdao diaria do filtro

A\ AvISOS
Tenha cuidado e utilize vestuario de proteccdo adequado. O 6leo a ser filtrado tem uma
temperatura de 177 °C ou cerca disso. Assegure-se que, todas as mangueiras sejam
devidamente ligadas e que as pegas de drenagem estejam na posi¢cdo adequada, antes
de operar quaisquer interruptores ou valvulas. Caso contrario, pode resultar em
gueimaduras graves.

A\ AvISOS
Os desenhos e fotografias utilizados neste manual pretendem ilustrar o0s
procedimentos de operacdo, limpeza e procedimentos técnicos gerais, e podem néo
estar conforme os procedimentos operacionais aplicados pela geréncia no local.

4.4.1 Resumos gerais

O oleo de filtragem apenas a temperatura de operacao (~177 °C). Quando a filtragem comeca, 0 motor de
filtragem inicia e o 6leo é misturado através do papel de filtro ou um conjunto de folha de papel e
bombeado de novo até a cuba de fritura, através da canalizacéo do refluxo de éleo. As drenagens das cubas
de fritura permanecem abertas durante o processo de filtragem, permitindo que o 6leo filtre através das
cubas e de novo até a unidade de filtragem. Permite que o 6leo circule através deste processo durante
aproximadamente 5 minutos. No final dos 5 minutos, feche a valvula de drenagem e permita que a cuba de
fritura preencham a linha do NIVEL DE OLEO até ao topo. Deixe a bomba a funcionar por 10-15
segundos ap6s as bolhas aparecerem na cuba de fritura de modo a garantir que todo o 6leo seja bombeado
da panela e das linhas de drenagem. Feche a vélvula de retorno de éleo.
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4.4.2 Ferramentas de filtragem

Monte as ferramentas a ser utilizadas para a filtragem. Estas sdo fornecidas com kit de introdugéo
do filtro incluido no sistema de filtragem/frigideira:

e Escova de filtragem/cuba de fritura - utilizada para limpar a cuba e os lados e o fundo da panela de
filtragem, elementos de aquecimento e retirar o sedimento durante a filtracdo ou mudanca de dleo.

e Vareta de limpeza (a concepgao pode variar) - utilizada para retirar residuos pesados do tubo de
drenagem (quando necessario).

e PO de filtragem.
e Papel de filtro.

As ferramentas seguintes ndo sdo necessarias, mas sdo recomendadas de modo a facilitar a tarefa de
filtragem.

e Medicdo do depdsito - utilizado para medir o po de filtragem.
e Raspador de restos de aco inoxidavel - para a remoc¢édo de grandes residuos do 6leo antes da
filtragem.

A\ cuIDADO
Utilize sempre resistente de oOleo, luvas isoladas e/ou equipamento de proteccao
guando trabalhar com este 6leo quente.
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4.5 Operacao do filtro
4.5.1 Operacéao do filtro

Ver Seccdo 4.3.2, Montagem do filtro, e Seccdo 4.3.3, Instalacdo do filtro, para o procedimento
adequado da preparacéo do filtro.

ACUIDADO
NUNCA utilize a unidade de filtragem, excepto se o 6leo de fritura se encontre a uma
temperatura de servigo de (~177 °C).

1. Certifique-se de que o conjunto da panela de filtragem esta preparado conforme o descrito na
Seccéo 4.3.2, Montagem do filtro. Siga as instru¢des no manual do controlador para filtragem.

2. Retire as cestas de fritura da cuba de fritura e
filtre quaisquer grandes residuos do dleo.
Tenha imenso cuidado, quando o 6leo estiver
na temperatura de servico (~177 °C).

3. Retire a estrutura do suporte da cesta da cuba

de fritura utilizando a vareta de limpeza do Antes da filtragem, filtre
utensilio da fritadeira. Mexa o 06leo com a quaisquer grandes residuos
escova de filtragem/cuba de fritura de modo a do 6leo na cuba de fritura.

suspender os residuos antes da drenagem.

4. Apos certificar-se de que a panela de filtragem
estd correctamente posicionada sob os tubos de
drenagem, mova o manipulo vermelho na
direccdo da posicao aberta (direita) para drenar a
cuba de fritura até a panela de filtragem. — % z
Execute a drenagem de APENAS UMA cuba Antes da filtragem, retire a

de fritura de cada vez. A panela de filtragem estrutura do suporte da
é concebida para manter os conteddos de cesta da cuba de fritura.

APENAS UMA cuba de fritura. Caso
necessario, utilize a vareta de limpeza Fryer's
Friend, para desobstruir o dreno pelo interior
da cuba de fritura.

A\ PERIGO
Nunca drene mais que uma Unica cuba de
fritura para a unidade de filtragem
integrada, para evitar derrames e salpicos
de 6leo quente.

Mova o0 manipulo da

& PERIGO valvula de  drenagem
NUNCA tente a desobstrucdo de uma ;E;Ttgl?(;reﬁga a posicao
valvula de drenagem entupida pelo lado ’
da frente da valvula! Ir4 sair 6leo quente,
podendo originar queimaduras graves.

4-9




4.5.1 Operacéao do filtro (continuacéo)

A\ AvISOS
NUNCA BATA na vélvula de drenagem R ——
com a vareta de limpeza ou com outros bl
objectos. A danificacdo da esfera dentro
da valvula provocara fugas e fara
caducar a garantia Frymaster.

5. Apos todo o dleo ser drenado da cuba de fritura
em direccdo a panela de filtragem, rode o
manipulo amarelo (direita) de modo a abrir a
vélvula de retorno de 6leo e activar a bomba do

flltl‘O Delxe 0 manipUIO Vermelho na pOS|Qé.0 Rode o manipu]o amarelo (direita)

aberta. para abrir a valvula de retorno de
6leo e activar a bomba de filtro.

6. O 6leo comeca a bombear a partir da panela de
filtragem em direccdo a cuba de fritura. Se o
fundo e os lados da cuba de fritura tiverem
depdsitos de sedimento, limpe a cuba de fritura
com a escova de limpeza incluida com a
fritadeira.

7. Permite que o Oleo circule durante
aproximadamente 5  minutos  (processo
denominado como "polimento™) para retirar as
particulas suspensas.

8. Apobs o ciclo de filtragem estar completo, feche a Ap6s a filtrag&o estar completa, empurre o
valvula de drenagem (empurre o manipulo manipulo de  drenagem  vermelho
vermelho para a esquerda até que pare) e (esquerda) para fechar o dreno e iniciar o
permita o reabastecimento da fritadeira. reabastecimento da cuba de fritura.

9. Apos o 6leo ser bombeado de novo para a cuba OILRETURN. | .
de fritura, irdo formar-se bolhas, indicando a
existéncia de ar nas linhas de refluxo de dleo.
Permite que o Oleo borbulhe durante 10-15
segundos, de modo a garantir que todo o 6leo
seja evacuado das linhas de refluxo. Rode o
manipulo amarelo (esquerda) para fechar a
valvula de retorno de 6leo e desactivar a bomba
do filtro.

cLose BI225HTH OPE_NJ .. )
b

10. Se o nivel de 6leo estiver baixo, adicione 6leo
até que o nivel se encontre da linha de topo do
NIVEL DE OLEO. NAO ENCHA EM Permite que o Oleo borbulhe

DEMASIA A CUBA DE FRITURA. durante 10-15 segundos de modo a
garantir a evacuacao de todo o 6leo

nas linhas de refluxo e rode o

~ & AVISOS manipulo amarelo para a esquerda
NAO ENCHA EM DEMASIA A CUBA DE para desactivar a bomba.

FRITURA. Isto provocara salpicos do 6leo para
0 exterior da cuba de fritura durante a fritadura
e pode causar queimaduras ou danos.
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4.5.1 Operacéao do filtro (continuacao)

11. Baixe os elementos em direccdo a cuba de
fritura.

12. Substitua a estrutura do suporte da cesta, tendo S
cuidado para ndo entornar o dleo.

Substitua a estrutura do suporte da cesta,
13. Verifique se a vélvula de drenagem esta tendo cuidado para ndo entornar o oleo.
completamente fechada. (Caso a valvula de
drenagem ndo esteja completamente fechada, a
fritadeira ndo entrara em operacdo). Ligue a
fritadeira e deixe o Oleo atingir a temperatura
pré-definida.

14. N&o permita a acumulago de restos na travessa

de restos. A travessa de restos DEVE ser o d d la d
esvaziada num recipiente & prova de fogo no Esvazie a travessa de restos da panela de
final das operacoes de frituras de CADA DIA filtragem num recipiente a prova de fogo no final

~ p das operacBes de fritura de cada dia. NAO
(ver a declaracdo de PERIGO abaixo). PERMITA A ACUMULAGAO DE RESTOS NA

TRAVESSA.

A\ PERIGO
A travessa de restos em fritadeiras equipadas com um sistema de filtragem deve ser esvaziada
para um recipiente a prova de fogo, ao fim das frituras de cada dia de trabalho. Algumas
particulas de alimentos podem inflamar-se espontaneamente se ficarem embebidas em
determinados materiais de fritura.

A\ Avisos
N&o bata com as cestas de fritar ou com outros objectos nos frisos da junta da fritadeira. O
friso existe para selar a junta entre as cubas da fritadeira. Bater com as cestas de fritar
contra o friso para retirar a gordura ira deformar o friso, prejudicando a sua fixagdo. O friso
foi concebido para ficar bem preso e deve ser removido apenas para a limpeza.

AAVISOS
A bomba do filtro vem equipada com um interruptor de reinicio manual, para a eventualidade
do motor sobreaquecer ou de ocorrer uma falha eléctrica. Caso o disjuntor dispare, desligue
a alimentac&o do sistema de filtragem e deixe que o motor da bomba arrefegca durante 20
minutos antes de tentar reiniciar o interruptor (veja a fotografia abaixo).

Interruptor de reinicio da bomba do filtro

4-11




4.6 Drenagem e eliminacdo do 6leo usado

Caso o0 seu 6leo tenha atingido o fim da vida (til, drene o éleo para um recipiente de METAL adequado,
para transporté-lo até ao recipiente para a eliminacdo. A Frymaster recomenda a utilizacéo da unidade de
eliminacdo de gordura (UEG) da Frymaster. Para obter instrucdes de operacdo especificas, consulte a
documentagdo fornecida com a sua unidade para a eliminacdo. Caso ndo esteja disponivel uma unidade
para a eliminacéo, deixe o 6leo arrefecer até aos 38 °C, de seguida, drene o 6leo para um balde metélico
com tampa, ou para um recipiente metalico semelhante. Ap6s terminada a drenagem, feche bem a
valvula de drenagem da fritadeira.

A\ PERIGO
Deixe o 6leo arrefecer até aos 38 °C antes de drena-lo para um recipiente de METAL
adequado para a eliminacéo.

Ao drenar 6leo para a unidade de eliminacdo, nunca encha para além da linha de
enchimento maximo indicada no recipiente.
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FRITADEIRA ELECTRICA FRYMASTER 1814E SERIES
CAPITULO 5: MANUTENCAO PREVENTIVA

5.1 Limpezada fritadeira

A\ PERIGO
A travessa de restos em fritadeiras equipadas com um sistema de filtragem deve ser
esvaziada para um recipiente a prova de fogo, ao fim das frituras de cada dia de
trabalho. Algumas particulas de alimentos podem inflamar-se espontaneamente se
ficarem embebidas em determinados materiais de fritura.

A\ PERIGO
Nunca tente a limpeza da fritadeira durante o processo de fritura, ou com a cuba de
fritura cheia de 6leo quente. Caso a agua entre em contacto directo com o dleo
aquecido até a temperatura de fritura, havera salpicos do 6leo, o que pode resultar em
gueimaduras graves do pessoal que se encontra proximo.

A\ AVISOS
Utilize um detergente comercial homologado, com uma férmula adequada para limpar e
higienizar superficies em contacto directo com alimentos. Leia as instru¢cbes de
utilizacdo e os AVISOSs de precaucdo antes de utiliza-lo. Deve ter-se um cuidado
especial com a concentracdo do detergente e o tempo de permanéncia do detergente
nas superficies em contacto directo com alimentos.

5.1.1 Diérias

A. Retire e lave todas as pecas amoviveis.

B. Limpe todas as superficies do armario. Na&o utilize limpadores, palha de aco ou qualquer outro
material abrasivo em ago inoxidavel. Limpe o exterior do armério da fritadeira com um pano limpo
e humedecido, embebido em detergente. Seque com um pano limpo e humedecido.

C. Limpe o interior do armario da fritadeira com um pano seco e limpo. Limpe todas as superficies e
componentes metalicos acessiveis para retirar todo o 6leo acumulado e poeiras.

D. Filtre o 6leo de fritura e substitua-o, se necessario. O dleo deve ser filtrado mais frequentemente
quando sob utilizacdo excessiva.

E. Limpe a panela de filtragem, bem como, a travessa de restos.

A\ AvISOS
Nunca drene a agua para dentro da panela de filtragem. A agua danificara a bomba do
filtro.

Para o seu sistema de filtragem, ndo existem quaisquer inspeccdes ou actividades periddicas de
manutencdo preventiva, excepto a limpeza diaria da panela de filtragem e dos respectivos componentes,
utilizando uma solucéo de agua quente e detergente.

5.1.2 Limpeza da cuba de fritura e dos elementos térmicos — Semanalmente

Limpe a cuba de fritura e os elementos termicos de modo a retirar o 6leo carbonizado acumulado
com detergente e &gua. Enxague e seque completamente.
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A. Drene completamente o 6leo da fritadeira para um balde metalico com tamanho suficiente de modo
a guardar de forma segura todos os conteudos da cuba de fritura para a eliminagdo. N&o utilize um
deposito de plastico ou de vidro.

B. Limpe a cuba de fritura seguindo os procedimentos de limpeza por fervura na pagina 2-4.

A\ PERIGO
Nunca utilize o aparelho com uma cuba de fritura vazia. A CUBA DE FRITURA DEVE
ESTAR CHEIA ATE A LINHA DE ENCHIMENTO ANTES DE APLICAR ENERGIA AOS
ELEMENTOS TERMICOS, CASO CONTRARIO SERAO PROVOCADOS DANOS
IRREPARAVEIS NOS ELEMENTOS TERMICOS OU PROVOCADO UM INCENDIO.

5.1.3 Limpeza dos componentes amoviveis e acessorios — Semanalmente

Limpe todos os componentes amoviveis e acessorios com um pano limpo e seco. Utilize um pano limpo
embebido em detergente para remover 6leo carbonizado dos componentes amoviveis e acessorios. Antes
da nova instalacdo, enxague cuidadosamente 0s componentes amoviveis e acessorios com agua limpa e
seque-os cuidadosamente.

5.2 Inspeccéo anual/periédica do sistema

Este aparelho deve ser inspeccionado e ajustado periodicamente por pessoal de assisténcia técnica
qualificado, no @mbito de um programa de manutencéo regular da cozinha.

De modo a garantir a longevidade da fritadeira e um ambiente seguro, a fritadeira deve ser
verificada e ajustada periodicamente por pessoal qualificado de assisténcia como parte de uma
manutencado regular da cozinha

A Frymaster recomenda que, este aparelho seja inspeccionado no minimo anualmente por um
técnico de assisténcia técnica autorizada, conforme se segue:

Fritadeira

e Inspeccione o armério, por dentro e por fora, pela frente e por tras, relativamente a 6leo excessivo.

e Verifique se os cabos dos elementos térmicos estdo em boas condicGes e se 0s condutores ndo
apresentam nenhuns danos de isolamento ou atrito e se estéo livres 6leo.

e Verifique se os elementos térmicos estdo em boas condigdes, sem quaisquer sedimentacdes de
Oleo carbonizado/caramelizado. Inspeccione os elementos térmicos relativamente a indicios de
agquecimento a seco excessivo.

e Verifique se 0 mecanismo de virar trabalha devidamente ao elevar e baixar os elementos térmicos, e
se 0s cabos dos elementos né&o obstruem a livre movimentagao e/ou apresentam fricgao.

e Verifique se o débito de poténcia do elemento térmico esta dentro do intervalo admissivel conforme
o indicado na placa de dados de poténcia do aparelho.

e Verifique se os sensores de temperatura e de limite superior estdo devidamente ligados, apertados e

se funcionam em condicGes, e se os resguardos do aparelho e dos sensores estdo na correcta posi¢ao
e devidamente instalados.
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Verifique se a caixa de componentes e 0s componentes da caixa de contactos (ou seja,
computador/controlos, relés, placas de interface, transformadores, contactores, etc.) estao em
boas condices e livre de 6leo e outros residuos.

Verifique se as ligagoes dos cabos da caixa de componentes e da caixa de contactos estao
apertadas e se a cablagem esta em boas condi¢oes.

Verifique se todas as funcionalidades de seguranga (ou seja, as blindagens dos contactores, os
interruptores de drenagem de seguranca, interruptores de rearme, etc.) estdo na correcta posi¢ao e se
funcionam devidamente.

Verifique se a cuba de fritura esta em boas condigdes e livre de fugas e se o isolamento da cuba de
fritura esta em condices para a operagéo.

Verifique se todas as blindagens e ligacdes de cabos estdo apertadas e em boas condigdes.

Sistema de filtragem integrado

Inspeccione todas as tubagens de refluxo e drenagem de 6leo relativamente a fugas e verifique se
todos os conectores estdo estanques.

Inspeccione a panela de filtragem relativamente a fugas e limpeza. Caso haja uma grande
acumulacéo de restos na cesta de restos, avise o proprietario/operador que a cesta de restos deve ser
esvaziada para dentro de um recipiente a prova de fogo e deve ser limpa diariamente.

Verifique se todos os O-ringues e vedantes (incluindo os das guarni¢des de acoplamento rapido)
estdo na correcta posicdo e em boas condi¢es. Substitua os O-ringues e vedantes em caso de
desgaste ou danos.

Verifique o perfeito estado do sistema de filtragem, como se segue:
Verifique se a tampa da panela de filtragem esta na correcta posicao e devidamente instalada.

Com a panela de filtragem vazia, posicione cada uma das pegas de refluxo de 6leo, uma apds a
outra, na posicdo ON (Ligado). Verifique se a bomba arranca e se bolhas de ar aparecem no 6leo
na respectiva cuba de fritura.

Feche todas as valvulas de refluxo de 6leo (ou seja, posicione todas as pegas de refluxo de 6leo na
posicdo OFF (Desligado)). Verifique o devido funcionamento de cada valvula de refluxo de éleo,
efectuando o arranque da bomba do filtro, utilizando uma das alavancas dos micro-interruptores da
pega de 6leo de refluxo. Em nenhuma cuba de fritura devem ser visiveis bolhas de ar.

Verifique se a panela de filtragem esta devidamente preparada para a filtragem, de seguida, drene
uma cuba de fritura com o 6leo aquecido até 177 °C para a panela de filtragem e feche a valvula de
drenagem da cuba de fritura. Posicione a pega de refluxo de dleo na posi¢do ON (Ligado). Deixe que
todo o 6leo reflua para a cuba de fritura, indicado pelas bolhas no éleo. Reposicione a pega de
refluxo de 6leo na posicdo OFF (Desligado). A cuba de fritura deve ter ficado cheia dentro de 2
minutos e 30 segundos.
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5.3 Cuidados a ter com o0 ago inoxidavel

A\ PERIGO
NAO deixe a 4gua salpicar em direc¢&o ao depoésito de 6leo quente. Vai salpicar e
pode causar queimaduras graves.

Todas as pecas do armario da fritadeira de aco inoxidavel devem ser limpas com agua quente ensaboada
durante o dia e com um agente de limpeza liquido concebido por aco inoxidavel no final de cada dia.

A. Nao utilize palha de aco, panos abrasivos, agentes de limpeza ou pos.

B. Néo utilize uma faca de metal, espatula ou qualquer outra ferramenta de metal para raspar o aco
inoxidavel! Os arranhdes sdo praticamente impossiveis de retirar.

C. Se for necessario raspar o ago inoxidavel para remover quaisquer materiais encrostados,
mergulhe em primeiro lugar a area de modo a suavizar o deposito, de seguida, utilize um
raspador de nylon ou de madeira.




FRITADEIRA ELI'ECTRICA~ FRYMASTER 1814E SERIES
CAPITULO 6: REPARACAO DE AVARIAS POR PARTE
DO OPERADOR

6.1 Introducao

Este capitulo fornece um guia de referéncia fécil para alguns dos problemas mais correntes que podem
aparecer durante o funcionamento deste equipamento. O seguinte guia de reparacdo de avarias foi
concebido para ajudar a corrigir problemas ou, pelo menos, diagnostica-los de forma exacta. Embora o
capitulo abranja a maioria dos problemas actualmente conhecidos, pode encontrar problemas que ndo
estdo mencionados. Neste caso, a equipa de assisténcia técnica da Frymaster tudo fard para ajuda-lo na
identificacdo e resolucdo deste problema.

Durante o processo de elimina¢do da avaria, utilize sempre o processo de elimina¢do que consiste em
comegar com a solugdo mais simples, continuando até chegar a solugdo mais complexa. Nunca esquega
o mais evidente — qualquer um pode esquecer-se de meter a ficha na tomada ou de fechar completamente
uma valvula. E o mais importante ¢ tentar sempre estabelecer uma ideia inequivoca sobre a razdo do
problema ocorrido. Parta de qualquer accdo correctiva efectuando actividades para assegurar que a
avaria nao se repete. Se um controlador funcionar incorrectamente devido a mas ligagdes, verifique
também todas as outras ligacdes. Caso um fusivel continue a fundir, procure a razdo. Lembre-se sempre
que a falha de um componente pequeno ¢ frequentemente um indicio da falha potencial ou do
funcionamento incorrecto de um componente mais importante do sistema.

Antes de contactar um técnico de assisténcia técnica ou a Frymaster HOTLINE (1-
800-551-8633):

Verifique se os cabos eléctricos estdo inseridos nas tomadas e se os disjuntores dos circuitos
estdo ou nao accionados.

Verifique se as valvulas de drenagem da cuba de fritura estio completamente fechadas.

/\ PERIGO
O odleo quente ira provocar queimaduras graves. Nunca tente mover este aparelho
quando estiver cheio de 6leo quente ou para transferir 6leo de um recipiente para outro.

/\ PERIGO
Este equipamento deve ser desligado da rede durante a assisténcia técnica, excepto se
forem necessarios testes de circuitos eléctricos. Quanto efectuar estes testes, proceda
com extremo cuidado.

Este aparelho pode ter mais do que um ponto de ligagdo a alimentagcdo de energia
eléctrica. Desligue todos os cabos de alimentagao antes de iniciar a assisténcia técnica.

A inspeccao, verificagdo e reparagao dos componentes eléctricos devem ser
efectuadas exclusivamente por um técnico de assisténcia técnica autorizado.
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6.2

6.2.1 Problemas com o controlador e de aquecimento

Reparagao de avarias

Problema

Causas provaveis

Accgao correctiva

O controlo nao é

A. O cabo de alimentag¢@o ndo esta
ligado ou o disjuntor do circuito
disparou.

A. Ligue o cabo de alimentagdo e
verifique se o disjuntor do circuito
disparou.

activado | B. O controlo ou o componente de fonte | B. Entre em contacto com um FAS.
de alimentagdo ou a placa de
interface falharam.
B. Um interruptor de drenagem de

A fritadeira nao
aquece.

A. A valvula de drenagem esté aberta.

seguranca evita a activacao do
elemento térmico, se a valvula de
drenagem ndo estiver completamente
fechada. Verifique se a vélvula de

drenagem est4 completamente
fechada.

B. Um ou mais componentes falharam.

B. Entre em contacto com um FAS.

A fritadeira liga e
desliga-se
frequentemente
quando ¢é ligada pela
primeira vez.

A fritadeira esta no modo de ciclo de
fusdo.

Isto ¢ normal. O modo de operacdo por
defeito ¢ de forma a que, os elementos
térmicos ligam e desligam-se até que seja
atingida na cuba de fritura a temperatura
de 82 °C. PLE-cYel sera indicado no
ecrd enquanto o aparelho estiver no modo
de ciclo de fusdo. O objectivo do ciclo de
fusdo ¢ a fusdo controlada de gordura de
fritura solida, para evitar calor excessivo
e incéndios instantaneos ou a danificagdo
dos elementos térmicos. Para ignorar o
ciclo de fusdo prima e segure o botdo exit
cool. Quando solicitado, prima sim.

A fritadeira nio aquece
apos a filtragem.

A valvula de drenagem esta aberta.

Esta fritadeira esta equipada com um
interruptor de drenagem de seguranga
que evita a activagao do elemento
térmico, se a valvula de drenagem nao
estiver completamente fechada.
Verifique se a véalvula de drenagem esta
completamente fechada.

A fritadeira aquece até
que o limitador de
maxima dispara, com o
indicador de
aquecimento LIGADO.

O sensor de temperatura ou o controlo
falharam.

Desligue a fritadeira e chame um FAS.

A fritadeira aquece até
que o limitador
maximo dispara, sem o
indicador de
aquecimento LIGADO.

O contactor ou o controlo falharam.

Entre em contacto com um FAS.

A fritadeira para o
aquecimento, com o
indicador de
aquecimento LIGADO.

O termostato de limite maximo ou o
contactor falharam.

Entre em contacto com um FAS.
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6.2.2 Problemas de filtragao

Problema Causas provaveis Accao correctiva
A. Verifique se o cabo de
A. O cabo de alimentagdo ndo esta alimentagdo esta completamente
ligado ou o disjuntor do circuito inserido na tomada. Caso
disparou. afirmativo, verifique se o disjuntor
do circuito disparou.

B. Caso o motor esteja demasiado
quente para tocar nele durante
mais do que alguns segundos, ¢

B. O motor da bomba sobreaqueceu, porque o disjuntor de sobrecarga
provocando o disparo do disjuntor térmica provavelmente disparou.
de sobrecarga térmica. Deixe o motor arrefecer no

A bomba do filtro nao minimo durante 45 minutos €, em

efectua o arranque.

seguida, prima o Interruptor de
Reinicio da Bomba.

C. Entupimento na bomba do filtro.

Teste: Feche a valvula de
drenagem e retire a panela de
filtragem da fritadeira. Ligue a
bomba. Caso o motor da bomba
faca um zumbido durante um curto
periodo, parando a seguir, a razao
provavel ¢ um entupimento da
propria bomba.

C. Normalmente, os entupimentos de
bombas sdo provocados pela
sedimentagdo dentro da bomba,
devido a papéis de filtro de
tamanho inadequado ou mal
instalados, e pela ndo utilizagdo da
rede de restos. Entre em contacto
com um FAS.

A bomba do filtro
trabalha, mas o dleo
nao reflui para a cuba
de fritura, e nao ha
nenhum oleo a
borbulhar.

Entupimento na tubagem da panela de
filtragem.

Teste: Feche a valvula de drenagem e

retire a panela de filtragem da fritadeira.

Ligue a bomba. Se o 6leo sair, existe
um entupimento na tubagem de
aspiracdo da panela de filtragem.

O entupimento pode ser provocado
por sedimentagdo ou, no caso de ser
utilizada gordura sélida, por gordura
solidificada na tubagem. Utilize um
arame fino e flexivel para eliminar o
entupimento. Caso ndo seja possivel
eliminar o entupimento, chame um
FAS.

A bomba do filtro
trabalha, mas o
refluxo de dleo é
muito lento e ocorre a
saida de odleo.

A. Componentes da panela de
filtragem mal instalados.

A. Ao utilizar a configuragao Papel
ou Cartucho de filtro, verifique se
a rede do filtro estd no fundo da
panela, com o papel ou o cartucho
por cima da rede.

Verifique se os O-ringues estdo na
correcta posicao na guarnigao de
ligacdo da panela de filtragem e
em boas condigoes.

Ao utilizar a configuracao Filtro
Magnasol, verifique se os O-
ringues estdo em boas condigdes e
na correcta posicao na guarnicao
da rede do filtro.

B. Tentativa de fazer a filtragem com
6leo ndo suficientemente quente.

B. Veja a secgdo de filtragem na
pagina 4-8.

6.2.3 Mensagens de erro
Veja o capitulo 4 no manual do controlador.
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6.3 Pecas de substituicao do utilizador

\ Peca de substituicao do utilizador

Numero da pega Descrigao

230-8464 Suporte da cesta 21814E
230-8319 Suporte da cesta 1814E/RE14/1814E
230-8463 Suporte da cesta 1814E/RE14
230-8462 Suporte da cesta RE14/1814E
230-4318 Suporte da cesta 1814E sem filtro
108-1872 Tampa do recipiente 1814E
806-3068 Tampa do recipiente RE FV
806-3071 Tampa do recipiente RE DV
823-5772 Friso da junta da fritadeira
823-7619 Proteccao de salpicos

803-0278 Escova em forma de L

803-0197 Utensilio da fritadeira
Componentes da panela de filtragem

823-7425 Travessa de restos

810-3541 Anel de retengao

200-8003 Redes da grelha Sana

108-1582 Panela de filtragem

823-7418 Tampa da panela de filtragem
803-0289 Papel de filtro
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Frymaster, 8700 Line Avenue, Shreveport, Louisiana 71106

TEL 1-318-865-1711 FAX (Pecas) 1-318-688-2200 (Assisténcia técnica) 1-318-219-7135

IMPRESSO NOS ESTADOS UNIDOS  LINHA DE ASSISTENCIA TECNICA 819-7089
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