FRYTOWNICA

Frymaster

Numery modeli BIELA14-T i BIGLA30-T
LOV - mata objeto$¢ oleju

Model sterownika M4000
Codzienne czynnosci

konserwacyjne A. Przycisk WHWyt, B. Przycisk Home, C. Przycisk Zmiany Jezyka Przyciski Produktu,
FR 6Dl  Czyszczenie D. Przycisk Filtra, E. Przycisk Temperatury, F. Przycisk Menu, G. Przycisk Information (Informacyjny)
frytownicy

FR6D2 Konserwacja filtra

Cotygodniowe czynnosci

konserwacyjne
FR 6 W1 Czyszczenie strefy
za filtrem

AOT- 1-06Y1918 % L- 711319 19POW Jajsewhi eolumoihi4

Czynnos¢ konserwacyjna
realizowana co dwa tygodnie

FR6B1  Kalibracja frytownicy

Model BIGLA30-T

Czynnos$¢ konserwacyjna

przeprowadzana co miesigc

FR 6 M1 Kalibracja czasu
regeneracji frytownicy

FR 6 M2 Czyszczenie czujnika
oleju

Czynnosci konserwacyjne
przeprowadzane kwartalnie

FR 6 Q1  Deep Clean, system JIB

FR 6 Q2 Deep Clean, system
oleju luzem

FR 6 Q3  Kontrola limitu gornego
FR 6 Q4 Kontrola o-ringdow
FR6 Q5  Czyszczenie dmuchawy

powietrza do spalania. A. Sterownik M4000, B. Wstepne Sito Filtrujace, C. Miska filtra,
D. Zasobnik oleju JIB (Jug In Box), E. Przycisk Resetowania

Czynnos$¢ konserwacyjna
wykonywana dorocznie

FR 6 Al-T Inspekcja serwisanta

(wylacznie frytownice AN Zagroienia
elektryczne) . . . Lo .
. Ikony te ostrzegaja przed mozliwym ryzykiem odniesienia obrazen.
FR6 A2-T Przeglad serwisowy
(wylgcznie frytownice Powiadomienia sprzetowe
gazowe) Odszuka¢ te ikong, aby znalez¢ informacje o tym, jak unikna¢ uszkodzenia
07/2018 sprzetu podczas wykonywania procedury.

IMUIIMIANI | ©wiazowe
8 1.9 7 7 3 5

odszukac te¢ ikong, aby znalez¢ pomocne wskazowki dotyczace wykonywania procedury.
Polish / Jezyk Polski
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Codzienne Czyszczenie Frytownic Codziennie

Powéd Usuwanie skarmelizowanego oleju z frytownicy i oczyszczanie rdzenia elementu grzewczego.

Potrzebny czas 5 minut na przygotowanie 15 minut na ukonczenie (5 minut na wanne)

Pora dnia Okresy o niskim wspotczynniku Dla restauracji czynnych cata dobe: w okresach
obecnosci klientow o niskim wspdtczynniku obecnosci klientow

lkony zagrozen & Goracy olej Aeorace powierzchnie é Ostre przedmioty / powierzchnie

A Energia elektryczna Chemikalia

Narzedzia i materialy eksploatacyjne

=YK
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Myjka Hi-Temp firmy Ecolab z * Niepozostawiajaca rys Rekawice filtracyjne ~ Fartuch Zaroodporny KAY® QSR Ostona twarzy Pret (Fryer's Friend)
uchwytem myjka do szorowania neoprenowe Srodek do czyszczenia
frytownic
s
f:‘ ' - =
o o mm
Wielozadaniowy
Wysokowydajny $rodek Diversey McD MD $rodek silnie Koncentrat Diversey ) . i ) )
odtluszczajacy KAY® QSR skoncentrowany McD UR w sprayu Wiadro z Sciereczki Recznik papierowy
KAY® SolidSense nasaczone $rodkiem
(APSC) odkazajacym

Procedura

1 Wylaczy¢ frytownice.
Ustawi¢ przetaczniki zasilania
wszystkich frytownic
w potozeniu ,,off".

3 Oczys¢ przednig i gorng czesé
piasty elementu grzewczego
(wytacznie dla urzadzen
elektrycznych).

Natozy¢ r¢kawice odporne
na wysoka temperature

1 umiesci¢ pokrywy na
wannach smazalniczych,
upewniajac sig, ze zostaty
utozone pod katem prostym
wzgledem wanien.

A Gorgcy olej

Gorace powierzchnie

2 Natozy¢ srodki ochrony
indywidualne;j.
Nalezy stosowac wszystkie
zatwierdzone przez McDonald's
urzadzenia ochronne, w tym

fartuch zaroodporny, ostone Natozy¢ niewielka ilosci $rodka

: : czyszczacego QSR Fryer
twarzy i rekawice neoprenowe. Cleanser na myjke Hi-Temp lub
Ta procedura powinna by¢ nierysujaca myjke szorujaca 24
przeprowadzana wylacznie (OdPOWieqniQ wylacznie do ﬁ
dla jednej kadzi na raz. szorowania elektrycznych 2
elementow grzewczych). =,
A Goracy olej Uzy¢ myjki Hi-Temp lub °
Gorqqy olej moze. powodowacé gz,er\,z;?g,c:z]crzﬁgl szoryace)
powazne oparzenia. powierzchni wokot rdzenia
elementu grzewczego
i znajdujacych si¢ wokot 3
niego powierzchni obudowy. 8
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Codzienne Czyszczenie Frytownic (ciag dalszy)

Po wyczyszczeniu wskazanych
stref zetrze¢ nadmiar $srodka
$ciereczka nasgczong srodkiem
odkazajacym. Upewnic sie,
Ze ze $ciereczKi nie kapie
roztwor odkazajacy przy
wannach z goracym olejem.

Zdja¢ pokrywe wanny i wyjac
stelaz kosza za pomocg preta
(fryer's friend), odtozy¢ na
bok. Podnies¢ elementy
grzewcze za pomoca preta
(fryer's friend).

Osadzi¢ ponownie pokrywy
kadzi i wytrze¢ nadmiar oleju
z elementéw grzewczych
rgcznikiem papierowym.

Oczyscic¢ dolna powierzchnie
rdzenia elementu grzewczego
(wylacznie element eletryczny).
Nanie$¢ niewielkg ilos¢ $rodka
czyszczacego QSR Fryer
Cleanser na myjke Hi-Temp
lub nierysujaca myjke

do szorowania.

Uzy¢ myjki Hi-Temp lub
nierysujacej myjki szorujacej
do wyczyszczenia spodnigj
powierzchni wokot rdzenia
elementu grzewczego

i znajdujacych si¢ wokot
niego powierzchni obudowy.

Po wyczyszczeniu wskazanych
stref zetrze¢ nadmiar
$ciereczka nasgczong srodkiem
odkazajacym. Upewnic sig,

e ze Sciereczki nie kapie
roztwor odkazajacy przy
wannach z goragcym olejem.

Zdja¢ pokrywe wanny
smazalniczej. Za pomoca
preta (fryer's friend) opusci¢
elementy grzewcze i umiesci¢
z powrotem kosz na $mieci.

5 Przetrze¢ powierzchnie.

Spryskac czysta, nasaczong
srodkiem odkazajacym
Sciereczke zmywaczem
Heavy Duty Degreaser,
McD MD lub McD UR,
aby doktadnie przetrzec
wszystkie powierzchnie
frytownicy w celu usunigcia
tluszczu i nagromadzonych
zanieczyszczen. Upewnic¢
sig, ze ze Sciereczki nie kapie
roztwor odkazajacy przy
wannach z goragcym olejem.
Pozostawi¢ powierzchnie do
wyschni¢cia na powietrzu.

AGorqce powierzchnie
Goracy olej

Olej w frytownicy moze by¢
bardzo goracy.

Powiadomienia urzadzen
Podczas wycierania sprzgtu
zawsze nalezy uwazac, aby
nie dopusci¢ do kontaktu
wody z elementami
elektrycznymi.

Powtorzy¢ dla pozostatych
wanien smazalniczych.

©McDonald's Corporation - Instrukcja konserwaciji planowanej - Aktualizacja 07/2018

Strona2z2

AOT-1- 0€Tv9Ig | 1- ¥11319 [9POIN Je)sewAld ealumolhi

a1uuaIZPoY

1@ 94



Konserwacja Filtra Codziennie

Powéd Oczysci¢ kadz z okruchdw i gruntownie przefiltrowac olej, aby przedhuzyc¢ jego zywotnosc¢
Potrzebny czas 5 minut na przygotowanie 10 minut na zakonczenie
Pora dnia Podczas godzin o niskim wspolczynniku obecnosci klientow.

ony zagroeft A\ N\ A\ AN VAN
yzag Chemikalia Energia elektryczna A Gorace plyny / para Goracy olej Gorgce powierzchnie

Prace manualne Czeéci ruchome A Ostre przedmioty / powierzchnie A Sliskie podtogi

Narzedzia i materialy eksploatacyjne

&
y 4

A5 /e/F

AOT- 1-08Y1919 ! L- 7171319 JesewAi eoumoihi4

Rekawice, filtracyjne Ostona twarzy Fartuch zaroodporny Myjka Hi-Temp firmy  Niepozostawiajaca Szczotka precyzyjna Srodek do Zestaw McFiltering dla
Ecolab z uchwytem  rys myjka do Ecolab Hi-Temp czyszczenia  wbudowanego systemu
szorowania frytownic filtrowania
KAY® QSR
B

Wielozadaniowy $rodek Diversey McD HA
silnie skoncentrowany
KAY® SolidSense (APSC)

Procedura
1 Nacisnag¢ przycisk FILTER (FILTR). 3 Nacisna¢ przycisk V. |
W celu uzyskania najwigkszej Sterownik wyswietli komunikat
skutecznosci filtrowania nalezy MAINTENANCE FILTRATION
dopilnowa¢ by frytownica byta (KONSERWACJA FUNKCJI
wilaczona, a olej miat wysoka FILTROWANIA)?
t?n;pefatuéqi Nakcisnaé pgzycisk Weisnaé przycisk  aby
,iter” u dotu ekranu, aby kontynuowag.

wejs¢ do menu filtrow.
Wecisnagé przycisk X aby

NO (NIE) wyraza¢ zgody -
elementy sterujagce powrdca do
trybu normalnej pracy.

Ta procedura powinna by¢
przeprowadzana wylacznie
dla jednej kadzi na raz.

Wybrac filtr do konserwaciji. 4
Wybrac i nacisng¢ opcje

MAINTENANCE FILTER indywiduainej. .
2 listy = Nalezy stosowac wszystkie

| zatwierdzone przez McDonald's
urzadzenia ochronne, w tym
fartuch zaroodporny, ostone Ciag dalszy P>
twarzy i1 regkawice neoprenowe.

Natozy¢ srodki ochrony

aluuaIZpo?)

Cigg dalszy }

Nacisnaé przycisk V .

Goracy olej

Goracy olej moze powodowac
powazne oparzenia.

2aod
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Konserwacja Filtra (ciag dalszy)

5 Kontrola miski filtra.
Sprawdzi¢ czy miska filtra
1 pokrywa miski sa prawidlowo P
umieszczone.

Nacisnaé przycisk V .

8 Oczysci¢ powierzchnie wokoét
czujnikéw oleju i przetrzeé

Ve, same czujniki.

Uzy¢ myjki Hi-Temp Pad lub

niepozostawiajacej rys myjki

do szorowania i srodka do

Olej zacznie sptywac z kadzi.

6 Porada

Jesli miska filtra nie jest
prawidtlowo umieszczona,

w prawym gornym rogu
bedzie wyswietlana litera ,,P".

6 Podniesienie elementow
grzewczych (wytacznie
urzadzenia elektryczne).

Po oprdznieniu z oleju podniesé
elementy osadzone na zawiasach.

Gorgce powierzchnie

Podczas podnoszenia elementéw |
grzewczych uzywac rekawic
ochronnych aby unikna¢
odniesienia poparzen.

Powiadomienia urzadzen
Uwazac, aby nie uszkodzi¢
sondy wewnatrz elementow
grzewczych.

7 Wyszorowaé wnetrze kadzi.
Uzy¢ myjki Hi-Temp z
uchwytem lub niepowodujacej
zarysowan myjki do szorowania
oraz niewielkiej iloéci srodka
czyszczacego KAY QSR, aby
wyszorowac $ciany, narozniki
i spdd wnetrza kadzi. Uzy¢
szczotki precyzyjnej Hi-Temp,
aby usuna¢ zanieczyszczenia
nagromadzone na elementach
grzewczych (tylko elektrycznych),
w naroznikach kadzi i innych
trudno dostepnych miejscach.

Powiadomienia urzadzen
Uwazag, aby nie uszkodzi¢ sond.

Weisnaé przycisk
po zakonczeniu.

Ciag dalszy P>

czyszczenia frytownicy, aby
usung¢ skarmelizowany olej z
czujnika oleju (tylko frytownice
gazowe). Przetrze¢ recznikami
papierowymi, aby usunaé
wszelkie pozostatosci.

Usuna¢ osad z powierzchni
wokot czujnikow AFT1 ATO
(wszystkie frytownice). Uzy¢
srubokretu lub podobnego
przedmiotu, ktéry pozwala na
dostep do sondy. Zachowaé
ostroznos¢ i upewnic sig, ze
sonda nie jest uszkodzona.

Wecisngé przycisk ¥
po zakonczeniu.

Mycie.

Sterownik wys$wietla komunikat
WASH VAT (UMYC KADZ)?
Obnizy¢ elementy grzewcze
(tylko urzadzenia elektryczne)

i nacisnaé przycisk V. Sterownik
wyswietla komunikat WASHING
IN PROGRESS (MYCIE

W TOKU), podczas gdy

olej jest sptukiwany z kadzi.

Powtorzy¢ mycie.

Po zakonczeniu cyklu mycia,
sterownik wy$wietla komunikat
WASH AGAIN (UMYC
PONOWNIE)? Jesli kadz jest
czysta, nacisnac przycisk X.
Jesli kadz nie jest czysta,
nacisna¢ przycisk V, a krok

9 zostanie powtérzony.

Plukanie.

Sterownik wyswietla
komunikat RINSING IN
PROGRESS (PLUKANIE
W TOKU), podczas gdy
kadZ wypetnia si¢ olejem,
a nastgpnie oproznia W celu
przeptukania kadzi.

12 Przeplukiwanie ponowne.
Po zakonczeniu plukania
sterownik wy$wietli komunikat
RINSE AGAIN? (PLUKAC
PONOWNIE?) Jesli kadz jest
czysta, nacisnac przycisk X.
Jesli kadz nie jest czysta,
nacisnaé przycisk v i krok
11 zostaje powtdrzony.

Ciag dalszy P>
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Konserwacja Filtra (ciag dalszy)

13 Polerowanie.
Sterownik wys$wietla komunikat
POLISH? (POLEROWAC?) d
Weisnaé przycisk , aby N
zaakceptowaé. Sterownik

17 Wyciagnaé miske filtra.
Otworzy¢ drzwi, nieznacznie
wysuna¢ miske filtra z szafki
i odczekaé, az kapanie oleju
ustanie si¢ przed catkowitym

wys$wietla komunikat
POLISHING (POLEROWANIE)
naprzemiennie z odliczajacym
czasomierzem, podczas gdy olej
krazy w uktadzie filtrOw przez
5 minut.

A ENMOER

wyjeciem miski.

Gorace powierzchnie
Miska filtra moze by¢ goraca!
Uzywac¢ rekawic ochronnych,
w przeciwnym wypadku istnieje
ryzyko powaznych oparzen.

14 Wypetnianie kadzi.
Po zakonczeniu cyklu
polerowania sterownik
wyswietla komunikat FILL

VAT (WYPELNIC KADZ?) wraz z okruchami z koszyka.

Wecisnaé przycisk V, aby kadz T Wyezyscic kosz na okruchy

wypehnita si¢ olejem. woda z mydlem i doktadnie
01:38 sptukaé gorgcg woda.

15 Czy kadz jest petna?
Po napemieniu kadzi, sterownik
wyswietla komunikat IS VAT
FULL? (KADZ PELNA?)
Weisnac¢ przycisk X, aby
ponownie uruchomi¢ pompg,
jesli jest kadz NIE jest petna.
Wecisnaé przycisk V , gdy kadz
jest petna.

16 Wilaczy¢ zasilanie.
Nacisng¢ przycisk zasilania, aby
wiaczy¢ sterownik i przywroci¢
normalng prace frytownicy.

o Porada

Jesli wktad filtra nie zostal
zmieniony, sterownik wyswietla
komunikat "CHANGE FILTER

ponownie co 4 minuty, dopoki
wktad filtra lub papier nie
zostang zmienione.

FILTRATION

PAD?" (WYMIENIC WKELAD )

FILTRA?) Wecisna¢ przycisk m

\/, aby anulowa¢ komunikat, . g s b
bedzie sic on jednak pojawiat  Ciag daiszy B> a0 dalezy

18 Usuwanie koszyka na okruchy.
Podnies¢ koszyk na okruchy
z miski filtra. Zetrzec olej

19 Zdjac¢ pierscien dociskajacy filtr. '
Zdja¢ pierscien dociskajacy /
filtr i wyczySci¢ go goragcym
roztworem SolidSense (APSC)
lub McD HA w zlewie. Sptukaé
calkowicie goraca woda.

Usuna¢ wkiadke filtracyjna lub
papier z miski filtra.

Wyciagna¢ wkiadke filtracyjna
lub papier z miski filtra

1 wyrzucic.

21 Usuna¢ dolne sito wewnetrzne.
Wyciagnaé dolne sito
wewnetrzne z miski i doktadnie
wyczysci¢ gorgcym roztworem
SolidSense (APSC) lub McD
HA w zlewie. Splukaé
calkowicie goraca woda.

22 Oczysci¢ miske odptywowa filtra.
Wytrze¢ olej i okruchy
z miski filtra.
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Konserwacja Filtra (ciag dalszy)

23 Montaz ponowny.

Ztozy¢ ponownie w odwrotnej
kolejnosci, umieszczajac
najpierw dolne sito w misce
filtra, a nastepnie wktadke
filtracyjna szorstka strong
skierowana do gory lub papier
filtracyjny, pierscien dociskajacy
i koszyk na okruchy.

6 Porada

Upewnic¢ sig, ze miska filtra,
dolne sito, koszyk na okruchy
i pierScien dociskowy sa
catkowicie suche przed
umieszczeniem wkiadki
filtra w misce, poniewaz
woda rozpusci wkiadke filtra.

©McDonald's Corporation - Instrukcja konserwaciji planowanej - Aktualizacja 07/2018
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Czyszczenie obszary za frytownicami Tygodniowo

Powéd Aby zapewni¢ wysokiej jakosci produkty smazone i zmniejszy¢ mozliwo$¢ wystapienia pozaru
w poblizu frytownicy

Potrzebny czas 5 minut na przygotowanie 45 minut na ukonczenie

Pora dnia Po zamknieciu Dla restauracji czynnych cata dobe: w okresach

o niskim wspotczynniku obecnosci klientow

Ikony zagrozen A A . .
yzag Energia elektryczna Goracy olej Gorace powierzchnie
Prace manualne A Ostre przedmioty / powierzchnie & Sliskie podtogi

Narzedzia i materialy eksploatacyjne

& - @

\

L

d

SOILED
TOWELS
ONLY

Szczotka, szczotka Szczotka nylonowa Wiaderko ze $rodkiem  Wiaderko, czyste Wiaderko, zabrudzone ~ Znak Ostroznie - Mop (Wyciskarka)
ptaska typu hi-lo KAY® SolidSense ™ i zdezynfekowane reczniki mokra podfoga

All Purpose Super reczniki

Concentrate (APSC)

lub Diversey McD HA

AOT-1- 0€Tv9Ig | 1- ¥11319 [9POlN Je)sewAld ealumolhi

£

Wiaderko na mop Wyciskarka do mopa Reczniki papierowe Szpachelka Rekawice neoprenowe

Procedura
1 Wylaczy¢ frytownice. 3 Zakrecié i odtaczy¢€ gaz.
Ustawié przetaczniki zasilania EEG_——— Jesli frytownica nie jest typu

wszystkich frytownic
w pozycji ,,off" (,,wylaczona").

gazowego, pomina¢ ten krok.

Jesli frytownica jest zasilana
gazem, uzy¢€ recznego zaworu
odcinajagcego, aby wylaczy¢

2 Wyjac i oproznic¢ korytko doptyw gazu. Reczny zawor Odciecie
na tluszcz i miseczke. odcinajacy gaz znajduje si¢ na reczne.
Wyciagna¢ korytko na ttuszcz przewodzie zasilajgcym przed

z okapu. Wyciagna¢ miseczke
na thuszez z okapu. Korytko

i miseczka znajduja si¢ pod
filtrami okapu. Zla¢ olej
znajdujacy si¢ w korytku

i miseczce do wozka na
usuwany olej.

szybkoztaczkami. Nastepnie
odlaczy¢ przewod gazowy od
frytownicy w szybkozlaczce.

Powiadomienia urzadzen
Do odcigcia gazu uzywac

wylacznie rgcznego =

zaworu odcinajacego. <

Gorgcy olej Nie wykorzystywa¢ do =

Olej w korytku i miseczce tego celu szybkozlqczek. Ciag dalszy p» g'

moze by¢ goracy. Korzystac o
z rgkawic ochronnych. Ciag dalszy P>

-

>

=
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Oczysc strefe za frytownicami (ciag dalszy)

4 Przygotowa¢ frytownice do
czyszczenia.
Zwolni¢ blokady na kotach
frytownicy.

Jesli frytownica wyposazona jest
w panele wienczace, podniesc je
na tyle, aby wystona odsuneta si¢
od poiki filtra. Ostroznie odsungé
frytownice od $ciany ogniowej,
az panel wieficzacy odsunie
si¢ od polki filtra.

Zabezpieczy¢ panel wienczacy
(jesli znajduje si¢ na
wyposazeniu). Umiesci¢
pokrywy kadzi na

wszystkich kadziach.

Odsung¢ frytownice dalej od
$ciany ogniowej, wystarczajaco
daleko, aby oczysci¢ strefe

za frytownica.

Goracy olej

Olej w frytownicy moze by¢
bardzo goracy. Frytownice
nalezy przesuwac na kotach
powoli, aby uniknaé
rozpryskiwania oleju.

Korzystac z rgkawic ochronnych.

5 Odtaczyé frytownice od zrodta
energii elektrycznej. =4
Odlaczy¢ przewdd elektryczny
frytownicy od gniazda, ciagnac
za korpus wtyczki elektrycznej.
Aby wyja¢ wtyczke z gniazda
konieczne moze okazac si¢ jej
przekrecenie.

A Energia elektryczna

6 Oczyscic filtry frytownicy.
Wyciagna¢ filtry
frytownicy z okapu
wyciggowego. Przenies§¢
filtry do zlewu z trzema
komorami i zanurzy¢ je
w roztworze KAY®
SolidSense ™ All Purpose
Super Concentrate (APSC)
lub Diversey McD HA.

Chemikalia

KAY® SolidSense™ All
Purpose Super Concentrate
(APSC) lub Diversey
McD HA.

Cigg dalszy }

7 Wyszorowa¢ obszar
za frytownica.
Uzy¢ szpachelki do zeskrobania
migkkiego thuszezu i twardych
zweglen ze strefy za frytownica.
Oczy$¢ nastepujace obszary w
podanej kolejnosci: strefy do
ktérych mozna dosiggnaé, tyt
okapu, boki okapu wyciggowego
i obszar wngki filtra frytownicy.

Na frytownicy elektrycznej
nalezy nastgpnie uzy¢
szpachelki do zeskrobania
catego mickkiego tluszczu

i twardych zweglen ze
wszystkich arkuszy blachy
wokot frytownicy, elementu
dystansowego i stojaka
frytownicy. Po wyczyszczeniu
tych obszarow przejs¢ do
kroku 8.

Na frytownicy gazowej nalezy
nastepnie uzy¢ szpachelki do
zeskrobania catego mickkiego
thuszczu 1 twardych zweglen

z tych obszar6w w nastgpujacej
kolejnosci: ogranicznik spalin,
wszystkie powierzchnie
blaszane wokot frytownicy,
wymienne ostrze grawitacyjne,
kat uszczelnienia, element
dystansowy i stojak frytownicy.

W przypadku frytownicy
gazowej nalezy uwazac,

aby podczas czyszczenia nie
upusci¢ mickkiego smaru lub
twardych zweglin do kanatu
spalinowego frytownicy.

Powiadomienia urzadzen
Nie tamac¢ topliwej wktadki
termicznej umieszczonego
w dolnej czgsci stosu.
Przerwanie wktadki
uruchomi system gasniczy.

Cigg dalszy }
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Oczysc strefe za frytownicami (ciag dalszy)

8

10

11

Czyszczenie strefy za
frytownica.

Uzy¢ nylonowej szczotki,
szczotki ptaskiej typu hi-lo
i wiadra gorgcego roztworu
KAY® SolidSense ™ All
Purpose Super Concentrate
(APSC) lub Diversey McD HA
do wyszorowania wszystkich
obszaréw, ktore zostaty
zeskrobane w kroku 7.
Oczysci€ obszary w tej samej
kolejnosci, w jakiej byty

skrobane szpachelka w kroku 7.

Nastepnie uzy¢ szczotki
ptaskiej typu hi-lo w celu
zeskrobania podtogi
wokot frytownicy.

Przetrze¢ wszystkie obszary
recznikami papierowymi,
az beda czyste i suche.

A Sliskie podtogi

Podtoga moze by¢ mokra
w miejscach jej skrobania.

Poprosi¢ kierownika

o sprawdzenie.

Poprosi¢ menedzera o
sprawdzenie pracy i
zatwierdzenie czyszczenia.
Powtorzy¢ proces sprzatania
zgodnie z poleceniami
menedzera.

Umy¢ nézki i kotka
samoskretne frytownicy.
Uzy¢ nylonowej szczotki

i wiadra gorgcego KAY®
SolidSense ™ All Purpose
Super Concentrate (APSC)
lub Diversey McD HA do
wymycia nozek i kotek
frytownicy. Wytrze¢ do sucha
recznikami papierowymi.

Przemy¢ mopem podtoge
wokot frytownicy.

Uzy¢ mopa i wiadra goracego
KAY® SolidSense ™ All
Purpose Super Concentrate
(APSC), aby przemy¢ cata
podtoge wokot frytownicy.

Sliskie podtogi

Podtoga moze by¢ mokra
po umyciu.

Cigg dalszy }

12

13

14

15

Odczekaé na wyschniecie
powierzchni.

Odczeka¢ na wyschnigcie
wszystkich frytownice,
$Scian i podtog.

Ponownie podtaczy¢ frytownice
do pradu.

Przesuna¢ frytownice powoli w
kierunku gniazda elektrycznego,
az znajdzie si¢ wystarczajaco
blisko, aby podlaczy¢ wtyczke
do gniazda zasilajgcego.
Podtaczy¢ frytownice

do gniazda.

A Energia elektryczna
A Goracy olej

Olej w frytownicy moze by¢
bardzo goracy. Frytownice
nalezy przesuwac¢ na kotach
powoli, aby uniknaé
rozpryskiwania oleju.

Przygotowac frytownice

do uzycia.

Ostroznie przetoczy¢ frytownice
do przodu, az znajdzie si¢ blisko
pokki filtra. Zdja¢ pokrywy ze
wszystkich kadzi. Podnies¢
przod panela wienczacego,

az wyslona odsunie si¢ od
poiki filtra i ostroznie

ustawi¢ frytownice

w normalnej pozycji.

Ponownie podiaczy¢ frytownice
do zrodia zasilania gazem.

Jesli frytownica jest typu
elektrycznego nalezy
pomina¢ ten krok.

Sprawdzi¢ oba konce
szybkoztaczki na obecnosé
osadow thuszczowych. Jesli
to konieczne, szybkozlaczke
nalezy oczysci¢. Ponownie
podiaczy¢ ztaczke przewodu
gazowego.

Powiadomienia urzadzen
Upewnic sie, ze szybkoztaczka
gazowa zostata catkowicie
potaczona i zablokowana przed
wiaczeniem zrodta gazu.

Cigg dalszy }

©McDonald's Corporation - Instrukcja konserwacji planowanej - 07/2018

Strona3z4

AOT-1- 0€Tv9Ig | 1- ¥11319 [9POIN Je)sewAld ealumolhi

OMOIUpPOBA |

IM 9 ¥4



Oczysc strefe za frytownicami (ciag dalszy)

16

17

18

Ponownie umiescic filtry
frytownicy i korytko na tluszcz
w przewidzianych miejscach.
Zablokowac¢ kota frytownicy.
Ponownie osadzi¢ filtry
frytownicy i korytko na
thuszcz w okapie.

Wiaczy¢ zrodio zasilania gazem.
Jesli frytownica jest typu
elektrycznego nalezy
poming¢ ten krok.

Ustawi¢ reczny zawor
odcinajgcy gazu w pozycji
,,on'". Wiaczy¢ komputer,
aby sprawdzi¢, czy palniki
zostang ponownie zapalone.
Po ponownym zapaleniu
palnikéw mozna wylaczy¢
komputer.

Czyszczenie obszaru za innymi
frytownicami.

Powtdrzy¢ kroki od 1 do 17 dla
wszystkich pozostatych
frytownic.
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Kalibracja frytownicy

Powad

Potrzebny czas

Pora dnia

lkony zagrozen

Minuta na przygotowanie

W godzinach otwarcia

Goracy olej Aeorqce powierzchnie

Co dwa tygodnie

Aby utrzyma¢ standardy bezpieczenstwa zywnosci

5 minut na zakonczenie procedury po osiggnigciu przez
frytownice temperatury smazenia. Temperatura
gotowania powinna zosta¢ osiggni¢ta w ciggu

okoto 45 minut.

Dla restauracji czynnych catg dobe: w okresach

0 niskim wspotczynniku obecnosci klientow

Narzedzia i materialy eksploatacyjne

Pirometr z sondg
umieszczong w kadzi

Rekawice
neoprenowe

Procedura

1 Kalibracja pirometru.
Napehic¢ kubek na gorace
napoje lodem, a nastepnie
dola¢ zimnej wody z
dystrybutora napojéw do
gornej krawedzi lodu. Kubek
powinien zawiera¢ 50 procent
lodu i 50 procent wodly.

Umiescié sonde w wodzie.
Umiesci¢ sonde w wodzie
z lodem i miesza¢ w sposob
ciagly, az odczyt temperatury
ustabilizuje sig.

Odczytac temperature.
Wartos$¢ odczytu powinna
wynosi¢ 0 °C (32 °F),
plus/minus 1 °C (2 °F).
W przypadku otrzymania
innych wartos$ci, pirometr
moze wymagaé kalibracji,
naprawy lub wymiany.
Aby przeprowadzi¢ kalibracje,
nalezy wykona¢ procedury
sprawdzenia i regulacji
opracowane przez
producenta pirometru.

2 Wiaczy¢ frytownice
i rozgrzac olej.
Nacisna¢ przelacznik zasilania,
aby wlaczy¢ frytownicg.
Ustawi¢ frytownic¢ na
produkt, ktory bedzie
przygotowywany. Pozwoli¢,
by olej we frytownicy osiagnat
temperatur¢ smazenia produktu,
a nastepnie wylaczy¢ zasilanie
urzadzenia.

Ciag dalszy }
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Sprawdzi¢ poziom oleju.

Sprawdzi¢ poziom oleju N A~

po osiaggnieciu przez olej
temperatury smazenia
produktu. Jesli olej znajduje
si¢ powyzej linii ,,Oil Level",
jego nadmiar nalezy zlac¢

do miski lub urzadzenia
utylizujgcego. Jesli poziom
oleju znajduje si¢ ponizej linii
,,0il Level" — dola¢ w ilosci
umozliwiajacej osiagnigcie
wymaganego poziomu.

Gorgcy olej

Olej we frytownicy jest
bardzo goracy.
Korzysta¢ z rekawic
ochronnych.

Uruchomi¢ kadz.

Trzykrotnie uruchomi¢ kadz,
pozwoli¢ jej na osiggnigcie
temperatury smazenia, po
czym ja wylaczy¢. Wskaznik
nagrzewania zostaje
podswietlony podczas
nagrzewania frytownicy.

Ciag dalszy }
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Kalibracja frytownicy (ciag dalszy)

5 Odczyta¢ temperature oleju.
Zanurzy¢ sond¢ pirometru
kadzi w gorgcym oleju w
odlegtosci 2,5 cm (1 inch) od
koncodwki sondy. Wskazowka
powinna znajdowac si¢
okoto 7,6 cm (3 inches)
pod powierzchnia oleju.
Pozwoli¢ na ustabilizowanie
si¢ odczytu temperatury.

6 Wyswietlanie temperatury
na frytownicy.
Nacisna¢ przycisk temperatury
kadzi, w ktérej testowano
odczyt pirometru.
Na wys$wietlaczu pojawi
si¢ temperatura kadzi.
_\

7 Poréwnaé odczyty temperatury.
Porownac¢ odczyt temperatury
na pirometrze z odpowiednia
temperaturg na wyswietlaczu. L

fi 5 2 3 8
Jezeli te dwie temperatury
r6znig si¢ od siebie o wigcej
niz 3 °C (5 °F) (plus/minusa),
zmiana ustawien temperatury
nie jest konieczna.

Jesli te dwa wskazania
temperatury r6znig si¢ wigcej
niz 3 °C (5 °F) (plus/minusa),
nalezy zadzwoni¢ do
serwisanta, aby zglosi¢
problem.

8 Pomiar powtérzy¢ dla drugiej
kadzi w kadziach dzielonych.
Jesli testowana kadz byta
kadzia typu pelnego, pomina¢
ten krok i przej$¢ do kroku 9.

Jezeli testowana kadz
stanowita jedna strone kadzi
dzielonej, powtorzy¢ kroki od
5 do 7 po drugiej stronie kadzi
dzielonej.

Ciag dalszy P

10 Kalibracja pozostatych

9 Zakonczenie kontroli kalibracji. I EG_—_—

Po wykonaniu krokéw od 5 do
7 dla kadzi (wlaczajac to

obie strony kadzi dzielonej)
nacisna¢ przetacznik zasilania, ©
aby zakonczy¢ procedurg
kontroli kalibracji danej kadzi.

frytownic.

Powtorzy¢ kroki od 1 do 9 dla
wszystkich pozostatych
frytownic.
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Kalibracja czasu regeneracji frytownicy

Miesiecznie

Powéd Utrzymanie standardow bezpieczenstwa zywnosci dla produktéw smazonych
Potrzebny czas Minuta na przygotowanie 5 minut na ukonczenie,

Pora dnia Podczas otwarcia Dla restauracji czynnych cata dobe: rano
lkony zagrozei A Gorgcy olej AGOYQCG powierzchnie

Narzedzia i materialy eksploatacyjne

Papier i otowek

Procedura

1 Wiaczy¢ frytownice.
Nacisna¢ przelacznik zasilania,
aby wlaczy¢ frytownice.
Na wyswietlaczu pojawi
si¢ komunikat ,,PREHEAT"
(,,Rozgrzanie wstepne") lub
LSTART".

2 Sprawdzi¢ ostatni
czas regeneracji.
Sterownik urzadzenia
automatycznie rejestruje
czas regeneracji frytownicy

3 Poréwnac ostatni czas
regeneracji z wartoscia
dopuszczalna.

Dopuszczalny czas regeneracji
frytownic elektrycznych jest
krotszy niz 1:40 (jedna
minuta, czterdziesci sekund).
Dopuszczalny czas regeneracji
frytownic gazowych jest
krotszy niz 2:25 (dwie minuty,
dwadziescia pi¢¢ sekund).

Jesli zapisany czas regeneracji

za kazdym razem, gdy ¢ jest krotszy niZ_ _dopuszcz_alny

temperatura kadzi wzrasta czas regeneracji frytownicy,

2121 °C (250 °F) do wydajnos¢ frytownicy jest

149 °C (300 ° F). akceptowalna. Przejs$¢ do
kroku 5.

Nacisna¢ przycisk ,,?” . ) )

Nacisng¢ przycisk Jesli zanotowany czas jest

RECOVERY. Wyswietlacz dhuzszy niz dopuszczalny

pokaze ostatni czas regeneracji czas regeneracji frytownicy,

na obu wyswietlaczach. wydajnos¢ frytownicy nie

Zapisaé czas regeneracji. jest akceptowalna. Przejsé

UWAGA: Jesli we frytownicy do nastepnego kroku. Ciag dalszy P>

uzywany jest staly tluszczu,

thuszcz nalezy wymiesza¢ po

osiagnieciu przez frytownice

temperatury topnienia i przed

osiggnigciem temperatury

frytkownicy 121 °C (250°F),

aby nie dopusci¢, by duze

masy stalego tluszczu

wydluzaly czas regeneracji. Ciag dalszy P>
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Kalibracja czasu regeneraciji frytownicy (ciag dalszy)

4 W razie potrzeby przeprowadzi¢

regulacje ustawie frytownicy.
Jesli czas regeneracji frytownicy
nie jest akceptowalny,
sprawdzi¢ nastepujace
elementy frytownicy.

W przypadku wykrycia
jakichkolwiek problemoéw
nalezy je poprawi¢ zgodnie

Z opisem.

Wylacznie dla frytownic
elektrycznych — sprawdz,

czy duza wtyczka zasilajaca
zostata prawidlowo
umieszczona w gniezdzie.
Skorygowac w razie potrzeby.

Wylacznie dla frytownic
gazowych - sprawdzi¢ kat
uszczelnienia, ndz grawitacyjny
i odstgp. Wyregulowaé
rozmieszczenie tych elementéw,
jesli to konieczne.

Wylacznie dla frytownic
gazowych — sprawdzi¢
przeptyw powietrza i dmuchawe
powietrza do spalania.
Skorygowaé w razie potrzeby.

Wylacznie dla frytownic
gazowych — sprawdzi¢ stan
palnikéw promiennikowych.

Zapoznac¢ sie z instrukcja
rozwigzywania probleméw
w Instrukciji obstugi.

Ponownie skalibrowac¢ wszystkie
pozostate frytownice.
Powtorzy¢ kroki od

1 do 4 dla wszystkich
pozostatych frytownic.

Sprawdzi¢ ponownie czas
regeneracji.

Jesli czas regeneracji nie
zostanie osiagniety we
wilasciwym przedziale,
zadzwonic¢ na infolinie
serwisowg Frymaster
pod numer 1-800-551-
8633, aby uzyska¢ pomoc.
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Czyszczenie Czujnika Oleju Miesiecznie

Powéd Usunieto skarmelizowany olej z czujnika oleju, aby zapobiec uszkodzeniu funkcji nagrzewania.
Potrzebny czas 5 minut na przygotowanie 15 minut na ukonczenie (5 minut na wanng)
Pora dnia Okresy o niskim wspotczynniku obecnosci klientow.

Ikony zagrozen
yzag A Goracy olej Gorace powierzchnie Chemikalia Gorgce ptyny / para

Narzedzia i materialy eksploatacyjne

Myjka Hi-Temp Niepozostawiajaca Filtracyjne, Osfonatwarzy  Fartuch zaroodporny Srodek do czyszczenia Recznik papierowy
firmy Ecolab rys myjka do neoprenowe frytownic KAY® QSR
z uchwytem szorowania Rekawice

Procedura

1 Przygotowac sie do
czyszczenia czujnika oleju
i wylaczy¢ frytownice.
Zaltozy¢ neoprenowe rekawice,
zaroodporny fartuch i ostone ‘
twarzy. Wskazane srodki /

4 Nacisnaé przycisk YES (TAK) (V).
Sterownik wyswietla komunikat
,,DRAIN OIL TO PAN?” 4’
(ZLAC OLEJ DO MISKI?). ' 4

Nacisna¢ przycisk YES (TAK)

3¢

ochrony indywidualnej nalezy / (\/), aby kontynuowac. J

nosi¢ podczas calego czasu ‘
trwania tej procedury.

Ta procedura powinna by¢

przeprowadzana wylacznie 5 Zlewanie.
dla jednej kadzi na raz. Olej zacznie sptywa¢ z kadzi.

Nacisna¢ przetacznik zasilania,

00:33

aby wylaczy¢ frytownice.
6 Nacisnaé przycisk YES (TAK) (V).

Gdy kadz bedzie pusta,

sterownik wyswietli komunikat

»IS VAT EMPTY?"

7 6 v (KADZ PUSTA?).
2 Nacisna¢ przycisk FILTER Nacisna¢ przycisk YES (TAK) J

(FILTR) (), aby kontynuowag.
Nacisng¢ przycisk , filter" u
dotu ekranu, aby wejs$¢ do Ciag dalszy p»

menu filtrow.

3 Wybraé Drain Oil (spus¢ olej).
Wybra¢ z listy i nacisnagc¢
opcje DRAIN OIL. O o

)
Ciagg dalszy }
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Czyszczenie Czujnika Oleju (ciag dalszy)

7

10

11

12

Wyszorowacé czujnik oleju.
Uzy¢ myjki Hi-Temp Pad lub
niepozostawiajacej rys myjki
do szorowania i $srodka do
czyszczenia frytownicy, aby
usung¢ skarmelizowany olej
z czujnika oleju. Przetrzeé¢
recznikami papierowymi, aby
usung¢ wszelkie pozostatosci.

Gorace powierzchnie

Chemikalia
A Goracy olej

AOT - 1- 0V 1919 [9pol Jaysewhi eoumolhiy

Nacisna¢ przycisk YES (TAK) (V).
Sterownik wyswietla
komunikat ,,FILL VAT
FROM DRAIN PAN"
(NAPELNIENIE KADZI

Z MISKI SPUSTOWE.)).

Nacisna¢ przycisk YES (TAK)

(\/), aby kontynuowac.

Napetnianie.
Olej wraca do kadzi.

Goracy olej

Nacisnaé przycisk YES (TAK) (\).
Sterownik wyswietla

komunikat ,,IS VAT FULL?" e XJ
(KADZ PELNA?). o

Nacisna¢ przycisk YES (TAK)
().

Nacisna¢ przycisk YES (TAK).

Nacisna¢ przycisk YES (TAK),

jesli jest petna. Jesli kadz nie J
jest petna, nacisng¢ klawisz

NO (NIE) i powr6¢ do

kroku 9. %
w
&
Powtdrzy¢ dla pozostatych N
wanien smazalniczych. )
i |
Pl
(2]
=
N
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Deep Clean Mode (Tryb Gtebokiego Czyszczenia)

JIB System

Powéd
Potrzebny czas

Pora dnia

Co kwartat FR 6 Q1

Usuwanie skarmelizowanego oleju z elementéw grzewczych (elektrycznych) i wanny smazalnicze;.

5 minut na przygotowanie

Zadanie to moze by¢ wykonane na jednej
wannie lub rownoczesnie na wielu
wannach. Obstuga klientow bedzie
mozliwa dzigki pozostatym wannom.

15 minut na przygotowanie; 60 minut na ukonczenie na wanng

Dla restauracji czynnych cata dobe: Zadanie to moze by¢
wykonane na jednej wannie lub rownoczesnie na wielu
wannach. Obstuga klientéw begdzie mozliwa dzigki
pozostalym wannom.

Ikony zagrozen

Chemikalia A Energia elektryczna Gorgce plyny / para Goragy olej AGorqce powierzchnie

Prace manualne Czesci ruchome A Ostre przedmioty / powierzchnie ASliskie podtogi

Narzedzia i materiaty eksploatacyjne

Fartuch zaroodporny Szczotka precyzyjna

Ecolab Hi-Temp

-

Pret (Fryer's Friend)

<

Niepozostawiajaca
rys myjka do
szorowania

o

Rekawice,
neoprenowe

8

Myjka Hi-Temp firmy
Ecolab z uchwytem

Wiadro z tworzywa Wiaderko, czyste i Wiaderko, zabrudzone Ostona twarzy Odpieniacz

sztucznego zdezynfekowane reczniki  reczniki do frytownicy
e

Srodek do czyszczenia  Diversey McD MD Wysokowydajny Diversey McD FR Reczniki papierowe

frytownic KAY® QSR odttuszczacz KAY® QSR

Wozek do
usuwania oleju

Procedura: Procedura Deep Cleaning (czyszczenia glebokiego) jest zgodna z procedurami opracowanymi przez
Kay Chemical lub Diversey. Wskazane instrukcje sq potrzebne jako uzupetnienie tego PM.

1 Przygotowanie do procedury
Deep Clean.
Zatozy¢ neoprenowe rekawice,
zaroodporny fartuch i ostong
twarzy. Wskazane $rodki
ochrony indywidualnej nalezy
nosi¢ podczas calego czasu
trwania tej procedury.

Ta procedura powinna by¢
przeprowadzana wylacznie dla
jednej kadzi na raz. Przykry¢
sasiednie frytownice
zawierajace ole;j.

Sprawdzi¢, czy filtry frytownicy
s3 na swoim miejscu. Wiaczy¢
przynajmniej jeden wentylator
wyciggowy. Wentylator musi
pozosta¢ wlaczony przez

calg procedurg.

Upewnic¢ sig¢, ze stojak wsporczy
kosza jest w miejscu kadzi.

Powiadomienia urzadzen
Unika¢ przypadkowej
aktywacji systemu
gasniczego, poprzez
utrzymanie
wlaczonych
wentylatorow
wyciggowych oraz
zainstalowanych
filtrdw frytownic
podczas catego
przebiegu procedury.

Ciag dalszy p»

©McDonald's Corporation - Instrukcja konserwacji planowanej - 07/2018

2 Wytaczy¢ frytownice.
Nacisna¢ przelacznik zasilania,
aby wylaczy¢ frytownice.
Na wyswietlaczu pojawi si¢
»OFF" (, Wyt.").

3 Frytownica jest OFF
(WYLACZONA).

A 63 ¥ 1 5

4 Nacisna¢ przycisk FILTER (FILTR)

Nacisna¢ przycisk ,.filter" (,filtr")
u dotu ekranu, aby wejsé¢
do menu filtrow.

Ta procedura powinna by¢
przeprowadzana wylacznie
dla jednej kadzi na raz.

Cigg dalszy }
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Deep Clean Mode (Tryb Gtebokiego Czyszczenia) JIB System (ciag dalszy)

10

(Wylacznie kadzie dzielone)
Wybra¢ kadz.

Wybra¢ i nacisna¢ kadz, ktora
ma by¢ wyczyszczona.

Nacisna¢ strzatke w dot.
Nacisng¢ strzatke w dot, aby
przewina¢ do nastepnego ekranu.

Wybra¢ opcje Deep Clean
Wybra¢ opcje DEEP CLEAN
z listy.

Potwierdzi¢ rozpoczecie
procedury gtebokiego
czyszczenia - nacisnag przycisk V.

A
SELECT VAT

=

@'{ [

Sterownik wyswietla komunikat [

DEEP CLEAN? (GLEBOKIE
CZYSZCZENIE?).

Weisna¢ przycisk  aby
kontynuowac.

Wecisnaé przycisk X ,aby wybra¢
NIE - elementy sterujace
powracajg do menu filtréw.

Potwierdzic, ze olej zostat
usuniety.

Sterownik wyswietla komunikat
IS VAT OIL REMOVED
(CZY OLEJKADZI

ZOSTAL USUNIETY?)

Kadz wypelniona olejem:
Weisnaé przycisk X NO (NIE),
jesli olej znajduje si¢ w kadzi.
Kadz pusta: Wcisna¢ przycisk
\ YES (TAK), jesli kadz jest
pusta. Przejs¢ do kroku 15.

Wyciagna¢ miske filtra.
Wyciagnaé miske filtra i
wyciagna¢ koszyk na okruchy,
pierscien dociskowy, wkladke
filtra i sito.

Gorgce powierzchnie

e (6] (9 Y I

e [ (¥ Y o

Ciag dalszy P>

Upewnic¢ si¢, ze MSDU

11 Ustawié¢ MSDU. \
(McDonald's Dispenser Unit

lub wozek na usuwany olej) ‘
znajduje si¢ pod rynng spustowa. k

12 Nacisnaé przycisk V.

15 DISPOSE UNIT IN PLACE?

Sterownik wys$wietla komunikat
IS DISPOSE UNIT IN

PLACE (ZBIORNIK
UTYLIZOWANEGO

MATERIALU NA MIEJSCU?)
Wecisnaé przycisk Y YES (TAK)
i pozwoli¢, by olej sptynat

do wozka na usuwany olej.
Wepchnaé wszystkie kawalki
smazonego pozywienia lub inne
osady do zaworu spustowego,
aby wyplynety z kadzi wraz ze
spuszczanym olejem. Sterownik
wyswietla komunikat
DRAINING IN PROGRESS
(ZLEWANIE W TOKU),
zmieniajac go nastepnie na
ISVAT EMPTY?

(KADZ PUSTA?).

Goracy olej
Olej moze by¢ bardzo goracy.
Unika¢ rozchlapania oleju.

13 Potwierdzi¢ status wanny.
Weisnaé przycisk \V YES (TAK),
jesli kadz jest pusta.

14 Umiesci¢ miske filtraw
przewidzianym potozeniu.
Umies$ci¢ miske filtra ze
wszystkimi usunigtymi
komponentami wewnetrznymi
komponentami w szafce
frytownicy.

AGorqoe powierzchnie

©McDonald's Corporation - Instrukcja konserwacji planowanej - 07/2018
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Deep Clean Mode (Tryb Gtebokiego Czyszczenia) JIB System (ciag dalszy)

15 Dodaé srodek odttuszczajacy
i goraca wode do kadzi.
Ostroznie wla¢ do kadzi srodek
KAY® QSR Heavy Duty
Degreaser, Diversey McD
MD lub McD FR. Dla potrzeb
wyczyszczenia petnej kadzi, uzy¢
wskazanego $rodka w objetosci
2,5 litra (2/3 gallon). W przypadku
czyszczenia jednej strony kadzi
dzielonej, uzy¢ odtluszczacza -
w objetosci 1,26 (1/3 gallon) litra.
Dokonczy¢ napelnianie kadzi
goracg wodg. Poziom roztworu
powinien znajdowa¢ si¢ okoto
2,5 cm (1 inch) powyzej linii
maksymalnego napelnienia kadzi.

Aby uzyska¢ dodatkowe
instrukcje, zapoznac si¢ z
instrukcjami Kay Chemical lub
Diversey dotyczacymi procedur
glebokiego czyszczenia frytownic.

Chemikalia

KAY® QSR Heavy Duty
Degreaser, Diversey McD
MD lub McD FR.

16 Po dodaniu roztworu
czyszczacego.
Sterownik wyswietla komunikat
SOLUTION ADDED
(DODANO ROZTWOR?)
Nacisna¢ przycisk \ YES (TAK).

SOLUTION ADDED?

17 Rozpoczecie procedury
gtebokiego czyszczenia.
Przez godzing sterownik
frytownicy wyswietla komunikat
DEEP CLEAN (GLEBOKIE
CZYSZCZENIE) na przemian ze
wskazaniem uptywajacego czasu.
Roztwor osiagnie temperature
91 °C (195 °F). Roztwor powinien
by¢ podgrzewany na wolnym
ogniu. Wykona¢ czynnosci od
15 do 18 podczas pracy zegara
odmierzajacego upltywajacy
czas procedury.

& Gorgce ptyny / para

Roztwér nigdy nie powinien si¢
gotowac, poniewaz grozi to jego
wygotowaniem si¢. Jesli
urzadzenie zacznie gotowac
roztwor, anulowaé procedure
glebokiego czyszczenia, naciskajac
i przytrzymujac przycisk zasilania
przez trzy sekundy.

DEEP CLEANING

59:59

Nigdy nie pozostawia¢ frytownicy
bez nadzoru podczas gtebokiego
czyszczenia.

Ciag dalszy p>

18 Czyszczenie koszykow
smazalniczych.
Umiesci¢ koszyki smazalnicze
W roZtworze czyszczacym.
Poprosi¢ innego cztonka
personelu o wyjecie ich po
WYCzyszCzeniu i przeniesienie
do zlewu z trzema komorami.
Koszyki nalezy doktadnie
optukac i wysuszy¢.

Powiadomienia urzgdzen
Nie umieszczac¢ zadnych
aluminiowych czesci we
WIZacym roztworze.
Metalowe wieszaki koszykdow
wykonane s3 z aluminium.

19 Czyszczenie stojaka wsporczego
koszyka.
Uzy¢ preta Fryer's Friend, aby
wyjac stojak wsporczy koszyka
z kadzi. Poprosi¢ innego cztonka
personelu o przeniesienie go
do zlewu z trzema komorami i
gruntowne przeptukanie go
gorgcg wodg. Starannie wysuszy¢. |

AGorqce powierzchnie

Stojak wsporczy koszyka
jest bardzo goracy.

20 Wyszorowa¢ wnetrze kadzi.
Wyszorowac boczne, przednie
i tylne $cianki kadzi za pomoca
myjki Hi-Temp z uchwytem,
niepowodujacej zarysowan
myjki do szorowania i substancji
czyszczacej do frytownic Kay
QSR Fryer Cleanser, aby usunaé
wszelkie pozostale osady.

21 Czyszczenie wykonano.
Po godzinie sterownik
wyswietla komunikat CLEAN
DONE (CZYSZCZENIE
WYKONANO) i wiacza alarm.
Weisnaé przycisk V YES (TAK),
aby wyciszy¢ alarm.

A

M
(T
<&

CLEAN DONE

Ciag dalszy P>
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Deep Clean Mode (Tryb Gtebokiego Czyszczenia) JIB System (ciag dalszy)

22 Zlac¢ roztwor z kadzi.
Sterownik wyswietla komunikat
IS SOLUTION REMOVED?
(ROZTWOR USUNIETY?).
Postgpowaé zgodnie z
procedura glebokiego
czyszczenia opracowang
przez Kay Chemical lub
Diversey, aby usunaé roztwor.
Po usunigciu roztworu nacisngé
V YES (TAK).

Gorgce ptyny / para

Roztwor bedzie bardzo goracy.
Unika¢ rozchlapania produktu.

23 Wyszorowa¢ wnetrze kadzi.
Sterownik wys$wietla komunikat
SCRUB VAT COMPLETE?
(SZOROWANIE KADZI
UKONCZONE?).

Uzy¢ myjki Hi-Temp z uchwytem,
niepowodujacej zarysowan myjki
do szorowania oraz $rodka
czyszczacego Kay QSR, aby
wyszorowac §ciany boczne,
przednie i tylne kadzi. Usuna¢
wszystkie pozostate osady.
Uzy¢ szczotki precyzyjnej
Hi-Temp, aby wyszorowaé
przestrzenie szorowania
pomigdzy i pod cewkami,
narozniki kadzi i inne trudno
dostepne miejsca.

Po wyszorowaniu kadzi nacisna¢
przycisk \V YES (TAK).

24 Zlewanie.
Sterownik wyswietla komunikat
DRAINING (ZLEWANIE), aby
zla¢ niewielka ilo§¢ roztworu
z kadzi.

& Gorace ptyny / para

Roztwor bedzie bardzo goracy.
Unika¢ rozchlapania produktu.

5 SOLUTION REMOVED?

SCRUB VAT COMPLETE?

DRAINING IN PROGRESS

00:09

A (@) bl A
Ciag dalszy p»

25 Przeptuka¢ kadz woda.
Doktadnie optuka¢ kadz ciepta
woda (38 °C lub 100 °F).
Upewni¢ si¢, ze miska filtra
zostata umieszczona w
przewidzianym miejscu w celu
przechwycenia splukiwanej
wody. Powtorzy¢ przeptukiwanie
bardziej czysta, ciepta woda.
Obserwowac poziom w misce
filtra, aby nie dopusci¢ do jej
przelania. Konieczne moze
by¢ opréznienie miski
miedzy ptukaniami.

26 Plukanie zakonczone.
Sterownik wyswietla komunikat
RINSE COMPLETE?
(PLUKANIE ZAKONCZONE?). |

Weisnaé przycisk Y YES (TAK)
po zakonczeniu ptukania.

RINSE COMPLETE 7

27 Wyciagna¢ miske filtra.
Sterownik wyswietla komunikat

REMOVE PAN (USUN MISKE).
@

Wyciagna¢ miske filtra
1 oprozni¢ wodeg.

AGorace powierzchnie

28 Osuszy¢ kadz, oczysci¢
i osuszyé miske.
Przetrze¢ kadz czystym,
zdezynfekowanym recznikiem.
Doktadnie osuszy¢ wnetrze
kadzi r¢cznikami papierowymi.
OczyScié 1 osuszy¢ miske filtra.

REMOVE PAN

29 Osuszenie kadzi, miski.
Sterownik wys$wietla komunikat

VAT AND PAN DRY? i < 5|
(KADZ, MISKA SUCHE?). |
Nacisna¢ jednokrotnie przycisk “alls]
VYES (TAK), edy kadZ i miska Ciag daiszy P>
zostaly osuszone i sg gotowe
do dalszej pracy.
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Deep Clean Mode (Tryb Gtebokiego Czyszczenia) JIB System (ciag dalszy)

30

Ky

32

Umiesci¢ miske filtra w
przewidzianym potozeniu.
Sterownik wyswietla komunikat
INSERT PAN (WLOZYC
MISKE). Ztozy¢ ja ponownie ze

INSERT PAN

wszystkimi jej komponentami
i czysta wktadka lub papierem.
Umiesci¢ miske filtra ze
wszystkimi komponentami

wewnetrznymi komponentami
w szafce frytownicy.

Gorgce powierzchnie

Napetnianie kadzi olejem.
Sterownik wys$wietla komunikat
MANUALLY FILL VAT bosy
(RECZNIE NAPEENIC KADZ). |
Napetni¢ kadz odpowiednia
ilosciag oleju.

Wecisnaé przycisk \ YES (TAK), |
gdy kadz bedzie wypeliona do
dolnej linii poziomu oleju.

A Prace manualne

Powrdt do stanu OFF (WYL).
Sterownik powraca do
stanu OFF (WYL).

) 3 ¥ 1 5N

©McDonald's Corporation - Instrukcja konserwacji planowanej - 07/2018

strona5z5

AOT- 1-0€Y1919 | 1- ¥LY1319 Jeisewhlq eaiumoifig

feyemy 09

AVER-E



Deep Clean Mode (Tryb Gtebokiego Czyszczenia)

Bulk System

Powéd

Potrzebny czas 5 minut na przygotowanie

Pora dnia Zadanie to moze by¢ wykonane na jednej
wannie lub rownocze$nie na wielu
kadziach. Obstuga klientow bedzie
mozliwa dzieki pozostatym wannom.

lkony zagrozen

Co kwartat FR 6 Q2

Usuwanie skarmelizowanego oleju z elementow grzewczych (elektrycznych) i wanny smazalniczej.

15 minut na przygotowanie; 60 minut na ukonczenie na wanne

Dla restauracji czynnych cata dobe: Zadanie to moze by¢
wykonane na jednej wannie lub rownoczesnie na wielu
kadziach. Obstuga klientow bedzie mozliwa dzieki
pozostatym wannom.

Chemikalia A Energia elektryczna Gorgce ptyny / para Gorgcy olej éGorace powierzchnie

Prace manualne Czeéci ruchome A Ostre przedmioty / powierzchnie A Sliskie podtogi

Narzedzia i materialy eksploatacyjne

/

=4

Szczotka precyzyjna
Ecolab Hi-Temp

-

Pret (Fryer's Friend)

Fartuch zaroodporny

Rekawice,
neoprenowe

/ &

Myjka Hi-Temp firmy
Ecolab z uchwytem

Niepozostawiajaca rys
myjka do szorowania

|

SOILED
TOWELS
ONLY

5

Wiadro z tworzywa Wiaderko, czyste i Wiaderko, zabrudzone Ostona twarzy Odpieniacz
sztucznego zdezynfekowane reczniki - reczniki do frytownicy
@
: pa—"
Srodek do czyszczenia  Diversey McD MD Wysokowydajny Diversey McD FR Reczniki papierowe
frytownic KAY® QSR odtluszczacz KAY® QSR

Wozek do usuwania
oleju

Procedura: Procedura Deep Cleaning (czyszczenia glebokiego) jest zgodna z procedurami opracowanymi przez
Kay Chemical lub Diversey. Wskazane instrukcje sq potrzebne jako uzupetnienie tego PM.

1 Przygotowa¢ urzadzenie
do procedury gtebokiego
czyszczenia i wylaczyé
frytownice.
Zalozy¢ neoprenowe rekawice,
zaroodporny fartuch i ostone
twarzy. Wskazane $rodki
ochrony indywidualnej nalezy
nosi¢ podczas calego czasu
trwania tej procedury.

Ta procedura powinna by¢
przeprowadzana wytacznie dla
jednej kadzi na raz. Przykry¢
sasiednie frytownice
zawierajace olej.

Sprawdzi¢, czy filtry frytownicy
s3 na swoim miejscu. Wiaczy¢
przynajmniej jeden wentylator
wyciagowy. Wentylator musi
pozosta¢ wlaczony przez

calg procedure.

Upewnic sie, ze stojak wsporczy
kosza jest w miejscu kadzi.

Powiadomienia urzadzen
Unika¢ przypadkowej
aktywacji systemu
gasniczego, poprzez
utrzymanie wlaczonych
wentylatorow
wyciggowych oraz
zainstalowanych filtréw
frytownic podczas
calego przebiegu
procedury.

Ciag dalszy p»

2 Wytaczy¢ frytownice.
Nacisna¢ przeltacznik zasilania,
aby wylaczy¢ frytownice.

Na wyswietlaczu pojawi si¢
»OFF"(,WyL").

3 Frytownica jest OFF
(WYLACZONA).

I [ ¥ 1 5 B3

4 Nacisnag przycisk FILTER (FILTR).
Nacisng¢ przycisk , filter"
(,,filtr'") u dotu ekranu, aby
wej$¢ do menu filtrow.

Ta procedura powinna by¢
przeprowadzana wylacznie
dla jednej kadzi na raz.

Ciag dalszy p»
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Deep Clean Mode (Tryb Glebokiego Czyszczenia) Bulk System (ciag dalszy)

10

(Wylacznie kadzie dzielone)
Wybra¢ kadz.

Wybra¢ i nacisna¢ kadz, ktora =
ma by¢ wyczyszczona.

Nacisna¢ strzatke w dét.
Nacisng¢ strzatke w dot,
aby przewing¢ do
nastepnego ekranu.

Wybrac¢ opcje Deep Clean
(Gtebokie Czyszczenie). s
Wybrac¢ opcje DEEP CLEAN o
(GLEBOKIE CZYSZCZENIE)
z listy. N

Potwierdzié rozpoczecie
procedury gtebokiego
czyszczenia - nacisnaé .
przycisk V. ;
Sterownik wyswietla
komunikat DEEP CLEAN?
(GLEBOKIE CZYSZCZENIE?).

Weisnaé przycisk \ YES (TAK),
aby kontynuowac.

Weisng¢ przycisk X ,aby wybraé
NO (NIE) - elementy sterujace
powracajg do menu filtrow.

Potwierdzi¢, Ze olej zostat
usuniety.

Sterownik wyswietla komunikat
IS VAT OIL REMOVED
(CZY OLEJ KADZI
ZOSTAL USUNIETY?).
Kadz wypelniona olejem:
Weisng¢ przycisk X NO (NIE),
jesli olej znajduje si¢ w kadzi.
Kadz pusta: Wcisnac przycisk
V YES (TAK), jesli kadz jest
pusta. Przej$¢ do kroku 19.

Olej jest zlewany.

Procedura zlewania oleju
rozpoczyna si¢. Wepchngé
wszystkie kawatki smazonego
pozywienia lub inne osady do
zaworu spustowego, aby
wyptynety z kadzi wraz

ze spuszczanym olejem.
Sterownik wyswietla
komunikat DRAINING IN
PROGRESS (ZLEWANIE
W TOKU), zmieniajac

go nastepnie na IS VAT
EMPTY? (KADZ PUSTA?).

Goracy olej
Olej moze by¢ bardzo goracy.
Unika¢ rozchlapania oleju.

Cigg dalszy }

11 Potwierdzi¢ status wanny.
Nacisnaé przycisk\ YES (TAK),
gdy kadz jest pusta.

12 Otworzy¢ zawér zlewania.
Sterownik wys$wietla
komunikat OPEN DISPOSE
VALVE (OTWORZYC
ZAWOR ZLEWANIA).
Odblokowa¢ zawor i pociagnad
uchwyt zaworu do usuwania
do pozycji skrajnej, aby
rozpoczaé zlewanie.

13 Zlewanie.
Sterownik wyswietla komunikat
DISPOSING (ZLEWANIE)
przez cztery minuty podczas

pracy pompy.

A E N0 E R

14 Wyciagna¢ miske filtra.
Sterownik wyswietla
komunikat REMOVE
PAN (USUN MISKE).
Wyciagna¢ miske filtra i
upewnic¢ si¢, ze miska
jest pusta.

Jesli jest pusta, wyciggnaé
koszyk na okruchy, pierscien
dociskowy, wktadke filtra

i sito.

15 Czy miska jest pusta?
Sterownik wyswietla
komunikat IS PAN EMPTY?
(MISKA PUSTAY).

Miska pusta: Nacisngé
przycisk ¥ YES (TAK).
Olej w misce: Nacisnaé
przycisk X NO (NIE) i wr6¢
do kroku 13.

©McDonald's Corporation - Instrukcja konserwacji planowanej - 07/2018
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Deep Clean Mode (Tryb Glebokiego Czyszczenia) Bulk System (ciag dalszy)

16

17

18

Ponowna instalacja miski filtra.
Sterownik wyswietla
komunikat INSERT PAN
(WLOZYC MISKE).
Umiesci¢ miske filtra ze
wszystkimi usunigtymi
komponentami wewnetrznymi
komponentami w szafce
frytownicy.

Gorace powierzchnie

Zamkna¢ zawor spustowy.
Sterownik wyswietla
komunikat CLOSE DISPOSE
VALVE (ZAMKNAC
ZAWOR SPUSTOWY).
Zamkna¢ zawor spustowy,
przesuwajac catkowicie
uchwyt zaworu w kierunku
tylnej czesci frytownicy, az
do jego zatrzymania.
Zablokowac¢ uchwyt.

Dodac¢ srodek odttuszczajacy i
goraca wode do kadzi.
Ostroznie wla¢ do kadzi
srodek KAY® QSR Heavy
Duty Degreaser, Diversey
McD MD lub McD FR. Dla
potrzeb wyczyszczenia pelnej
kadzi, uzy¢ wskazanego
srodka w objetosci 2,5 litra
(2/3 gallon). W przypadku
czyszczenia jednej strony kadzi
dzielonej, uzy¢ odttuszczacza w
objetoscei 1,26 litra (1/3 gallon).
Dokonczy¢ napehianie kadzi
goraca wodg. Poziom roztworu
powinien znajdowac si¢

okoto 2,5 cm (1 inch)

powyzej linii maksymalnego
napetnienia kadzi.

Aby uzyska¢ dodatkowe
instrukcje, zapoznac si¢ z
instrukcjami Kay Chemical
lub Diversey dotyczacymi
procedur glebokiego
czyszczenia.

A Chemikalia

KAY® QSR Heavy Duty
Degreaser, Diversey McD
MD lub McD FR.

INSERT PAN

Ciag dalszy p»

19 Po dodaniu roztworu
czyszczacego.
Sterownik wyswietla komunikat % >
SOLUTION ADDED? 5
(DODANO ROZTWOR?)
Nacisnaé przycisk V YES (TAK).

20 Rozpoczecie procedury
glebokiego czyszczenia.
Przez godzing sterownik
frytownicy wyswietla
komunikat DEEP CLEAN
(GLEBOKIE CZYSZCZENIE)
na przemian ze wskazaniem
uplywajacego czasu. Roztwor
osiagnie temperature 91 °C
(195 °F). Roztwér powinien
by¢ podgrzewany na wolnym
ogniu. Wykona¢ czynnosci od
20 do 22 podczas pracy zegara
odmierzajacego uptywajacy
czas procedury.

& Gorace ptyny / para

Roztwdr nigdy nie powinien
si¢ gotowac, poniewaz grozi
to jego wygotowaniem sig.
Jesli urzadzenie zacznie
gotowac roztwor, anulowac
procedure glebokiego
czyszczenia, naciskajac

i przytrzymujac przycisk
zasilania przez trzy sekundy.

Nigdy nie pozostawiaé
frytownicy bez nadzoru
podczas glebokiego
czyszczenia.

21 Czyszczenie koszykow
smazalniczych.
Umiesci¢ koszyki smazalnicze |
W roztworze czyszczacym.
Poprosi¢ innego cztonka
personelu o wyjecie ich po
WYCZzyszCzeniu i przeniesienie
do zlewu z trzema komorami.
Koszyki nalezy doktadnie
optukac i wysuszy¢.

Powiadomienia urzadzen

Nie umieszczaé zadnych
aluminiowych czgsci we
wrzacym roztworze.
Metalowe wieszaki koszykow
wykonane sg z aluminium.

©McDonald's Corporation - Instrukcja konserwacji planowanej - 07/2018
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Deep Clean Mode (Tryb Glebokiego Czyszczenia) Bulk System (ciag dalszy)

22

23

24

25

Czyszczenie stojaka
wsporczego koszyka.

Uzy¢ Preta (Fryer's Friend),
aby wyjac stojak wsporczy
koszyka z kadzi. Poprosi¢
innego czlonka personelu

0 przeniesienie go do zlewu

Z trzema komorami i gruntowne
przeptukanie go goraca woda.
Starannie wysuszy¢.

éGorqce powierzchnie

Stojak wsporczy koszyka
jest bardzo goracy.

Wyszorowaé wnetrze kadzi.
Wyszorowac boczne, przednie
i tylne $cianki kadzi za pomoca
myjki Hi-Temp z uchwytem,
niepowodujacej zarysowan
myjki do szorowania i
substancji czyszczacej do
frytownic Kay QSR Fryer
Cleanser, aby usung¢ wszelkie
pozostate osady.

Czyszczenie wykonano.

Po godzinie sterownik
wyswietla komunikat CLEAN
DONE i wlgcza alarm.

V YES (TAK), aby

wyciszy¢ alarm.

Zlac roztwor z kadzi.
Sterownik wyswietla
komunikat IS SOLUTION
REMOVED? (ROZTWOR
USUNIETY?)? Postegpowaé
zgodnie z procedurg
glebokiego czyszczenia
opracowang przez Kay
Chemical lub Diversey,
aby usunaé roztwor.

Po usunigciu roztworu
nacisnaé v YES (TAK).

& Gorgce ptyny / para

Roztwor bedzie bardzo goracy.
Unika¢ rozchlapania produktu.

.

/

CLEAN DONE

< W
Ciag dalszy P>

26 Wyszorowac wnetrze kadzi. P
Sterownik wy$wietla komunikat -, &
SCRUB VAT COMPLETE?
(SZOROWANIE KADZI
UKONCZONE?)?

Uzy¢ myjki Hi-Temp z
uchwytem, niepowodujace;j
zarysowan myjki do
szorowania oraz §rodka
czyszczacego Kay QSR, aby
wyszorowac $ciany boczne,
przednie i tylne kadzi. Usunaé
wszystkie pozostate osady.
Uzy¢ szczotki precyzyjnej
Hi-Temp, aby wyszorowa¢
przestrzenie szorowania
pomigdzy i pod cewkami,
narozniki kadzi i inne trudno

SCRUB VAT COMPLETE?

dostepne miejsca.

Po wyszorowaniu kadzi
nacisnaé przycisk \ YES (TAK).
17! @) (5 Y e I

27 Zlewanie.
Sterownik wyswietla
komunikat DRAINING
(ZLEWANIE), aby zla¢
niewielka ilo$¢ roztworu
z kadzi.

& Gorace ptyny / para

Roztwor bedzie bardzo goracy.
Unikac¢ rozchlapania produktu.

DRAINING IN PROGRESS

00:09

jelel <71 8 1)

28 Przepluka¢ kadz woda. ’
Doktadnie optuka¢ kadz ciepta &
woda (38 °C lub 100 °F).
UpewniC si¢, ze miska filtra
zostata umieszczona w
przewidzianym miejscu
w celu przechwycenia
sptukiwanej wody. Powtorzy¢
przeptukiwanie bardziej
czysta, ciepta woda.
Obserwowac poziom w misce
filtra, aby nie dopusci¢ do jej
przelania. Konieczne moze
by¢ oproznienie miski
migdzy ptukaniami.

29 Plukanie zakonczone
Sterownik wyswietla komunikat
RINSE COMPLETE? ' A
(PLUKANIE A
ZAKONCZONE?).

Weisngé przycisk Y YES (TAK)
po zakonczeniu ptukania.

RINSE COMPLETE 7

~ G
Cigg dalszy }
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Deep Clean Mode (Tryb Glebokiego Czyszczenia) Bulk System (ciag dalszy)

30

KY|

32

33

34

Wyciagna¢ miske filtra.
Sterownik wyswietla
komunikat REMOVE
PAN (USUN MISKE).

Wyciagnaé miske filtra
i oprozni¢ wode.

Gorgce powierzchnie

Osuszy¢ kadz, oczyscié

i osuszy¢ miske.

Przetrze¢ kadz czystym,
zdezynfekowanym recznikiem.
Doktadnie osuszy¢ wnetrze
kadzi recznikami papierowymi.
Oczysci€ 1 osuszy¢ miske filtra.

Osuszenie kadzi, miski.
Sterownik wys$wietla
komunikat VAT AND

PAN DRY? (KADZ,

MISKA SUCHE?).

Nacisng¢ jednokrotnie przycisk
V YES (TAK), gdy kadz

i miska zostaty osuszone

i s3 gotowe do dalszej pracy.

Umiescié miske filtra w
przewidzianym potozeniu.
Sterownik wyswietla
komunikat INSERT PAN
(WLOZYC MISKE). Ztozy¢
ja ponownie ze wszystkimi
jej komponentami i czysta
wktadka lub papierem.
Umiesci¢ miske filtra ze
wszystkimi komponentami
wewngtrznymi komponentami
w szafce frytownicy.

Gorace powierzchnie

Napetnianie kadzi olejem.
Sterownik wyswietla
komunikat FILL VAT FROM
BULK (NAPELNIC KADZ)?.
Weisnaé przycisk \ YES (TAK),
aby przej$¢ do napelniania kadzi.
Weisng¢ przycisk X NO (NIE),
aby wyj$¢ bez napelniania kadzi.

REMOVE PAN

Cigg dalszy }

35 Napetnianie kadzi olejem.
Sterownik wyswietla START
FILLING? (ROZPOCZAC
NAPELNIANIE?) PRESS
AND HOLD (WCISNAC
I PRZYTRZYMAC). Wcisnaé
i przytrzymac przycisk, aby
napetni¢ kadz. Zwolnic¢
przycisk, gdy kadz zostanie
napetniona do dolnej linii
poziomu oleju.

36 Napetnianie.
Sterownik wyswietla komunikat
RELEASE BUTTON WHEN
FULL (ZWOLNIC PRZYCISK
PO NAPELNIENIU), gdy kadz

wypelnia si¢ olejem. Jesli
przycisk zostanie zwolniony,

sterownik wyswietli komunikat v )2
CONTINUE FILLING? ”
(KONTYNUOWAC Preores
NAPEELNIANIE?)

Nacisnaé przycisk V YES (TAK),
aby kontynuowa¢ napetnianie
kadzi. Nacisna¢ przycisk

X NO (NIE), aby wyjsc¢ bez
napetniania kadzi.

37 Powrét do stanu OFF (WYL).
Sterownik powraca do
stanu OFF (WYL).

I [ ¥l 1 5
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Powéd

Potrzebny czas 45-minutowy czas rozgrzewania frytownicy

Pora dnia Po zamknigciu. Test nalezy przeprowadzi¢
w czasie planowanej wymiany oleju.

Ikony zagrozen

Weryfikacja kontrolek limitu gérnego

Jesli funkcja limitu gérnego nie dziata prawidlowo, moze to doprowadzi¢ do powaznej awarii
sprzetu i niebezpiecznych warunkow pracy. Nigdy nie obstugiwac frytownicy z niesprawna
funkcjg granicy goérnej. Test nalezy przeprowadzié, gdy frytownica nie bedzie potrzebna przez
godzing i w czasie planowanej wymiany oleju. Zutylizowa¢ olej po zakonczeniu tego testu.

)/ NCRR . SR - S———

Co kwartat FR 6 Q3

25 minut na wann¢
Godzina na ostygnigcie oleju przed jego utylizacja.

Restauracje czynne catg dobe: w okresach niskim
wspotczynniku obecnosci klientow, w porze
planowanej wymiany oleju

Narzedzia i materialy eksploatacyjne

Wozek do usuwania oleju Rekawice neoprenowe

Procedura

1

Przygotowanie do testow.
Potwierdzi¢, ze olej we
frytownicy ma zostac
zmieniony. Olej nalezy
poddac utylizacji po
zakonczeniu procedury.

Sprawdzi¢ poziom oleju we
frytownicy. Powinien by¢
réowny z gorng linig
oznakowang ,,0il Level".

Upewnic¢ si¢, ze frytownica
jest wlaczona. Sprawdzi¢
temperature oleju, naciskajac
przycisk temperatury.
Temperatura oleju powinna
przekracza¢ 82 °C (180 °F).

Upewnic sig, ze filtry okapowe
thuszczu sg dostawione

i wlaczy¢ wentylatory
wyciagowe. Wentylatory
musza pozosta¢ wlaczone
przez calg procedure. Podczas ~ Ciag dalszy >
tej procedury olej we frytownicy

jest podgrzewany do bardzo

wysokich temperatur. Olej

moze lekko dymié i bedzie

bardzo goracy.

AOT-1- 0€Tv9Ig | 1- ¥11319 [9POIN Je)sewAld ealumolhi

Wylaczyé sterownik frytownicy. w
Nacisnaé przycisk
off (wylgczona).

AGorace powierzchnie

Nacisnaé przycisk Home.
Nacisna¢ przycisk Home.

Nacisna¢ przycisk
Service (Serwis)
Nacisna¢ przycisk
Service (Serwis).

&
O
ar

o
o
-3
Nacisnaé przycisk 5
Crew (Zespot) &
sterownik wyswietla program
poziomu 1.
Ciag dalszy }
-n
A
o
o
w
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Weryfikacja kontrolek limitu gérnego (kontynuacja)

10

11

(Wytacznie kadzie dzielone)

VAT TO T

el

Wybraé kadz. ““
Wybrac i nacisng¢ kadz {74 ‘ (=
do przetestowania. - e

Przycisk Press and hold.
Sterownik wyswietla komunikat
PRESS AND HOLD
(NACISNAC 1
PRZYTRZYMAC). Nacisnaé
1 przytrzymac przycisk Press i

and Hold, aby rozpocza¢ test Peumenrar  (Conr] "
gornego limitu. Regulator
wyswietla temperature kadzi
podczas testu.

Nagrzewanie kadzi.
Sterownik wyswietla
komunikat HOT HI-1, gdy
kadz osiaga temperature
210°C+12°C (410°F£10°F).
W sterownikach uzywanych
w Unii Europejskiej
(opatrzonych znakiem CE)
temperatura wynosi

202 °C (395 °F).

Przycisk Press and hold
(nacisnaé i przytrzymac).
Sterownik wyswietla
komunikat PRESS AND
HOLD (NACISNAC

I PRZYTRZYMAC).
Kontynuowa¢ naciskanie
przycisku Press and Hold.

ATl SFOS] 2 |

Otwarcie limitu gornego.
Sterownik wyswietla
komunikat POMOC na
zmiane z HI-2, gdy limit
gorny otwiera si¢ w zakresie
od 217 °C do 231 °C

(423 ° do 447 °F).

[ 62 ¥l IF1 56 (S

Usterka limitu gérnego.

Jesli gérny limit nie zostanie
otwarty, sterownik wyswietli
komunikat HIGH LIMIT
FAILURE DISCONNECT
POWER. W takim przypadku
nalezy natychmiast odtaczyc
zasilanie i wezwac serwis.

[ vl Y (S
Cigg dalszy }
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13

14

Gdy temperatura oleju

spadnie, wyj$¢ do stanu wyk. en o o

Gdy kadz ostygnie ponizej

temperatury 204 ° C (400 °F), g/

nacisna¢ przycisk zasilania,
aby wyjs¢ 1 powrdci¢ do
stanu OFF (WYL).

Olej podda¢ utylizaciji.

Po zbadaniu funkcji limitu
gbrnego olej nalezy poddaé
utylizacji. Uzy¢ MSDU
(wdzka na usuwany olej),
aby pozby¢ si¢ oleju.

W przypadku stosowania
systemu oleju luzem, w celu
usunieciu oleju nalezy
postepowac zgodnie z
odpowiednimi procedurami.

Sprawdzi¢ kontrolki limitu
gornego dla wszystkich
pozostatych frytownic.
Powtorzy¢ kroki 3-13 dla
wszystkich pozostatych
frytownic.

e (5] vl Y S

Strona2z2
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Wymiana O-ringdw filtra Co kwartat FR 6 Q4

Powéd Aby utrzymac¢ sprawna prac¢ pompy filtra frytownicy
Potrzebny czas 2 minuty na przygotowanie 5 minut na ukonczenie
Pora dnia Po otwarciu; frytownica musi by¢ chtodna  Dla restauracji czynnych cata dobg: W okresach

niskim wspotczynniku obecnosci klientow, gdy
frytownica moze zosta¢ wylaczona

Ikony Zagrozen A Gorgcy olej AGorace powierzchnie
Narzedzia i materialy eksploatacyjne
O

B s @

O-ringi do pompy filtra Wkretak z koricowka ptaska ~ Myjka niepozostawiajaca zarysowan

Procedura

1 Przygotowaé frytownice do
przeprowadzenia procedury.
Sprawdzi¢, czy frytownica
jest zimna. Ta procedura
powinna by¢ wykonywana
wylacznie wtedy, gdy
frytownica jest zimna,

a miska filtra pusta.

4 Oczyscic¢ rury ssace.
Oczysci¢ meskie i zenskie
rury ssace za pomocg myjki
niepowodujgcej zarysowan.

2 Wyciagnac¢ miske filtra.
Wyciagnaé¢ miske filtra
z szafki.

3 Wymieni¢ O-ring.
Zdemontowa¢ O-ring z dyszy
miski. Zastgpi¢ zuzyty O-ring
nowym. Pier$cienie
uszczelniajace typu O-ringi
mozna naby¢ w lokalnym
autoryzowanym serwisie.

5 Ponowna instalacja miski filtra.
Osadzi¢ ponownie miske
filtra w szafce frytownicy.

Cigg dalszy }

Powiadomienia urzadzen
Stosowa¢ wytacznie O-ringi
producenta urzadzenia.
Pierscienie te sg produkowane
specjalnie z mysla o
zastosowaniu z goragcymi
olejami spozywczymi.

Do tego celu nie mozna
stosowac standardowych
pierscieni uszczelniajacych.
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Oczyszczenie Zespotu Dmuchawy Powietrza

Co kwartat FR 6 Q5

Do Spalania

Powéd Aby utrzymac sprawnos¢ frytownicy.
Potrzebny czas 45 minut na dmuchawg.
Pora dnia Po godzinach. Dla restauracji czynnych catg dobe:

W okresach niskim wspoétczynniku obecnosci
klientow, gdy frytownica moze zosta¢ wylaczona

Ikony zagrozen A . . A ‘ {5 . . :
Gorgce powierzchnie Energia elektryczna Chemikalia Ostre przedmioty / powierzchnie

Narzedzia i materialy eksploatacyjne

a. =
-1 : N
Narzedzia Wysokowydajny Diversey McD MD Reczniki papierowe

dostarczone odtluszczacz
przez technika KAY® QSR

Procedura

AOT-1- 0€Tv9Ig | 1- ¥11319 [9POIN Je)sewAld ealumolhi

1 Oczysci¢ dmuchawe powietrza
do spalania.
Oczys$ci¢ dmuchawy powietrza
do spalania. Postgpowac zgodnie
z procedurg czyszczenia podang
w instrukcji obstugi.

fexemy 09
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Inspekcja Doroczna (wytacznie frytownice elektryczne) Co roku FR 6 A1-T

Powéd Firma Frymaster zaleca, aby technik autoryzowany przez fabryke przeprowadzal inspekcje tego
urzadzenie co najmniej raz w roku. Pomoze to zagwarantowaé bezpieczny stan techniczny
sprzetu i jego prace ze szczytowa wydajnoscia.

Potrzebny czas Nie dotyczy

Godzing na ukonczenie inspekcji frytownicy

Pora dnia Inspekcja powinna by¢ odpowiednio zaplanowana przez obstuge, aby nie dopusci¢ do zaklocenia
przebiegu normalnej pracy sklepu i by zapewni¢ serwisantowi dostep do sprzetu.

Ikony zagrozen A A A
yzag A Chemikalia Energia elektryczna Gorgcy olej Gorace powierzchnie
A Prace manualne Czeéci ruchome é Ostre przedmioty / powierzchnie ASIiskie podtogi

Narzedzia i materialy eksploatacyjne

Narzedzia dostarczone przez
technika

Procedura

WYLACZNIE WYKWALIFIKOWANI TECHNICY

1 Inspekcja szafki.
Skontrolowa¢ zewngtrzne i wewnetrzne powierzchnie
przednie i tylne szafki na nadmierng obecno$¢ oleju.

Gorgce powierzchnie

2 Inspekcja elementow.
Sprawdzi¢, czy elementy grzejne s3 w dobrym stanie
technicznym, bez obecnosci zweglonych resztek
substancji organicznych/skarmelizowanego oleju.
Sprawdzi¢ elementy pod katem obecnosci oznak
,,suchego opalania".

3 Kontrola przechytu.
Sprawdzi¢, czy mechanizm przechyhu dziata prawidtowo
podczas podnoszenia i opuszczania elementéw
grzewczych oraz czy przewody elementdw nie
zakleszczajg si¢/lub ocieraja.
Ciag dalszy P>

Sprawdzi¢ czas regeneracji frytownicy.

Sprawdzi¢ ostatni czas regeneracji frytownicy we
wszystkich kadziach, postgpujac zgodnie z procedura
w FR6 M1. Ostatni czas regeneracji powinien by¢
kroétszy niz 1:40 (jedna minuta, czterdziesci sekund).

Jezeli czas regeneracji frytownicy jest krotszy niz 1:40
(jedna minuta, czterdziesci sekund). Procedura jest
zakonczona dla tej kadzi. Przej$¢ do kroku 6.

W razie potrzeby przeprowadzi¢ regulacje ustawien
frytownicy.

Jesli czas regeneracji frytownicy nie jest akceptowalny,
sprawdzi¢ nastgpujace elementy frytownicy.

W przypadku wykrycia jakichkolwiek problemow

nalezy je poprawi¢ zgodnie z opisem.

Wylacznie dla frytownic elektrycznych — sprawdz, czy
duze wtyczki zasilajace sg prawidtowo umieszczone
w gniazdach. Skorygowac w razie potrzeby. Przejs¢
do kroku 6.

Ciag dalszy P>
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Inspekcja Doroczna (wytacznie frytownice elektryczne) (ciag dalszy)

10

11

12

13

Test poboru natezenia.

Sprawdzi¢, czy pobor nat¢zenia pradu wzmacniacza
elementu grzewczego miesci si¢ w dopuszczalnym
zakresie wskazanym na tabliczce znamionowej
urzadzenia.

Kontrola sondy.

Sprawdzi¢, czy sondy temperatury, AIF, ATO, czujnik
poziomu oleju (OIB) i gérnej granicy sa prawidlowo
podiaczone, dokrecone i dzialaja prawidtowo,

a elementy montazowe i ostony sond sa

obecne i prawidtowo zainstalowane.

Inspekcja elementow elektrycznych.

Sprawdzi¢, czy skrzynka komponentu i komponenty
skrzynki stycznika (np. komputer / sterownik,
przekazniki, karty interfejséw, transformatory,
styczniki itp.) sa w dobrym stanie technicznym

i s3 wolne od nagromadzonego oleju lub innych
zanieczyszczen.

Inspekcja potaczen przewodowych.

Sprawdzi¢, czy potaczenia przewodowe skrzynki
komponentu i skrzynki stycznika sg silnie dokrecone
i czy okablowanie jest w dobrym stanie technicznym.

Kontrola urzadzenia zabezpieczajacego.

Sprawdzi¢, czy wszystkie elementy stuzace zachowaniu
bezpieczenstwa (tj. ostony stycznikéw, upustowe
przetaczniki bezpieczenstwa, przetaczniki zerujace itp.)
sg obecne 1 dziatajg prawidlowo.

Wanna smazalnicza.
Sprawdzi¢, czy wanna jest w dobrym stanie technicznym,
nie ma wyciekow, a izolacja wanny jest sprawna.

Kontrola wiazki przewodow.

Sprawdzic¢, czy wszystkie wigzki przewodow
i potaczenia sg solidnie dokrgcone i w dobrym
stanie technicznym.

Inspekcja linii oleju.

Sprawdzi¢ wszystkie przewody powrotne i linie
spustowe oleju pod katem wyciekow i sprawdzic,
czy wszystkie potaczenia sg szczelne.

©McDonald's Corporation - Instrukcja konserwaciji planowanej - Aktualizacja 07/2018
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Inspekcja Doroczna (wytgcznie frytownice gazowe) Co roku FR 6 A2-T

Powéd Firma Frymaster zaleca, aby technik autoryzowany przez fabryke przeprowadzal inspekcje tego
urzadzenie co najmniej raz w roku. Pomoze to zagwarantowaé bezpieczny stan techniczny
sprzetu i jego prace ze szczytowa wydajnoscia.

Potrzebny czas 1,5 godziny na ukonczenie

Pora dnia Inspekcja powinna by¢ odpowiednio zaplanowana przez obstuge, aby nie dopusci¢ do zaklocenia
przebiegu normalnej pracy sklepu i by zapewni¢ serwisantowi dostep do sprzetu.

Ikony zagrozen A A A
yzag A Chemikalia Energia elektryczna Gorgcy olej Gorace powierzchnie
A Prace manualne Czeéci ruchome é Ostre przedmioty / powierzchnie ASIiskie podtogi

Narzedzia i materialy eksploatacyjne

AOT- 1-0£¥1919 [9POI JaisewAlS edjumojhi

Narzedzia
dostarczone przez
technika

Procedura
WYLACZNIE WYKWALIFIKOWANI TECHNICY 5 Oczysci¢ dmuchawe powietrza do spalania.
Oczysci¢ dmuchawy powietrza do spalania. Postgpowac
1 Inspekcja szafki. zgodnie z procedurg czyszczenia podang w instrukcji
Skontrolowa¢ zewngtrzne i wewnetrzne powierzchnie SErWISowey. §

przednie i tylne szafki na nadmierng obecnos¢ oleju.

_ . 6 Sprawdzi¢ czas regeneracji frytownicy. Q

Gorgce powierzchnie Sprawdzi¢ ostatni czas regeneracji frytownicy we =
wszystkich kadziach, post¢pujac zgodnie z procedurg w L

2 Sprawdzi¢ regulowane cisnienie gazu. FR6 M1. Ostatni czas regeneracji powinien by¢ krotszy E
Skontaktowac¢ si¢ z lokalnym dostawcg gazu lub niz 2:25 (dwie minuty, dwadziescia pi¢¢ sekund). g
agencja serwisowa, aby sprawdzi¢ cisnienie gazu >
na kazdym z reduktoréw gazu frytownicy. Jesli czas regeneracji frytownicy jest krotszy niz 2:25 E
. L ) - (dwie minuty, dwadziescia pi¢¢ sekund), procedura =

W przypadku gazu ziemnego ci$nienie musi wynosic inspekcji tej kadzi dobiega konca. Przejs¢ do kroku 9. g
76 mm W.C. (3,0 in. W.C.) Dla propanu ci$nienie Ciag dalszy P> >
musi wynosi¢ 210 mm W.C. (8,25 in. W.C.). =
—

Jesli ci$nienie nie spetnia tych norm, poprosi¢ podmiot <"§
serwisujacy lub dostawce gazu o dostosowanie %
ci$nienia w celu spetnienia normy. <:‘:

3 Kontrola sondy.
Sprawdzi¢, czy sondy temperatury i gornej granicy sa
prawidtowo podtaczone, dokrecone i dziataja prawidtowo,
i czy elementy montazowe i ostony sond sa obecne
i prawidtowo zainstalowane.

Y01 079

4 Oczysci¢ i wymieni¢ przewdd odpowietrzajacy zaworu gazu.
Oczy$ci¢ 1 wymieni¢ przewdd odpowietrzajacy zaworu
gazu. Postgpowac zgodnie z procedura czyszczenia
podana w instrukcji serwisowe;j.

Ciag dalszy P>
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Przeglad Roczny (tylko frytownice gazowe) (ciag dalszy)

7

10

Sprawdzi¢ jako$¢ spalania.

Jesli czas regeneracji frytownicy jest mniejszy niz 2:25
(dwie minuty, dwadziescia pig¢ sekund), pomina¢

ten krok.

Potaczy¢ multimetr szeregowo z przewodem czujnika
bialego ptomienia na zapalniku. Pozwoli¢ palnikowi
pracowac przez co najmniej minut¢ po zakonczeniu
cyklu topienia. Po uptywie 1 minuty odczyt na
multimetrze powinien zazwyczaj generowac prad
migdzy 2,0 A a 2,5 pA na modutach Fenwal.

Kazdy inny odczyt jest nie do przyjecia.

Po 90 sekundach ciaglej pracy sprawdzi¢ kolor palnika.
Palnik powinien $wieci¢ jasng pomaranczowo-czerwong
barwa. Uzy¢ tabeli poréwnawczej kolorow palnika
umieszczonej na drzwiach frytownicy, aby
zidentyfikowa¢ wlasciwy kolor. Niebieski ptomien lub
ciemne plamy na powierzchni palnika sg niedopuszczalne.

Wyregulowaé dmuchawe powietrza do spalania, jesli to
konieczne.

Jesli czas regeneracji frytownicy jest mniejszy niz 2:25
(dwie minuty, dwadziescia pig¢ sekund), pominac

ten krok.

Jesli odczyt multimetru lub kolor palnika nie sg
akceptowalne, wyregulowac¢ ptytke dolotowsa
dmuchawy powietrza do spalania.

Poluzowac¢ nakretki zabezpieczajace na ptytce dolotowe;j
za pomocg matego klucza nastawnego. Otworzy¢ lub
zamkna¢ plytke, aby wyregulowac przeptyw powietrza,
obserwujac odczyt multimetru i kolor palnika. Niebieski
ptomien oznacza zwykle, ze palnik nie otrzymuje
wystarczajacej ilosci powietrza. Ciemne plamy na
palniku oznaczaja zwykle, ze palnik otrzymuje

zbyt duzo powietrza.

Kiedy odczyt mikroamperomierza znajdzie si¢

w dopuszczalnym zakresie, a palnik przybierze jasna
pomaranczowo-czerwong barwe, przytrzymac ptytke
dolotowa dmuchawy w przewidzianym miejscu.
Nastepnie dokreé nakretki zabezpieczajace

ptytke wlotowa dmuchawy.

Kontrola urzadzenia zabezpieczajacego.

Sprawdzi¢, czy wszystkie elementy shuzace zachowaniu
bezpieczenstwa (tj. upustowe przetaczniki
bezpieczenstwa, przetaczniki zerujace itp.)

sa obecne i dzialajg prawidtowo.

Wanna smazalnicza.
Sprawdzi¢, czy wanna jest w dobrym stanie
technicznym, nie ma wyciekéw, a izolacja
wanny jest sprawna.

Ciag dalszy p>
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Kontrola wiazki przewodéw.
Sprawdzi¢, czy wszystkie wigzki przewodow i polaczenia
sa solidnie dokrecone i w dobrym stanie technicznym.

Inspekcja linii oleju.

Sprawdzi¢ wszystkie przewody powrotne i linie spustowe
oleju pod katem wyciekow i sprawdzi¢, czy wszystkie
potaczenia sg szczelne.

Powtdrzy¢ kroki dla pozostatych frytownic.
Powtorzy¢ kroki od 2 do 12 dla kazdej pozostatej kadzi
we frytownicy.
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TA STRONA JEST CELOWO PUSTA.
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