FRITADEIRA

Frymaster

Numeros de modelo BIELA14-T e BIGLA30-T

LOV - Volume de Oleo Baixo

Tarefas de manutencgao diaria
FR 6 D1
FR 6 D2

Limpar a fritadeira

Filtro de
manutengao

Tarefas de manuten¢ao semanais

FR 6 W1 Limpar a area atras

das fritadeiras

Tarefa de manutengao quinzenal

FR 6 Bl Calibrar a fritadeira

Tarefa de manutengdo mensal

FR 6 M1 Calibrar o tempo
de recuperag@o

da fritadeira

FR 6 M2 Limpar o sensor

de dleo

Tarefas de manutengao trimestral

FR 6 Q1 Limpeza profunda,

sistema JIB

FR 6 Q2 Limpeza profunda,
sistema de 6leo
a granel

FR 6 Q3 Verificagdo de
limite elevado

FR 6 Q4 Inspecc¢ao do anel
de vedagao

FR 6 Q5 Limpar o conjunto

do ventilador de ar
de combustio 5-6

Tarefas de manutengao anual

FR 6 AI-T  Inspec¢ao do
responsavel

pela manutengao
(apenas fritadeiras

eléctricas)

FR 6 A2-T  Inspecgdo de
manutengao

(apenas fritadeiras
a gés)

Modelo do controlador M4000

A. Botdo ON/OFF (LIGADO/DESLIGADO), B. Botéo Inicio, C. Botéo de Alteracdo de Idioma, Botdes
de Produto, D. Botéo Filtro, E. Botdo Temperatura, F. Botdo Menu, G. Bot&o Informagdes

» & Vi P 65

Modelo BIGLA30-T

A. Controlador M4000, B. Pré-filtro do filtro, C. Bandeja do filtro,
D. Reservatério de 6leo JIB (jarro na caixa), E. Botdo de reinicio de enchimento

/\ Perigos

Estes icones alertam-no para um possivel risco de ferimento.

Alertas do equipamento
Procure este icone para encontrar as informagdes sobre como evitar
a ocorréncia de danos no equipamento ao executar um procedimento.

@ Sugestoes
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Portuguese / Portugués

Procure este icone para encontrar sugestoes Uteis sobre como executar
um procedimento.
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Limpeza Diaria das Fritadeiras DIENE

Porqué Remover o 6leo caramelizado da fritadeira e limpar o nlcleo do elemento.

Tempo necessario 5 minutos para preparar 15 minutos para completar (5 minutos por cuba)
Para restaurantes abertos 24 horas: durante a noite

ou durante periodos de pouca afluéncia

Oleo quente Superficies quentes A Objectos/Superficies afiadas A Electricidade Quimicos

Hora do dia Periodos de volume baixo

icones de perigo

Ferramentas e acessorios

/ &

Cartucho e suporte de cartuchos ~ Esponja suave
a alta temperatura Ecolab

Desengordurante reforgado Diversey McD MD
QSR da KAY®

7

Luvas de filtragem  Avental resistente

de neopreno ao calor

S

Super concentrado Spray concentrado
multiusos (APSC) Diversey McD UR

SolidSense da KAY®

de fritadeira
QSR da KAY®

©

Balde com toalhas

embebidas e higienizadas Toalhetes

= & <

Agente de limpeza Méscara protetora Utensilio da fritadeira

Procedimento

1 Desligar as fritadeiras.
Desligue o interruptor
para a posicao desligado.

2 Utilize equipamento de protegdo.
Utilize todo o equipamento
de seguranca aprovado da
McDonald's, incluindo
avental resistente ao calor,
mascara e luvas de neopreno.

Este procedimento deve ser
efetuado apenas para um
recipiente de cada vez.

A Hot Oil

O 6leo quente pode provocar
gueimaduras graves

@ @ & W
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3 Limpar a area frontal e superior
do nucleo do elemento de
aquecimento (apenas elétrico)
Utilizando luvas resistentes ao
calor, coloque as tampas nas
cubas de fritura garantindo
que estdo bem colocadas.

Hot Oil A Hot Surfaces

Utilize uma pequena quantidade
de agente de limpeza de
fritadeira QSR numa esponja
resistente a altas temperaturas
Ou uma esponja suave
(apenas elétrico).

Utilize uma esponja resistente
a altas temperaturas ou uma
esponja suave para limpar a
area circundante do ndcleo do
elemento e a area da estrutura
circundante.

Apos a limpeza da area, limpe
0 excesso com um toalhete
embebido e higienizado.
Certifique-se de que a toalha
ndo est a pingar solugdo

em torno de 6leo quente.
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Limpeza diaria das fritadeiras (continuagzo)

Retire a tampa da cuba de
fritura e remova a estrutura da
cesta utilizando um utensilio
da fritadeira, colocada de lado.
Eleve os elementos utilizando
o utensilio da fritadeira.

Volte a colocar as tampa da
cuba de fritura e limpe o
excesso de 6leo dos
elementos com um toalhete.

Limpar a area inferior do nticleo
do elemento de aquecimento
(apenas elétrico).

Utilize uma pequena quantidade
de agente de limpeza de
fritadeira QSR numa esponja
resistente a altas temperaturas
ou esponja suave.

Utilize uma esponja resistente
a altas temperaturas ou uma
esponja suave para limpar a
area por baixo do nucleo do
elemento e a area da estrutura
circundante.

Apos a limpeza da area, limpe
0 excesso com um toalhete
embebido e higienizado.
Certifique-se de que a toalha
nao esta a pingar solugédo em
torno de 6leo quente.

Retire a tampa da cuba de
fritura. Utilizando um
utensilio da fritadeira, baixe
os elementos e volte a
colocar a estrutura da cesta.

5 Limpe as superficies.

Pulverize uma toalha limpa,
embebida e higienizada com
solugdo de desengordurante
reforcado, McD MD ou
McD UR para limpar
completamente todas as
superficies da fritadeira para
remover a gordura e a
formacéo de sujidade.
Certifique-se de que a toalha
ndo esta a pingar solucdo em
torno de 6leo quente. Deixe
as superficies secar.

A Superficies quentes
A Oleo quente

O oleo na fritadeira pode
estar muito quente.

Alertas acerca do equipamento
Ao limpar o equipamento,
seja cuidadoso para ndo
deixar pingar 4gua nos
componentes elétricos.

Repita o procedimento para as
restantes cubas de fritura.
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Filtro de Manutengéo Diaria

Porqué Limpe os restos do recipiente e filtre 0 6leo completamente para prolongar a vida Gtil do dleo
Tempo necessario 5 minutos para preparar 10 minutos por recipiente para concluir
Hora do dia Durante as horas de volume reduzido.

Icones de perigo é Quimicos A Electricidade & Liquidos quentes/vapor A Oleo quente A Superficies quentes
A Manuseamento manual Pegas méveis A Objectos/Superficies afiadas A Pisos escorregadios

Ferramentas e acessorios

Luvas, filtro Mascara protetora Avental resistente Esponja e suporte Esponja suave Escova para Agente de Kit McFiltering para
ao calor para esponjas detalhes aalta  limpeza de sistemas de filtragem
resistentes a altas temperatura fritadeira integrados
temperaturas Ecolab Ecolab QSR da KAY®
> —

Super concentrado Diversey McD HA

multiusos (APSC)
SolidSense da KAY®

Procedimento

1 Estatisticas do botdo do 3 Prima o botéo V.
FILTER (FILTRO) O controlador apresenta
Certifique-se de que a fritadeira MAINTENANCE
esté ligada e de que o 6leo est4 FILTRATION?
quente para obter os melhores (FILTRACAO DE
resultados da filtragem. MANUTENCAOQO?)

Pressione o botao do filtro na

parte inferior do ecrd para . .
entrar no menu do filtro. Prima o botéo X em caso de

NO (NAO) e os controlos
regressam a operagéo normal.

Prima o botdo  para continuar.

Este procedimento deve ser
efetuado apenas para um

recipiente de cada vez.

. . protegdo ")
2 Selecionar oFiltro de — Utilize todo o equipamento K

manutengdo de seguranga aprovado da
Selecione e pressioneo McDonald's, incluindo
FILTRO DE MANUTENCAO avental resistente ao calor, Continuagdo

a partir da lista. mascara e luvas de neopreno.

.
T [ I Y

Prima o botdo V.

Continuagédo } Oleo —

O oleo quente pode provocar
gueimaduras graves.

4 Coloque equipamento de
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Manutencéo do Filtro (continuagzo)

5 Verificar a panela do filtro
Certifique-se de que a panela
do filtro e a sua tampa se
encontram na posicao correta.

Prima o botso V.

8 Limpar a érea circundante e
esfregar os sensores de 6leo.
Utilize a esponja resistente a
altas temperaturas ou a esponja
suave e 0 agente de limpeza de
fritadeira para remover o dleo
caramelizado do sensor de 6leo

O o0leo drena a partir do
recipiente.

o Dica

Se a panela do filtro ndo estiver
na posicao correta, surge um
“P” no canto superior direito.

6 Elevar os elementos
(apenas elétricos)
Apos o 6leo drenar, eleve 0s
elementos articulados.

Superficies quentes
Utilize luvas de protecdo ao
filtrar elementos ou podem
ocorrer queimaduras.

Alertas acerca do equipamento
Certifique-se de que ndo
danifica o sensor no centro
dos elementos

7 Esfregar o interior do recipiente
Utilize a esponja e suporte para
esponjas resistentes a altas
temperaturas e esponja suave
e uma pequena quantidade de
agente de limpeza de fritadeiras
QSR da KAY para esfregar as
paredes, 0s cantos e a parte
inferior do interior do recipiente.
Utilize a escova para detalhes a
alta temperatura para remover
residuos formados a partir dos
elementos (apenas elétricos), os
cantos dos recipientes e outras
areas de dificil acesso.

Alertas acerca do equipamento
Certifique-se de que ndo
danifica os sensores.

Pressione o botdo V a0
concluir.

Continuagzo P

(apenas fritadeiras a gas).
Limpe com toalhetes para
remover quaisquer residuos.

Limpar os sedimentos na area
circundante dos sensores AlF
e ATO (todas as fritadeiras).
Utilize uma chave de fendas
ou um objeto semelhante que
permita aceder a &rea a volta
da sonda. Certifique-se de
que tem cuidado para ndo
danificar a sonda.

Pressione 0 botio V ao concluir.

9 Lavar A
O controlador exibe WASH
VAT (Lavar recipiente)?
Baixe o0s elementos (apenas
elétricos) e pressione o botdo

6leo é lavado no recipiente.
10 Lavar de novo
Quando o ciclo de lavagem
termina, o controlador exibe
WASH AGAIN? (LAVAR
DE NOVO?) Assim que o
recipiente estiver limpo, prima
0 botdo X. Se o recipiente ndo
estiver limpo, prima o botdo Ve
0 passo 9 é repetido.

V. O controlador exibe ——orre—
WASHING IN PROGRESS

(LAVAGEM EM 00:52
PROGRESSO) enquanto o

11 Enxaguar
O controlador apresenta
RINSING IN PROGRESS 00:57
(EXAGUAMENTO EM
PROGRESSO) enquanto
0 recipiente se enche com
6leo e em, seguida, drena
para enxaguar o recipiente.

Quando 0 enxaguamento esta
concluido, o controlador
exibe RINSE AGAIN?
(ENXAGUAR DE NOVO?)
Assim que o recipiente estiver
limpo, prima o botdo X. Se o
recipiente néo estiver limpo,
prima o boto V e 0 passo

11 é repetido.

Continuagéo P>
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Manutencéo do Filtro (continuagzo)

13

14

15

16

Polimento

O controlador exibe POLISH
(POLIMENTO?). Prima o
bot&o v para YES (SIM).

O controlador exibe
POLISHING (A POLIR)
alternando com o temporizador
de contagem enquanto o 6leo
circula através do sistema de
filtragem durante 5 minutos.

Encher o recipiente

Quando o ciclo de polimento
estiver concluido, o
controlador exibe FILL VAT?
(ENCHER RECIP).? Prima o
botdo V e o recipiente enche
com éleo.

O recip. esta cheio?

Apbs o recipiente estar cheio,
o controlador exibe IS VAT
FULL? (O RECIP. ESTA
CHEIO)? Prima o botéo X
para colocar novamente

a bomba em funcionamento
se o recipiente NAQ estiver
cheio. Prima o botdo v quando
o recipiente estiver cheio.

Ligar

Prima o boté&o de alimentacédo
para ligar o controlador e voltar
a colocar a fritadeira em
operacao normal.

6 Dica

Se a bandeja do filtro néo tiver
sido substituida, o controlador
exibe “CHANGE FILTER
PAD?” ("SUBSTITUIR
BANDEJA DO FILTRO?").
Prima o bot&o  para cancelar
a mensagem, mas ela
reaparecerd a cada 4 minutos
até a bandeja ou papel do
filtro ser substituido.

B X/

A N
X]

Continuaggo P
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17

18

19

20

21

22

Remover a panela do filtro
Abra a porta e puxe a panela do
filtro do armério lentamente

e aguarde até parar de pingar
antes de remover a panela
totalmente.

A Superficies quentes

A panela do filtro pode estar
quente! Utilize luvas de
proteccdo ou podem ocorrer
gueimaduras graves

Retire a cesta de restos

Eleve a cesta de restos da panela
do filtro. Limpe o 6leo e 0s
restos da cesta de restos.

Limpe a cesta de restos com
sabdo e agua enxagle com
agua quente em abundancia.

Remover o anel de retengéo
do filtro

Remova o anel de retengéo do
filtro e limpe com a solucéo
super concentrada multiusos
(ASPC) SolidSense ou McD
HA no lava-loica. Enxague
abundantemente com agua
quente corrente.

Retire a esponja ou papel do
filtro da panela

Retire a esponja ou papel do
filtro da panela e elimine

a esponja.

Remover a rede interior inferior
Retire a rede interior inferior da
panela e limpe completamente
com a solugdo super
concentrada multiusos (ASPC)
SolidSense ou McD HA no
lava-loica. Enxague
abundantemente com &gua
quente corrente.

Limpar a panela de drenagem
do filtro

Limpe o 6leo e os restos da
panela do filtro
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Manutencao do Filtro (continuagao)

23 Montar novamente

Volte a montar pela ordem
inversa, colocando primeiro
a rede inferior na panela do
filtro e, em seguida, a bandeja
do filtro ou papel do filtro
com o lado aspero virado para
cima, o anel de retengéo

e 0 cesto de restos.

o Dica

Certifique-se de que a panela
do filtro, a rede inferior, o cesto
de restos e o anel de retencao
estdo completamente secos
antes de colocar a bandeja do
filtro na panela, uma vez que

a agua ira dissolver a bandeja
do filtro.
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Limpar a area atras das fritadeiras

‘ Semanalmente

Porqué Para garantir produtos fritos de alta qualidade e reduzir a possibilidade de um incéndio perto da fritadeira

Tempo necessario 5 minutos para preparar 45 minutos para concluir

Para restaurantes abertos 24 horas: durante a noite ou
durante periodos de pouca afluéncia

A Electricidade Oleo quente A Superficies quentes A Manuseamento manual

A Objectos/Superficies afiadas & Pisos escorregadios

Hora do dia Ap6s o0 encerramento

icones de perigo

Ferramentas e acessorios

< @

\
)V

a.

Vassoura Escova, cuba, nylon Balde com Super Balde, toalhas limpas Balde e toalhas sujas Sinal de aviso "Piso Esfregona
concentrado multiusos e higienizadas molhado"
(APSC) SolidSense™
da KAY® ou Diversey
McD HA

Balde da esfregona Espremedor da Toalhetes Espatula

esfregona

Luvas de neopreno

Procedimento

1 Desligar as fritadeiras.
Coloque o interruptor de
alimentacéo da fritadeira
na posicao desligada.

3 Cortar e desligar o gas.
Se a fritadeira ndo for uma
fritadeira a gas, ignore
este passo.

Se a fritadeira for uma fritadeira
a gas, utilize a valvula de corte
de gas manual para cortar o Corte
fornecimento de gas. A valvula manual

2 Remover e esvaziar o depésito
e calha de gordura.

AOT - 1- 0£V1919 @ L - 11319 ojopow JejsewAhi] eliapeyi4

Remova a calha de gordura do
exaustor. Remova o depdsito
de gordura do exaustor. A calha
e 0 deposito encontram-se sob
os filtros do exaustor. Verta
6leo da calha e do depésito
para o carrinho de remocéo.

Oleo quente

O oleo da calha e do deposito
pode estar quente. Utilize luvas.

Continuaggo P>

de corte de gas manual
encontra-se na linha de
fornecimento antes das
desconexdes rapidas. Em
seguida, desligue a linha de
gas da fritadeira através
das desconexdes rapidas.

Alertas acerca do equipamento
Utilize apenas a valvula de
corte de g&s manual para
cortar o gas. Nao utilize

as desconexdes rapidas.

Continuagéo P>
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Limpar a area atras das fritadeiras (continuagao)

4 Preparar a fritadeira para limpeza.
Destrave as rodas da fritadeira.

Se a fritadeira possuir uma peca
de cobertura, eleve a frente da
peca de cobertura o suficiente
para o tampo desobstruir a
prateleira do filtro. Afaste
cuidadosamente a fritadeira da
parede contra fogo até que as
pecas de cobertura desobstruam
a prateleira do filtro.

Guarde a peca de cobertura,
se houver. Coloque as tampas
dos recipientes em todos

0s recipientes.

Afaste a fritadeira ainda mais da
parede contra fogo, suficiente
para limpar atrés da fritadeira.

Oleo quente

O 6leo na fritadeira pode estar
muito quente. Afaste a fritadeira
lentamente para evitar salpicar
0 6leo. Utilize luvas.

5 Desligar a fritadeira da
electricidade.
Desligue o cabo eléctrico da
fritadeira da tomada puxando
o corpo da ficha eléctrica.
Pode necessitar de torcer
a ficha para a remover
da tomada.

A Electricidade

6 Limpar os filtros da fritadeira.
Remova os filtros da
fritadeira do exaustor.
Coloque os filtros no
lava-loicas de trés
compartimentos e
mergulhe-os no Super
concentrado multiusos
(APSC) SolidSense™
da KAY® ou Diversey
McD HA.

Quimicos

Super concentrado
multiusos (APSC)
SolidSense™ da KAY®
ou Diversey McD HA.

Continuagéo P>

7 Raspar a area atras da fritadeira.

Utilize uma espatula para
raspar toda a gordura de facil
remocéo e carbono endurecido
da area atras da fritadeira.
Limpe as seguintes areas nesta
ordem: as partes da pilha que
consegue alcancar, a parte
posterior do exaustor, os lados
do exaustor e a &rea de recesso
o filtro da fritadeira.

Numa fritadeira eléctrica, em
seguida utilize a espatula para
raspar toda a gordura de facil
remogdo e carbono endurecido
de todas as folhas de metal em
torno da fritadeira, da peca de
tensdo e o suporte da fritadeira.
Avance para 0 passo 8 apds

a limpeza destas areas.

Numa fritadeira a gas, em
seguida utilize a espatula para
raspar toda a gordura de f&cil
remogdo e carbono endurecido
destas areas na seguinte ordem:
0 redutor de combust&o, todas
as folhas de metal em torno

da fritadeira, a Idmina de
gravidade amovivel, o angulo
de vedacdo, a peca de tensdo

e 0 suporte da fritadeira.

Numa fritadeira a gas, tenha
cuidado para ndo deixar cair
qualquer gordura de féacil
remocao ou carbono
endurecido na passagem

de combustdo da fritadeira
durante a limpeza.

Alertas acerca do equipamento
N&o quebre o elo do fusivel de
proteccdo contra incéndios na
area inferior da pilha. Quebrar
o elo ird activar o sistema de
extingdo de incéndio.
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Limpar a area atras das fritadeiras (continuagao)

8

10

1

Limpar a area atras da fritadeira.
Utilize uma escova de nylon,
uma vassoura e um balde com
solucdo super concentrada
multiusos (APSC)
SolidSense™ da KAY® ou
Diversey McD HA quente
para esfregar todas as areas
raspadas no passo 7. Limpe
as &reas na mesma ordem de
raspagem descrita no passo

7. Em seguida, utilize a
vassoura para varrer 0 piso
em torno da fritadeira.

Limpe todas as &reas com
toalhetes até que estejam
limpas e secas.

& Pisos escorregadios

O piso pode estar molhado
onde o esfregou.

Solicite a inspecgao do gerente.
Solicite ao gerente que
inspeccione o seu trabalho

e aprove a limpeza. Repita
qualquer limpeza que

0 gerente indicar.

Lavar as pernas e rodizios

da fritadeira.

Utilize uma escova de nylon

e um balde com solucéo
Super concentrado multiusos
(APSC) SolidSense™ da
KAY® ou Diversey McD HA
quente para lavar as pernas

e rodizios da fritadeira.

Seque com toalhetes.

Passar a esfregona em torno
da fritadeira.

Utilize uma esfregona e um
balde com solucéo super
concentrada multiusos
(APSC) SolidSense™ da
KAY® quente para passar
a esfregona em todo o piso
em torno da fritadeira.

A Pisos escorregadios

O piso pode estar molhado
devido a passagem com
a esfregona.

2

Continuagéo P>

12

13

14

15
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Deixe as superficies secar.
Deixe as superficies da
fritadeira, parede e piso
secar naturalmente.

Voltar a ligar a fritadeira

a electricidade.

Mova a fritadeira lentamente
em direc¢do a tomada eléctrica
até que esteja suficientemente
préxima para ligar a ficha.
Ligue a fritadeira & tomada.

A Electricidade
@ Oleo quente

O 6leo na fritadeira pode
estar muito quente. Afaste
a fritadeira lentamente para
evitar salpicar o 6leo.

Preparar a fritadeira para
utilizagao.

Mova a fritadeira
cuidadosamente para a frente
até que esteja proxima da
prateleira do filtro. Retire as
tampas dos recipientes de todos
0s recipientes. Eleve a parte
frontal da peca de cobertura
até que o tampo desobstrua

a prateleira do filtro e mova
cuidadosamente a fritadeira
para a sua posicdo normal.

Voltar a ligar a fritadeira ao
fornecimento de gas.

Se a fritadeira for uma fritadeira
eléctrica, ignore este passo.

Verifique ambas as
extremidades da desconexao
rapida relativamente a
existéncia de gordura. Limpe
a desconexdo rapida, se
necessario. Volte a ligar o
acoplamento da linha de gés.

Alertas acerca do equipamento
Certifique-se de que a
desconexao rapida de gas esta
completamente encaixada

e interligada antes de ligar

o fornecimento de gés.
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Limpar a area atras das fritadeiras (continuagao)

16

17

18

Voltar a colocar os filtros e a
calha de gordura da fritadeira.
Trave as rodas. Volte a
colocar os filtros e a calha

de gordura da fritadeira

no exaustor.

Ligar o fornecimento de gas.
Se a fritadeira for uma fritadeira
eléctrica, ignore este passo.

Rode a valvula de corte de gés
manual para a posicao ligada.
Ligue o computador para
verificar se os queimadores
acendem. Assim que 0s
queimadores acenderem,
pode desligar o computador.

Limpar a area atras das
restantes fritadeiras.

Repita os passos 1 a 17 para
as restantes fritadeiras.
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Calibrar a fritadeira

Porqué

Tempo necessario

Hora do dia

icones de perigo

Para manter os padr@es alimentares

1 minuto para preparar

Na abertura

Oleo quente Superficies quentes

Quinzenal

5 minutos para completar, assim que a fritadeira atingir
a temperatura de confegdo. A temperatura de confecdo
deve ser atingida em aproximadamente 45 minutos.
Para restaurantes abertos 24 horas: durante periodos de
pouca afluéncia

Ferramentas e acessorios

/
Pirémetro com
sensor do recipiente
da fritadeira

Luvas de neopreno

Procedimento

1

Calibrar o pirémetro.

Encha uma chavena para
bebidas quentes com gelo

e, em seguida, adicione &gua
fria da torneira até ao topo do
gelo. A chavena deve possuir
50% de gelo e 50% de agua.

Colocar o sensor em agua
Coloque o sensor na agua
gelada e mexa continuamente
até a leitura da temperatura
estabilizar.

Ler temperatura

A leitura deve ser 0 °C (32 °F),
mais ou menos 1 °C (2 °F).
Caso contrario, pode ser
necessario calibrar, reparar

ou substituir o pirémetro.

Na calibracdo, siga 0s
procedimentos de calibragéo,
verificacdo e ajuste fornecidos
pelo fabricante do pirémetro.

Ligar a fritadeira e aquecer o dleo.
Prima o botéo ligar/desligar
para ligar a fritadeira.
Configure a fritadeira tendo
em conta o produto a ser
confecionado. Deixe o dleo
na fritadeira atingir a
temperatura de confegdo e,
em seguida, termine o ciclo.

Continuagéo P>

Verificar o nivel de dleo.
Verifique o nivel de 6leo
quando o 6leo atingir a
temperatura de confegdo. Se
0 Oleo estiver acima da linha
“nivel de 6leo”, retire 6leo até
que fique ao nivel da linha
drenando-o para uma bandeja
ou unidade de eliminacdo. Se
0 6leo estiver abaixo da linha
“nivel de 6leo”, adicione 6leo
até ficar ao nivel da linha.

Oleo quente

O oleo da fritadeira esta
muito quente.
Utilize luvas.

Ciclo do recipiente.

Deixe o recipiente iniciar e
terminar o ciclo trés vezes.
O indicador de aquecimento
acendera quando a fritadeira
estiver a aquecer.

Continuagéo p»
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Calibrar a fritadeira (continuagao)

5 Ler atemperatura de dleo.
Insira o sensor do recipiente da
fritadeira do pirémetro em 6leo
quente até 2,5 cm (1 polegada)
da extremidade do sensor.

A ponta deve estar a
aproximadamente 7,6 cm
(3 polegadas) abaixo da
superficie do 6leo. Deixe
a leitura de temperatura
estabilizar.

9 Terminar verificagdo de

calibragao.

Apos a conclusdo dos passos
5 a 7 no recipiente (incluindo
ambos os lados), prima o
botéo ligar/desligar para
terminar a verificacdo de
calibragdo do recipiente.

10 Calibrar as restantes fritadeiras. EG_—_—_—_—
Repita os passos 1 a 9 para as
restantes fritadeiras. 5’

)

L S 17 ]

6 Exibir a temperatura na fritadeira.
Prima o bot&o de temperatura
do recipiente cuja leitura
do pirdmetro foi testada.

O mostrador ira apresentar
a temperatura do recipiente.

7 Comparar leituras de
temperatura.
Compare a leitura de
temperatura do pirémetro com -
a temperatura correspondente B
no mostrador.

AOT - 1-0€7v9Ig ® L-¥1Y7131g ojopow Jajsewhi4 esiapej

Se as duas temperaturas forem
inferiores a 3 °C (5 °F)
(positivas ou negativas),

n&o necessita de ajustar

a definigdo de temperatura.

Se as duas temperaturas forem
superiores a 3 °C (5 °F)
(positivas ou negativas),
solicite a presenca de um
técnico de assisténcia técnica
para reparar o problema.

8 Repetir para o outro lado do
recipiente dividido.
Se o recipiente testado era um
recipiente completo, ignore
este passo e avance para

0 passo 9.
g
Se o recipiente testado era um N
lado de um recipiente dividido, %
repita os passos de 5a 7 no =
outro lado do mesmo.
Continuagéo P>
M
)
(2]
w
—
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Calibrar o tempo de recuperacao da fritadeira Mensalmente

Porqué Para manter os padrdes de seguranca alimentar para os produtos fritos

Tempo necessario 1 minuto para preparar 5 minutos para completar

Hora do dia Na abertura Para restaurantes abertos 24 horas: no periodo da manhd
Icones de perigo A Hot Oil A Hot Surfaces

Ferramentas e acessorios

Lapis e papel

Procedimento

1 Ligar a fritadeira.
Prima o bot&o ligar/desligar
para ligar a fritadeira.
O mostrador exibird
“PREHEAT”
(“PREAQUECER”)
ou “START” (“INICIAR”)

2 Verificar o ultimo tempo de
recuperagao.
A fritadeira regista
automaticamente o tempo
de recuperagdo da fritadeira
sempre que a temperatura do
recipiente passa de 121 °C
(250 °F) a 149 °C (300 °F).

Prima o botao “?”.

Pressione o botéo
RECUPERAR. O mostrador
exibird o ultimo tempo de
recuperacdo nos dois
mostradores. Anote o tempo
de recuperagéo.

NOTA: Se a fritadeira estiver
a utilizar gordura de fritar
solida, a gordura de fritar
deve ser mexida apds a
fritadeira sair da
temperatura de fusdo e antes
de a fritadeira atingir 121 °C
(250 °F) para eliminar as
maiores massas de gordura
de fritar para ndo aumentar
0s tempos de recuperacao.

R — 3 Comparar o tltimo tempo de

recuperagao com o tempo
de recuperagao aceitavel.

O tempo de recuperacao
aceitavel para fritadeiras
eléctricas é inferior a

1:40 (um minuto e quarenta
segundos). O tempo de
recuperacdo aceitavel para
fritadeiras eléctricas é inferior
a 2:25 (dois minutos e vinte
e cinco segundos).

Se 0 tempo de recuperagdo
anotado for inferior ao tempo
de recuperacéo aceitavel da
fritadeira, o desempenho da
fritadeira é aceitavel.

Avance para 0 passo 5.

Se 0 tempo de recuperagdo

anotado for superior ao tempo  continued p>
de recuperacao aceitavel da

fritadeira, o desempenho da

fritadeira ndo é aceitéavel.

Avance para 0 préximo passo.
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Calibrar o tempo de recuperacao da fritadeira (continuagzo)

4 Ajustar a fritadeira, se
necessario.
Se o tempo de recuperacédo da
fritadeira ndo for aceitavel,
verifique os seguintes itens
da mesma. Se encontrar
algum problema, corrija-
os conforme descrito.

Apenas em fritadeiras elétricas,
verifique se o cabo de
alimentacdo de grandes
dimensdes esta corretamente
ligado ao recetaculo. Ajuste-
0, conforme necessario.

Apenas nas fritadeiras a gas,
verifique o angulo de vedacéo,
a lamina gravitacional e a
retracdo. Ajuste a sua posicao,
Se necessario.

AOT - 1-06V1919 ® 1-¥1Y713Ig ojspow Jajsewhi4 esiapej

Apenas nas fritadeiras elétricas,
verifique o fluxode are o
ventilador do ar de combust&o.
Ajuste-o, conforme necessario.

Apenas nas fritadeiras a gas,
verifique o estado dos
queimadores a irradiacéo.

Consulte o guia de
resolucao de problemas
no manual do utilizador.

5 Voltar a calibrar as restantes P ——
fritadeiras.
Repita os passos 1 a 4 para
as restantes fritadeiras.

6 Voltar a verificar o tempo
de recuperagéo. ?

Se o tempo de e
recuperacdo néo for lido

=
no momento adequado, )
entre em contacto com @
alinha de assisténcia 3
técnica da Frymaster para @
obter assisténcia através T
do 1-800-551-8633.

-

Pl

[=2]

=
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Limpar o Sensor de Oleo

Mensalmente

Porqué Remover o 6leo caramelizado do sensor de 6leo para evitar falha no aquecimento.

Tempo necessario 5 minutos para preparar
Hora do dia

icones de perigo

Durante periodos de volume baixo.

A Oleo quente A Superficies quentes é Quimicos & Liquidos quentes/vapor

15 minutos para completar (5 minutos por cuba)

Ferramentas e acessorios

X

Cartuchoe suporte  Esponja suave
de cartuchos a alta

temperatura

Ecolab

Filtragem de
neopreno Luvas

Méascara
protectora

Avental resistente Agente de Toalhetes
ao calor limpeza de
fritadeira
QSR da KAY®

Procedimento

1 Prepare o sensor de 6leo para
limpeza e desligue a fritadeira.
Coloque as luvas de neopreno,
um avental resistente ao calor
e uma mascara. Deve utilizar
este equipamento durante todo 18
0 processo. /

Este procedimento deve ser
efectuado apenas para um
recipiente de cada vez.

Prima o botéo ligar/desligar
para desligar a fritadeira.

G

sy
TaueH

2 Estatisticas do botao do
FILTER (FILTRO).
Pressione o botdo do filtro na
parte inferior do ecra para
entrar no menu do filtro.

3 Seleccione Drenar 6leo
Seleccione e pressione
DRAIN OIL (DRENAR ol

OLEO) na lista.
) o 2
Continuagéo P>

4 Prima o botdo YES (SIM) (V).
O controlador exibe “DRAIN
OIL TO PAN?” (“DRENAR o X]
OLEO PARA A CESTA?).

Prima o botdo YES (SIM) (\)

para continuar. J

5 Drenagem
O oleo drena a partir
do recipiente.

00:33

6 Prima o botéo YES (SIM) ().
Apbs o recipiente estar vazio,
o controlador exibe “IS VAT
EMPTY?” («O RECIP. ESTA
VAZIO?»).

Prima o botdo YES (SIM) ()
para continuar.

Continuagéo P>

©McDonald’s Corporation - Manual de manutengdo planeada - 07/2018 Pagina 1 de 2

AOT - 1-0€Y191g 0jopouw JojsewAiS eiiopey

ajuawiesuay

4R R-E|



Limpar o Sensor de Oleo (continuagéo)

7 Esfregue o sensor de 6leo.

10

11

12

Utilizar a esponja resistente
a altas temperaturas ou a
esponja suave e 0 agente de
limpeza de fritadeira para
remover o 6leo caramelizado
do sensor de dleo. Limpe
com toalhetes para remover
quaisquer residuos.

Superficies quentes

Quimicos
A Oleo quente

Prima o botdo YES (SIM) ().
O controlador exibe

“FILL VAT FROM

DRAIN PAN” (“ENCHER
RECIPIENTE DA PANELA
DE DRENAGEM”).

Prima o botdo YES (SIM) ()
para continuar.

Encher
O oleo regressa ao recipiente.

@ Oleo quente

Prima o botéo YES (SIM) ().
O controlador exibe

“IS VAT FULL?”

(«O RECIPIENTE

ESTA CHEIO?»).

Pressione o botdo
YES (SIM) (V).

Prima o botao YES (SIM).
Prima YES (SIM) se estiver
cheio. Se o recipiente ndo
estiver cheio, prima NO (NAQ)
e regresse ao passo 9.

Repita o procedimento para as
restantes cubas de fritura.

i) ) (¥ Y 5
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Modo de Limpeza Profunda do Sistema JIB

Porqué
Tempo necessario

Hora do dia

5 minutos para preparar

Esta tarefa pode ser efectuada um
recipiente de cada vez ou em mdltiplos
recipientes. Poderd servir os clientes
com as cubas restantes.

icones de perigo

Trimestralmente

Remove 6leo caramelizado dos elementos (se forem eléctricos) e da cuba de fritura.

15 minutos para preparar; 60 minutos por cuba para
completar

Para restaurantes abertos durante 24 horas: Esta tarefa
pode ser efectuada um recipiente de cada vez ou em
maltiplos recipientes. Poderd servir os clientes com

as cubas restantes.

Quimicos A Electricidade @ Liquidos quentes/vapor Oleo quente A Superficies quentes

A Manuseamento manual Pegas moveis A Objectos/Superficies afiadas & Pisos escorregadios

Ferramentas e acessorios

o/ 8

Avental resistente
ao calor

Escova para detalhes
a alta temperatura
Ecolab

Luvas, neopreno

/

8

Vareta goofer
(utensilio da fritadeira)

<

Esponja suave

Cartucho e suporte
de cartuchos a alta
temperatura Ecolab

Balde, sintético

Balde, toalhas limpas
e higienizadas

SOILED
TOWELS
ONLY

Balde e toalhas
sujas

Escumadeira da
fritadeira

(" ~
” E'

Méscara protectora

o1
Agente de limpeza Diversey McD MD Desengordurante Diversey McD FR Toalhetes
de fritadeira QSR reforcado QSR
da KAY® da KAY®

Carrinho de remogéo
de 6leo

Procedimento: A limpeza profunda segue procedimentos desenvolvidos pela Kay Chemical ou Diversey. As suas instru¢ées

sao necessarias além deste PM.

1 Prepare para a limpeza profunda.
Coloque as luvas de neopreno,
um avental resistente ao calor
e uma mascara. Deve utilizar
este equipamento durante
todo o processo.

Este procedimento deve ser
efectuado apenas para um
recipiente de cada vez. Cobrir
as fritadeiras adjacentes que
contém 6leo.

Verifique se os filtros da
fritadeira estdo no lugar. Ligue,
pelo menos, um ventilador de
exaustdo. O ventilador deve
permanecer ligado durante
todo o procedimento.
Certifique-se de que a estrutura
de apoio da cesta se encontra
no recipiente.

Alertas acerca

do equipamento
Evite activar
acidentalmente o
sistema de extingéo de
incéndio ao manter um
ventilador de exaustao
ligado e os filtros da
fritadeira no lugar
durante todo o
procedimento.

ContinuagZo P>

2 Desligue a fritadeira. . =
Prima o botéo ligar/desligar
para desligar a fritadeira.

O mostrador ir4 apresentar
"OFF" ("DESLIGADQ").

3 Afritadeira esta
OFF (DESLIGADA).

aiy, w, R R

2
4,

7N
N
R
“mi

M,

S 7

oy “i

(@2

4 Estatisticas do botdo do
FILTER (FILTRO)
Pressione o botéo do filtro na
parte inferior do ecrd para
entrar no menu do filtro.

Este procedimento deve ser
efectuado apenas para um
recipiente de cada vez.

Continuagéo P>

W,
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g
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Modo de Limpeza Profunda do Sistema JIB (continuago)

10

(Apenas recipientes divididos)
Seleccionar o recipiente
Seleccione e pressione

o recipiente a limpar.

Pressionar a seta Baixo
Pressione a seta Baixo para
avangar para o préximo ecra.

Seleccionar Limpeza profunda
Seleccionar a pressionar
DEEP CLEAN (LIMPEZA
PROFUNDA) na lista.

Confirmar Limpeza profunda -
Pressionar o botao

O controlador apresenta
DEEP CLEAN? (LIMPEZA
PROFUNDAY?)

Prima o botao  para continuar.

Prima o botdo X em caso de
NO (NAO) e os controlos
regressam ao menu do filtro.

Confirmar remogao de dleo.

O controlador exibe O OLEO
DO RECIP FOI RETIRADO.
Recipiente cheio de 6leo:
Pressione 0 botdo X NO (NAO)
se existir 6leo no recipiente.
Recipiente vazio: Pressione

o botdo \ YES (SIM) se

0 recipiente estiver vazio.
Avance para o passo 15.

Remover a bandeja do filtro.
Remova a bandeja do filtro e
remova o cesto de restos, anel
de retencdo, cartucho do filtro
e rede.

A Superficies quentes

Continuaggo P>

1

12

13

14

Posicionar a MSDU.
Certifique-se de que a MSDU
(unidade de eliminag&o de
gordura da McDonald ou

o carrinho de eliminacéo

de dleo) esta sob o dreno.

Prima o botao .

O controlador exibe

IS DISPOSE UNIT IN
PLACE? (UNIDADE DE
DESCARTE COLOCADA?)
Pressione o bot&o V YES (SIM)
e deixe o 6leo drenar para o
carrinho de remocao de dleo.
Coloque quaisquer pedacos de
frituras ou outros sedimentos
na valvula de drenagem

para que sejam drenados.

O controlador exibe
DRAINING IN PROGRESS
(DRENAGEM EM CURSO)
que alterna para IS VAT
EMPTY? (O RECIPIENTE
ESTA VAZIO?)

Oleo quente
O 6leo pode estar muito
quente. Evite salpicos.

Confirmar estado da cuba.
Pressione o bot&o \ YES (SIM)
guando o recipiente estiver
vazio.

Substituir a bandeja do filtro.
Coloqgue a bandeja do filtro
com todos os componentes
removidos no armario da
fritadeira.

A Superficies quentes

ContinuagZo P>

©McDonald’s Corporation - Manual de manutencao planeada - 07/2018 Pagina 2 de 5

ajuawije}sawy] AOT B8PS — 1- 06V1OIE © L- 1Y1318 Jejsewil

AVER-E



Modo de Limpeza Profunda do Sistema JIB (continuagzo)

15 Adicionar desengordurante
e agua quente ao recipiente.
Verta cuidadosamente
desengordurante reforgado
KAY® QSR Heavy Duty
Degreaser ou Diversey
McD MD ou McD FR no
recipiente. Se estiver a limpar
completamente um recipiente,
utilize 2,52 litros (2/3 gal6es)
de desengordurante. Se estiver
a limpar um lado de um
recipiente dividido, utilize
1,26 litros (1/3 galao) de
desengordurante. Acabe de
encher o recipiente com agua
quente. A solugdo deve ficar
2,54 cm (1 polegadas) acima
da linha de enchimento.

Consulte as instrugdes da
Kay Chemical ou Diversey
relativamente ao
procedimento de limpeza
profunda da fritadeira para
obter instrucdes adicionais.

Quimicos

Desengordurante reforcado
KAY® QSR ou Diversey
McD MD ou McD FR

16 Apds a adicao da solugao
de limpeza
O controlador exibe
SOLUTION ADDED?
(SOLUCAO COLOCADA?)
Prima o botdo \ YES (SIM).

17 Iniciar Limpeza profunda
O controlador exibe DEEP
CLEAN (LIMPEZA
PROFUNDA) alternando com
um cronémetro de uma hora.
A solugdo atingird uma
temperatura de 91 °C (195 °F).
A solucdo deve preparada a
mexer em lume brando.
Conclua os passos de 15 a 18
enguanto o temporizador
estd em funcionamento.

& Liquidos quentes/vapor

A solugéo nunca deve ferver ou
pode transbordar. Se a unidade
comegar a transbordar, cancele
a limpeza profunda ao manter
premido o botdo de alimentacio
durante trés segundos.

Nunca deixe a fritadeira sem
supervisdo durante o processo
de limpeza profunda.

Continuagéo P

18 Limpar as cestas de fritura.
Coloque as cestas de fritura
numa solucéo de limpeza.
Peca a outra pessoa da equipa
para as remover quando
estiverem limpas e as colocar
no lava-loica de trés
compartimentos. Enxagle
e seque-as completamente.

Alertas acerca do equipamento
Nao coloque quaisquer pecas de
aluminio na solucéo de limpeza.
Os suportes da cesta de metal
solido séo feitos de aluminio.

19 Limpar a estrutura de apoio
da cesta.
Utilize a vareta goofer
(utensilio da fritadeira) para
retirar a estrutura de apoio
da cesta do recipiente. Peca
a outra pessoa da equipa que
coloque a estrutura na lava-
loica de trés compartimentos
e a lave completamente com
agua quente. Seque-0 bem.

A Superficies quentes

A estrutura de
suporte da cesta
esta muito quente.

20 Esfregar no interior do recipiente.
Esfregue as paredes inferior,
frontal e posterior do recipiente
€om a esponja e suporte para
esponjas resistentes a altas
temperaturas anti-riscos,
esponja e agente de limpeza
de fritadeiras QSR da Kay
para remover quaisquer
depdsitos residuais.

21 Limpeza concluida
Uma hora depois, o controlador
exibe CLEAN DONE
(LIMPEZA CONCLUIDA)
e emite um alarme. Pressione
0 botdo V YES (SIM) para
silenciar o alarme.
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Modo de Limpeza Profunda do Sistema JIB (continuago)

22

23

24

Drenar a solugéo do recipiente.
O controlador exibe
SOLUTION REMOVED?
(SOLUGCAO RETIRADAY).
Siga o procedimento de
limpeza profunda da Kay
Chemical ou Diversey
para remover a solugéo.
Assim que a solugéo for
removida, prima o botdo

v YES (SIM).

Liquidos quentes/vapor

A solucgdo estard muito
quente. Evite salpicos.

Esfregar no interior do recipiente.
O controlador exibe

SCRUB VAT COMPLETE?
(O RECIPIENTE FOI
ESFREGADOQO?).

Utilize a esponja e suporte para
esponjas resistentes a altas
temperaturas anti-riscos,
esponja e agente de limpeza
de fritadeiras QSR da Kay
para esfregar as paredes
inferior, frontal e posterior do
recipiente. Remova quaisquer
depositos residuais. Utilize

a escova para detalhes a alta
temperatura para esfregar entre
e sob os rolos, cantos do
recipiente e quaisquer outras
areas de dificil acesso.

Assim que o recipiente estiver
esfregado, prima o botéo
v YES (SIM).

Drenagem

O controlador exibe
DRAINING (A DRENAR)
para drenar a quantidade
reduzida de solugdo do
recipiente.

& Liquidos quentes/vapor
A solucdo estard muito
quente. Evite salpicos.

5555
i

f

I (@) (v Y o

DRAINING IN PROGRESS

00:09
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Continuagéo P>

25

26

27

28

29

Lavar o recipiente com agua.
Lave completamente

0 recipiente com agua
quente (38 °C ou 100 °F).
Certifique-se de que a bandeja
do filtro esta inserida para
capturar a 4gua de lavagem.
Repita o procedimento com
agua mais quente e limpa.
Verifique o nivel no
recipiente do filtro para
garantir que ndo transborda.
Pode ser necessério esvaziar
entre lavagens.

Lavagem concluida

O controlador exibe
RINSE COMPLETE?
(ENXAGUAMENTO
CONCLUIDO?).

Prima o botdo \ YES (SIM)
quando a lavagem estiver
concluida.

Remover a bandeja do filtro.
O controlador exibe
REMOVE PAN (RETIRAR
BANDEJA).

Retire a bandeja do filtro
e esvazie a agua.

A Superficies quentes

Secar recipiente e lavar

e secar bandeja

Limpe o recipiente com uma
toalha limpa e higienizada.
Seque completamente o
interior do recipiente com
toalhetes. Lave e limpe

a bandeja do filtro.

Recipiente e bandeja secos

O controlador exibe VAT AND
PAN DRY? (BANDEJA

E RECIPIENTE SECOS?).
Pressione o bot&o \ YES (SIM)
apos a bandeja e o recipiente
estarem secos e pronto para
voltarem a ser utilizados.

REMOVE PAN

VAT AND PAN DRY 7

Continuagéo P>
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Modo de Limpeza Profunda do Sistema JIB (continuago)

30

KY|

32

Substituir a bandeja do filtro.
O controlador apresenta
INSERT PAN (COLOCAR
BANDEJA). Volte a monté-la
com 0s respectivos
componentes e instale um papel
ou cartucho do filtro limpo.
Coloque a bandeja do filtro
com todos os componentes
internos instalados no
armario da fritadeira.

Superficies quentes

Encher o recipiente com dleo.
O controlador apresenta
MANUALLY FILL VAT
(ENCHER RECIP
MANUALMENTE).

Encha o recipiente

com a quantidade

adequada de dleo.

Prima o botdo \ YES (SIM)
guando o recipiente estiver
cheio até a linha de nivel

de 6leo inferior.

A Manuseamento manual

Volta a OFF (DESLINGADO).
O controlador volta
a OFF (DESLINGADO).

INSERT PAN

I [ A Y
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Modo de Limpeza Profunda do Sistema

Trimestralmente

de Oleo a Granel

Porqué Remove 6leo caramelizado dos elementos (se forem eléctricos) e da cuba de fritura.

Tempo necessario 5 minutos para preparar 15 minutos para preparar; 60 minutos por cuba

para completar

Para restaurantes abertos durante 24 horas: Esta tarefa
pode ser efectuada um recipiente de cada vez ou em
recipientes. Poderd servir os clientes maltiplos recipientes. Podera servir os clientes com

com as cubas restantes. as cubas restantes.

Quimicos A Electricidade & Liquidos quentes/vapor Oleo quente A Superficies quentes
A Manuseamento manual Pegas moéveis é Objectos/Superficies afiadas A Pisos escorregadios

Hora do dia Esta tarefa pode ser efectuada um

recipiente de cada vez ou em multiplos

icones de perigo

Ferramentas e acessorios

Avental resistente
ao calor

oF

a alta temperatura
Ecolab

Escova para detalhes

Balde, sintético Balde, toalhas limpas

e higienizadas

SOILED
TOWELS

Balde e toalhas
sujas

Mascara protectora

fritadeira

Luvas, neopreno Vareta goofer Agente de limpeza Diversey McD MD Desengordurante Diversey McD FR Toalhetes
(utensilio da fritadeira) de fritadeira QSR reforcado QSR
da KAY® da KAY®

<&

Esponja suave

M

Cartucho e suporte
de cartuchos a alta
temperatura Ecolab

Carrinho de remogéo
de dleo

Escumadeira da

Procedimento: A limpeza profunda segue procedimentos desenvolvidos pela Kay Chemical ou Diversey. As suas instru¢ées
s80 necessarias além deste PM.

1 Preparagéo para a limpeza 2 Desligue a fritadeira.
profunda e encerramento Prima o botéo ligar/desligar
da fritadeira. para desligar a fritadeira.
Coloque as luvas de neopreno, O mostrador ir4 apresentar @2
um avental resistente ao calor ¢ "OFF" ("DESLIGADOQO"). | e anmE T
e uma mascara. Deve utilizar /
este equipamento durante | 3 Afritadeira esta

todo o processo.

Este procedimento deve ser
efectuado apenas para um
recipiente de cada vez. Cobrir
as fritadeiras adjacentes que
contém Gleo.

Verifique se os filtros da
fritadeira estdo no lugar. Ligue,
pelo menos, um ventilador de
exaustdo. O ventilador deve
permanecer ligado durante todo
0 procedimento.

Certifique-se de que a estrutura
de apoio da cesta se encontra
no recipiente.

Alertas acerca

do equipamento
Evite activar
acidentalmente o 4
sistema de extingdo de
incéndio ao manter um
ventilador de exaustdo
ligado e os filtros da
fritadeira no lugar
durante todo
0 procedimento.
Continuagéo p»

OFF (DESLIGADA).

Estatisticas do botdo do
FILTER (FILTRO).

Pressione o botdo do filtro na
parte inferior do ecr para
entrar no menu do filtro.

Este procedimento deve ser
efectuado apenas para um
recipiente de cada vez.

®©

I (65 (¥ FY 8

Continuagéo P>
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Modo de Limpeza Profunda do Sistema de Oleo a Granel (continuagao)

5 (Apenas recipientes divididos)
Seleccionar o recipiente.
Seleccione e pressione
o recipiente a limpar.

6 Pressionar a seta Baixo.
Pressione a seta Baixo para
avancar para o proximo ecra.

7 Seleccionar Limpeza profunda.

Seleccionar a pressionar
DEEP CLEAN (LIMPEZA
PROFUNDA) na lista.

8 Confirmar Limpeza profunda -
Pressionar o botao .
O controlador apresenta
DEEP CLEAN? (LIMPEZA
PROFUNDA?)

Prima o botdo \ YES (SIM)
para continuar.

Prima o botdo X em caso de
NO (NAO) e os controlos
regressam ao menu do filtro.

9 Confirmar remogao de 6leo.
O controlador exibe IS VAT
OIL REMOVED (O OLEO
DO RECIP FOI RETIRADO).
Recipiente cheio de 6leo:
Pressione o botdo X NO (NAO)
se existir 6leo no recipiente.
Recipiente vazio: Pressione
o botdo V YES (SIM) se
0 recipiente estiver vazio.
Avance para o passo 19.

10 Drenagens de dleo.
O 6leo comega a drenar.
Cologue quaisquer pedacos de
frituras ou outros sedimentos na
valvula de drenagem para que
sejam drenados. O controlador
exibe DRAINING IN
PROGRESS (DRENAGEM
EM CURSO) que alterna
para IS VAT EMPTY?
(O RECIPIENTE
ESTA VAZIO?)

Oleo quente
O o6leo pode estar muito
quente. Evite salpicos.

Continuagéo P>

11 Confirmar estado da cuba.
Prima o botdo ¥ YES (SIM)
quando o recipiente estiver
vazio.

12 Abrir valvula de eliminagao.
O controlador apresenta
OPEN DISPOSE VALVE
(ABRIR VALVULA DE
ELIMINACAO). Abra
a valvula e puxe o manipulo
da valvula de eliminacdo
completamente para fora
para iniciar a eliminacéo.

13 Eliminar.
O controlador apresenta
DISPOSING (A ELIMINAR)
durante quatro minutos
enguanto a bomba estéa
em funcionamento.

03:59

ia) 6 ¥ I S

14 Remover a bandeja do filtro.
O controlador exibe
REMOVE PAN (RETIRAR
BANDEJA).
Remova a bandeja do filtro
e certifique-se de que a
mesma esta vazia.

Se estiver vazia, remova
a cesta de restos, o0 anel
de retencdo, o cartucho
do filtro e a rede.

REMOVE PAN

15 A bandeja esta vazia?
O controlador apresenta
IS PAN EMPTY? <’
(ABANDEJAESTAVAZIA?).
Bandeja vazia: Prima o botdo
v YES (SIM).
Oleo na bandeja: Prima
0 botfio X NO (NAO) e volte
ao passo 13.

Continuagéo P
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Modo de Limpeza Profunda do Sistema de Oleo a Granel (continuagao)

16

17

18

Voltar a colocar a bandeja

do filtro.

O controlador apresenta
INSERT PAN (COLOCAR
BANDEJA). Coloque

a bandeja do filtro com todos
0s componentes removidos
no armario da fritadeira.

A Superficies quentes

Fechar valvula de eliminagao.
O controlador apresenta
CLOSE DISPOSE VALVE
(FECHAR VALVULA DE
ELIMINACAO). Feche

a valvula de eliminacéo
empurrando o manipulo da
mesma em direc¢do a parte
posterior da fritadeira até
parar. Blogueie o manipulo.

Adicionar desengordurante e
agua quente ao recipiente.
Verta cuidadosamente
desengordurante reforcado
KAY® QSR Heavy Duty
Degreaser ou Diversey McD
MD ou McD FR no
recipiente. Se estiver a limpar
completamente um recipiente,
utilize 2,52 litros (2/3 galGes)
de desengordurante. Se
estiver a limpar um lado de
um recipiente dividido, utilize
1,26 litros (1/3 galdo) de
desengordurante. Acabe de
encher o recipiente com agua
quente. A solucdo deve ficar
2.54 cm (1 polegadas) acima
da linha de enchimento.

Consulte as instrugdes da
Kay Chemical ou Diversey
relativamente ao
procedimento de limpeza
profunda da fritadeira para
obter instrucdes adicionais.

Quimicos

Desengordurante reforcado
KAY® QSR ou Diversey
McD MD ou McD FR.

INSERT PAN

Continuagéo P>

19

20

21

Apos a adigdo da solugéo

de limpeza.

O controlador exibe
SOLUTION ADDED?
(SOLUCAO COLOCADA?)
Prima o botdo \ YES (SIM).

Iniciar Limpeza profunda.

O controlador exibe

DEEP CLEAN (LIMPEZA
PROFUNDA) alternando com
um cronémetro de uma hora.
A solucdo atingira uma
temperatura de 91 °C

(195 °F). A solucéo deve
preparada a mexer em lume
brando. Conclua os passos
de 20 a 22 enquanto

0 temporizador esta

em funcionamento.

& Liquidos quentes/vapor

A soluc&o nunca deve ferver ou
pode transbordar. Se a unidade
comegar a transhordar, cancele
a limpeza profunda ao manter
premido o botdo de alimentacéo
durante trés segundos.

Nunca deixe a fritadeira sem
supervisdo durante o processo
de limpeza profunda.

Limpar as cestas de fritura.
Coloque as cestas de fritura
numa solucéo de limpeza.
Peca a outra pessoa da equipa
para as remover quando
estiverem limpas e as colocar
no lava-loica de trés
compartimentos. Enxagle

e seque-as completamente.

Alertas acerca do equipamento
Né&o coloque quaisquer pecas
de aluminio na solugéo de
limpeza. Os suportes da

cesta de metal s6lido séo
feitos de aluminio.

Continuagéo P>
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Modo de Limpeza Profunda do Sistema de Oleo a Granel (continuagao)

22

23

24

25

Limpar a estrutura de apoio
da cesta.

Utilize a vareta goofer
(utensilio da fritadeira) para
retirar a estrutura de apoio da
cesta do recipiente. Pega a
outra pessoa da equipa que
coloque a estrutura na lava-
loica de trés compartimentos
e a lave completamente com
agua quente. Seque-o bem.

A Superficies quentes

A estrutura de suporte da
cesta esta muito quente.

Esfregar no interior do recipiente.
Esfregue as paredes inferior,
frontal e posterior do recipiente
Com a esponja e suporte para
esponjas resistentes a altas
temperaturas anti-riscos,
esponja e agente de limpeza

de fritadeiras QSR da Kay

para remover quaisquer
depositos residuais.

Limpeza concluida.

Uma hora depois, o controlador
apresenta CLEAN DONE
(LIMPEZA CONCLUIDA)

e emite um alarme. Prima

o botdo V YES (SIM) para
silenciar o alarme.

Drenar a solugao do recipiente.
O controlador exibe
SOLUTION REMOVED?
(SOLUCAO RETIRADA?).
Siga o procedimento de
limpeza profunda da Kay
Chemical ou Diversey
para remover a solugéo.
Assim que a solucéo for
removida, prima o botéo

v YES (SIM).

& Liquidos quentes/vapor
A solucdo estard muito
quente. Evite salpicos.

CLEAN DONE

18 SOLUTION REMOVED?

Continuagéo p»

26

27

28

29

Esfregar no interior do recipiente.
O controlador exibe

SCRUB VAT COMPLETE?
(O RECIPIENTE

FOI ESFREGADO?).

Utilize a esponja e suporte para
esponjas resistentes a altas
temperaturas anti-riscos,
esponja e agente de limpeza
de fritadeiras QSR da Kay para
esfregar as paredes inferior,
frontal e posterior do recipiente.
Remova quaisquer depdsitos
residuais. Utilize a escova para
detalhes a alta temperatura para
esfregar entre e sob os rolos,
cantos do recipiente e quaisquer
outras areas de dificil acesso.

Assim que o recipiente estiver
esfregado, prima o botdo
\ YES (SIM).

Drenagem.

O controlador exibe
DRAINING (A DRENAR)
para drenar a quantidade
reduzida de solugao

do recipiente.

& Liquidos quentes/vapor
A solucdo estara muito
quente. Evite salpicos.

Lavar o recipiente com agua.
Lave completamente

0 recipiente com 4gua
guente (38 °C ou 100 °F).
Certifique-se de que a bandeja
do filtro est4 inserida para
capturar a 4gua de lavagem.
Repita o procedimento com
agua mais quente e limpa.
Verifique o nivel no
recipiente do filtro para
garantir que ndo transhorda.
Pode ser necessario esvaziar
entre lavagens.

Lavagem concluida.

O controlador exibe
RINSE COMPLETE?
(ENXAGUAMENTO
CONCLUIDO?).

Prima o botdo \ YES (SIM)
guando a lavagem
estiver concluida.
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Modo de Limpeza Profunda do Sistema de Oleo a Granel (continuagao)

30

KY|

32

33

34

Remover a bandeja do filtro.
O controlador exibe
REMOVE PAN
(RETIRAR BANDEJA).

Retire a bandeja do filtro
e esvazie a agua.

Superficies quentes

Secar recipiente e lavar

e secar bandeja.

Limpe o recipiente com uma
toalha limpa e higienizada.
Seque completamente

o interior do recipiente com
toalhetes. Lave e limpe

a bandeja do filtro.

Recipiente e bandeja secos.

O controlador exibe VAT AND
PAN DRY? (BANDEJA E
RECIPIENTE SECOS?).
Pressione o botdo \ YES
(SIM) apds a bandeja e o
recipiente estarem secos

e pronto para voltarem

a ser utilizados.

Substituir a bandeja do filtro.
O controlador apresenta
INSERT PAN (COLOCAR
BANDEJA). Volte a monta-
la com os respectivos
componentes e instale um
papel ou cartucho do filtro
limpo. Coloque a bandeja
do filtro com todos os
componentes internos
instalados no armario

da fritadeira.

A Superficies quentes

Encher o recipiente com dleo.
O controlador apresenta
START FILLING? PRESS
AND HOLD (ENCHER
RECIPIENTE DE GRANELY?).
Prima o botdo \ YES(SIM)
para avancar para o
enchimento do recipiente.
Prima o botdo X NO (NAO)
para sair sem encher

0 recipiente.

| " smnun

Continuagéo P>

35

36

37

Encher o recipiente com dleo.
O controlador apresenta
START FILLING? PRESS
AND HOLD (INICIAR
ENCHIMENTO?
MANTENHA A TECLA
PREMIDA). Mantenha
premido o botdo para encher
o recipiente. Solte o botdo
quando o recipiente estiver
cheio até a linha do nivel

de dleo inferior.

Encher.

O controlador apresenta
RELEASE BUTTON WHEN
FULL (SOLTAR BOTAO
QUANDO ESTIVER CHEIO)
enquanto o recipiente esta a
encher com 6leo. Se o botéo
for soltado, o controlador
apresenta CONTINUE
FILLING? (CONTINUAR

A ENCHER?).

Prima o botdo \ YES (SIM)
para continuar a encher o
recipiente. Prima o botdo

X NO (NAO) para sair

sem encher o recipiente.

Volta a OFF (DESLIGADA).
O controlador volta a OFF
(DESLIGADA).
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Trimestralmente

Verificar os Controlos de Limite Elevado

Porqué Se o limite superior ndo estiver a funcionar correctamente pode provocar graves falhas no equipamento
e condicdes inseguras. Nunca opere uma fritadeira que possua um limite superior avariado. Efectue este

teste quando a fritadeira ndo for necessaria por uma hora e o 6leo estiver para ser mudado. Elimine o 6leo
apds a realizacdo deste teste.

45 minutos para a fritadeira aquecer

Tempo necessario 25 minutos por cuba

1 hora para o arrefecimento do 6leo antes da eliminagéo.

Hora do dia Apos o encerramento. Efectue este teste  Para restaurantes abertos 24 horas: durante periodos de
quando o 6leo de confeccéo estiver para  pouca afluéncia quando o 6leo estiver para ser mudado
ser mudado.

& Liquidos quentes/vapor Oleo quente A Superficies quentes

icones de perigo

Ferramentas e acessorios

Carrinho de remogéo Luvas de neopreno
de dleo

Procedimento

1

Preparar para testes.
Verifique se estd agendada
uma mudanca do 6leo que se
encontra na fritadeira. O 6leo
deve ser eliminado no final
do procedimento.

Verifique o nivel de dleo da
fritadeira. Deve estar acima da
linha "nivel de dleo” superior.

Garanta que a fritadeira esta
ligada. Verifique a
temperatura do 6leo ao premir
0 botéo de temperatura. A
temperatura do 6leo deve ser
superior a 82 °C (180 °C).

Confirme que os filtros de
gordura do exaustor estdo no
local e ligue os ventiladores
do exaustor. Os ventiladores
devem permanecer ligados
durante todo o procedimento.
Durante este procedimento,

0 6leo na fritadeira é aquecido
a temperaturas muito elevadas.
O o6leo pode fumegar
ligeiramente e estara
extremamente quente.

Continuagzo p»

Desligar o controlador
Prima o botdo OFF
(DESLIGADO).

A Superficies quentes

Premir o botao Inicio.
Prima o botdo Inicio.

Premir o botéo Servigo.
Prima o botdo Servico.

Premir o botdo Pessoal.
O computador apresenta
Programa Nivel 1.

ContinuagZo P>
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Verificar os Controlos de Limite Elevado (continuagso)

6 (Apenas recipientes divididos)
Seleccionar o recipiente.
Seleccione e pressione
0 recipiente a testar.

7 Mantenha premido o botao.
O controlador apresenta
PRESS AND HOLD
(MANTER PREMIDO).
Mantenha premido o bot&o
Manter Premido para comegar
0 teste de limite superior.

O controlador apresenta
a temperatura do recipiente
durante o teste.

8 Aquecimento do recipiente.
O controlador apresenta HOT
HI-1 (QUENTE ELEVADA 1),
quando o recipiente atinge 0s
210 °C+12 °C (410 °F+10 °F).
Nos controladores utilizados
na Unido Europeia (com a
marca CE), a temperatura
€ 202 °C (395 °F).

9 Mantenha premido o hotao.
O controlador apresenta
PRESS AND HOLD
(MANTER PREMIDO).
Continue a premir
0 botdo Manter Premido.

10 Abertura do limite superior.
O controlador exibe HELP
(AJUDA) alternando com
HI-2 (2 ELEVADO), quando
o limite superior abre entre
217-231 °C (423-447 °F).

11 Falha do limite superior.
Se o limite superior falhar,
o controlador exibe HIGH
LIMIT FAILURE (FALHA
DO LIMITE SUPERIOR)
alternando com DISCONNECT
POWER (DESLIGAR
ALIMENTACAO).
Se tal ocorrer, desligue
imediatamente a alimentacéo
e solicite assisténcia técnica.

A IS FOIS] 2 |

BENMOES
ContinuagZo p>
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13

14

Assim que 6leo arrefecer,
desligue.

Quando o recipiente arrefecer
abaixo dos 204 °C (400 °F),
prima duas vezes o botdo
para sair e desligar OFF
(DESLIGADO).

e (5] vl Y S

Eliminagao do 6leo.

Elimine o 6leo apds um teste
de limite superior. Utilize

0 MSDU (carrinho de
remocao de dleo) para
eliminar o 6leo.

Se utilizar um sistema de 6leo
a granel, siga os procedimentos
de eliminacdo de 6leo
adequados.

Verificar os controlos de limite
superior das restantes fritadeiras.
Repita os passos 3-13 para as
restantes fritadeiras.
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Substituir os anéis de vedacao do filtro Trimestralmente

Porqué Para manter a bomba do filtro da fritadeira em boas condi¢es de funcionamento
Tempo necessario 2 minutos para preparar 5 minutos para concluir

Hora do dia Na abertura, a fritadeira deve estar fria Para restaurantes abertos durante 24 horas: Durante um
periodo de pouca afluéncia quando se puder desligar

a fritadeira

cones deper A\ £\
cones de perigo A Oleo quente A Superficies quentes

Ferramentas e acessorios

Anéis de vedagao Chave de fendas Esponja

para a bomba do filtro

Procedimento

1 Preparar a fritadeira para
o procedimento.
Certifique-se de que a fritadeira
esté fria. Este procedimento s6
deve ser realizado quando a
fritadeira esta fria e a bandeja
do filtro vazia.

2 Remover a bandeja do filtro.
Retire a bandeja do filtro
do armario.

3 Substituir anel de vedagao.
Retire o anel de vedacéo do
bocal da bandeja. Substitua
0 anel de vedacédo por um
novo. Os anéis de vedacao
podem ser adquiridos atraves
do centro de assisténcia
técnica autorizado local.

Alertas acerca

do equipamento
Utilize apenas anel de vedacédo
de substituicdo do fabricante.
Estes anéis séo fabricados
especialmente para a utilizacdo
com 6leos de confecgdo
quentes. Nao podem ser
utilizados anéis de vedacdo
genéricos para esta finalidade.

Continuagéo P>

4 Limpar os tubos de recolha.
Limpe os tubos de recolha
macho e fémea com uma
esponja.

5 Voltar a colocar a bandeja
do filtro.
Volte a colocar a bandeja do

filtro no armario da fritadeira.
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Limpar o Conjunto do Ventilador de Ar

de Combustio Trimestralmente

Porqué Para manter a fritadeira em condic6es de funcionamento.

Tempo necessario 45 minutos por ventilador para concluir.
Fora de horas. Para restaurantes abertos
durante 24 horas: Durante um periodo de
pouca afluéncia quando se puder desligar
a fritadeira.

A Superficies quentes A Electricidadeé Qulmicosé Objectos/Superficies afiadas

Hora do dia

icones de perigo

Ferramentas e acessorios

R
Ferramentas Desengordurante Diversey McD MD Toalhetes
fornecidas reforgado QSR
pelo técnico da KAY®

Procedimento

1 Limpar o ventilador de ar
de combustéo.
Limpe os ventiladores de
ar de combustdo. Siga o
procedimento de limpeza
no manual do operador.

AOT - 1-06V1919 ® 1-¥1 71319 ojopow Jajsewhi4 esiapej
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Inspecéo anual (apenas fritadeiras elétricas)

Anualmente FR6 A1-T

Porqué A Frymaster recomenda a inspec¢éo deste aparelho por parte de um técnico de assisténcia técnica
autorizada pela fabrica, pelo menos, anualmente. Isto ird ajudar a garantir que o equipamento se
encontra em condic@es de funcionamento seguras e a funcionar com desempenho maximo.

Tempo necessario N/A

1 hora por fritadeira para concluir a inspe¢éo

Hora do dia A inspecéo deve ser agendada pela loja para garantir que o negcio ndo é interrompido e para
fornecer ao técnico de assisténcia um acesso adequado ao equipamento.

Icones de perigo é Quimicos A Electricidade Oleo quente A Superficies quentes A Manuseamento manual
Pegas méveis A Objectos/Superficies afiadas & Pisos escorregadios

Ferramentas e acessorios

Ferramentas fomecidas pelo técnico

Procedimento

APENAS TECNICOS QUALIFICADOS 4

1 Inspegdo do armario
Inspecione o armario (por dentro e por fora, pela frente
e por tras) relativamente a acumulacéo de dleo excessivo.

Superficies quentes

2 Inspegdo de elementos
Verifique se os elementos térmicos estdo em boas

condicBes, sem quaisquer sedimentacbes de 6leo 5

carbonizado/caramelizado. Inspecione os elementos
quanto a sinais de aquecimento a Seco excessivo.

3 Inspegao de inclinagao
Verifique se 0 mecanismo de inclinag&o funciona
corretamente ao elevar e baixar os elementos térmicos
e se os cabos dos elementos ndo obstruem a livre

movimentacdo e/ou apresentam friccao.
ContinuagZo p»

Verificar o tempo de recuperagao da fritadeira.

Verifique o tempo de recuperacdo mais recente da fritadeira
de todos os recipientes, utilizando o procedimento descrito
em FR6 M1. O periodo de recuperagdo mais recente deve
ser inferior a 1:40 (um minuto e quarenta segundos).

Se o0 tempo de recuperacao for inferior a 1:40 (um minuto
e quarenta segundos), o procedimento encontra-se
concluido para este recipiente. Avance para 0 passo 6.

Ajustar a fritadeira, se necessario.

Se o0 tempo de recuperacdo da fritadeira ndo for aceitavel,
verifique os seguintes itens da mesma. Se encontrar algum
problema, corrija-os conforme descrito.

Apenas em fritadeiras elétricas, verifique se os cabos de
alimentacdo de grandes dimensdes estéo corretamente
ligados. Ajuste-o, conforme necessario. Continue para
0 passo 6.

Verificar o débito de poténcia
Verifique se o débito de poténcia do elemento térmico
se encontra no intervalo admissivel conforme o

indicado na placa de dados de poténcia do aparelho.
ContinuagZo p>

©McDonald’s Corporation - Manual de manuteng&o planeada - Revisto em 07/2018 Pagina 1 de 2

AOT- 1-71¥1319 olspow Jajsewhi4 eilspeyid

72

>
e
m
>
(72}
—
m
(2]
=
o
(@]
(2]
2
c
>
C
it
()
>
(=
(o]
(72}

ajuawienuy

1-lv9ud



Inspecao anual (apenas fritadeiras elétricas) (continuagao)

10

11

12

13

Verificar a sonda

Verifique se os sensores de temperatura, AlF, ATO,
Nivel de dleo (OIB) e de limite superior estdo
devidamente ligados, apertados e se funcionam em
condicdes, e se os resguardos do aparelho e dos sensores
estdo na posicdo correta e devidamente instalados.

Inspecao dos componentes elétricos

Verifique se a caixa de componentes e 0s componentes
da caixa de contactos (isto é, computador/controlador,
relés, placas de interface, transformadores, contactores,
etc.) estdo em boas condi¢des e livres de acumulagdes
de 6leo e outros residuos.

Inspecao das ligagoes dos cabos

Verifique se as ligagBes dos cabos da caixa de componentes
e da caixa de contactos estdo apertadas e se a cablagem
estd em boas condicdes.

Verificar o dispositivo de seguranga

Verifique se todas as funcionalidades de seguranca
(isto €, as protecdes dos contactores, os interruptores de
drenagem de seguranga, interruptores de reinicio, etc.)
estdo na posicdo correta e se funcionam devidamente.

Examinagao da cuba de fritura

Verifique se a cuba de fritura estd em boas condicdes
e livre de fugas e se o isolamento da cuba de fritura
estd em condicOes para a operacéo.

Inspecao da cablagem
Verifique se todas as blindagens e ligacGes de cabos
estdo apertadas e em boas condi¢des.

Inspegéo da linha de 6leo

Inspecione todas as tubagens de refluxo e drenagem
de oleo relativamente a fugas e verifique se todos os
conectores estdo apertados.
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Inspecc¢do anual (Apenas fritadeiras a gas)

Porqué

Tempo necessario
Hora do dia

icones de perigo

Anualmente FR 6 A2-T

A Frymaster recomenda a inspecg¢do deste aparelho por parte de um técnico de assisténcia técnica

autorizada pela fabrica, pelo menos, anualmente. Isto ira ajudar a garantir que o equipamento se
encontra em condicdes de funcionamento seguras e a funcionar com desempenho maximo.

1 hora e 30 minutos para completar

A inspeccdo deve ser agendada pela loja para garantir que o negdcio ndo é interrompido e para

fornecer ao técnico de assisténcia um acesso adequado ao equipamento.

Quimicos A Electricidade Oleo quente A Superficies quentes A Manuseamento manual

Pecgas méveis A Objectos/Superficies afiadas A Pisos escorregadios

Ferramentas e acessorios

Ferramentas
fornecidas
pelo técnico

Procedimento

APENAS TECNICOS QUALIFICADOS

1

Inspecgédo do armario
Inspeccione o armario (por dentro e por fora, pela frente e
por tréas) relativamente & acumulagdo de 6leo excessivo.

Superficies quentes

Verificar a presséo de gas regulada.

Entre em contacto com a empresa de gas local ou uma
agéncia de assisténcia técnica para verificar a pressao
de gas de cada regulador de gas da fritadeira.

No gés natural, a pressdo deve ser 76 mm W.C.
(3 pol. W.C.) No géas propano, a presséo deve ser
210 mm W.C. (8,25 pol. W.C.)

Se a pressao ndo corresponder a estes padrdes, solicite
a agéncia de assisténcia técnica ou a empresa de gas o
ajuste da pressao por forma a corresponder aos padrdes.

Verificar a sonda

Verifique se os sensores de temperatura e de limite superior
estdo devidamente ligados, apertados e se funcionam em
condigoes, e se os resguardos do aparelho e dos sensores
estdo na posigao correcta e devidamente instalados.

Limpar e substituir o tubo de ventilagio da valvula de gas.
Limpe e substitua o tubo de ventilagdo da valvula de gas.

Siga o procedimento de limpeza presente no manual de
manutenc&o.
Continuagéo P>

5 Limpar o ventilador de ar de combustao.

Limpe os ventiladores de ar de combusto. Siga
0 procedimento de limpeza presente no manual
de manutencéo.

Verificar o tempo de recuperagao da fritadeira.
Verifique o tempo de recupera¢do mais recente
da fritadeira de todos os recipientes, utilizando
0 procedimento descrito em FR6 M1. O tempo
de recuperagdo mais recente deve ser inferior
a 2:25 (dois minutos e vinte e cinco segundos).

Se o tempo de recuperacdo for inferior a 2:25
(dois minutos e vinte e cinco segundos), o
procedimento encontra-se concluido para
este recipiente. Avance para o0 passo 9.
Continuagéo }
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Inspeccao Anual (apenas fritadeiras a gas) (continuagao)

7

10

1

Verificar a combustao.
Se o tempo de recuperacao for inferior a 2:25 (dois
minutos e vinte e cinco segundos), ignore este passo.

Ligue o multimetro em série com ao fio do sensor de
chamas branco no acendedor. Deixe 0 queimador
funcionar durante, pelo menos, um minuto apés a
conclusdo do ciclo de fusdo. Apés um minuto, a leitura
do multimetro deve produzir uma corrente entre

2,0 uA e 2,5 pA em modulos Fenwal. N&o é aceitavel
qualquer outra leitura.

Apds 90 segundos de operagdo continua, verifique a cor
do queimador. O queimador deve apresentar uma cor
laranja-avermelhado clara. Utilize a Tabela de
Comparacéo da Cor do Queimador presente no interior
da fritadeira para identificar a cor correcta. Nao é
aceitvel uma chama azul nem manchas pretas na

face do queimador.

Ajustar o ventilador de ar de combustao, se necessario.
Se o tempo de recuperacao for inferior a 2:25 (dois
minutos e vinte e cinco segundos), ignore este passo.

Se a leitura do multimetro ou a cor do queimador néo
for aceitavel, ajuste a placa de admissao do ventilador
de ar de combusto.

Desaperte as porcas de retencdo da placa de admisséo
com uma chave de pequena dimensédo ajustavel. Abra
ou feche a placa para ajustar o fluxo de ar enquanto
observa a leitura do multimetro e a cor do queimador.
Uma chama azul normalmente indica que o queimador
ndo esta a receber ar suficiente. As manchas escuras
no queimador normalmente indicam que o queimador
esté a receber muito ar.

Quando a leitura de microamperes ndo se encontrar no
intervalo aceitavel e a cor do queimador for laranja-
avermelhado claro, coloque a placa de admisséo do
ventilador no seu lugar. Em seguida, aperte as porcas
de retencdo da placa de admisséo do ventilador.

Verificar o dispositivo de seguranca

Verifique se todas as funcionalidades de seguranca
(isto é, os interruptores de drenagem de seguranca,
interruptores de reinicio, etc.) estdo na posicao
correcta e se funcionam devidamente.

Examinagao da cuba de fritura

Verifique se a cuba de fritura estd em boas condicGes
e livre de fugas e se o isolamento da cuba de fritura
esta em condi¢des para a operacao.

Inspecgdo da cablagem

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

Continuagéo }

12

13

Inspecgao da linha de 6leo

Inspeccione todas as tubagens de refluxo e drenagem
de dleo relativamente a fugas e verifique se todos os
conectores estdo apertados.

Repita os passos nas fritadeiras restantes.
Repita os passos 2 a 12 para cada recipiente restante na
fritadeira.
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ESTA PAGINA FOI PROPOSITADAMENTE
DEIXADA EM BRANCO.
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