FRITTEUSE

Frymaster

Modellnummern MIE14 & MIG30
LOV - Geringe Olmenge

Intuition-Touchscreen-Controller
Tégliche Wartungsaufgaben

AOT-0ESIN 8 ¥ 3IN [IBPO ‘8snapi4-iejsewhiq

FR 7 DI Reinigung der A. Ein-/Aus-Taste, B. Home-Taste, C. Taste zum Wechseln der Sprache (Produkitasten), D.
Fritteuse Filter-Taste, E. Temperatur-Taste

FR 7 D2 Wartungsfilter n off

Wachentliche Wartungsaufgaben 1 Press and hold to tum fryer on

FR7 W1 Reinigung hinter der B
Fritteuse

«—A

Zweiwdchentliche Wartungsaufgabe
FR 7 Bl Fritteuse kalibrieren

Monatliche Wartungsaufgabe

FR 7M1 Kalibrierung der

Riickstellzeit der

Fritteuse Modell MIG30
FR 7 M2 Sensor fiir sauberes

Ol

Vierteljahrliche Wartungsarbeiten

FR 7 Q1 Tiefenreinigung,
JIB/BIB-System

FR7Q2 Tiefenreinigung,
Zentrales Olsystem

FR7Q3 Uberpriifung der
Obergrenze

FR7 Q4 Priifung des O-Rings

FR7Q5 — Gebléase-Filter-
Baugruppe fiir

saubere Verbrennung

Jahrliche Wartungsarbeiten

FR 7 AI-T Inspektion durch
d Herstell ) . . . .
on erstetier A. Touchscreen-Steuerung, B. Vorfilter, C. Filterwanne, D. Nachfillbehélter fiir OI,
(Nur elektrische
Fritteusen) E-Reset-Taste fur Nachftlffunkfion
FR 7 A2-T Inspektion durch Gefahren
den Hersteller Diese Symbole weisen auf eine mogliche Verletzungsgefahr hin.

(nur Gasfritteusen)

Geratemeldungen
Achten Sie auf dieses Symbol, um Informationen dariiber zu erhalten, wie Sie Schidden
am Geridt wihrend eines Eingriffs vermeiden kdnnen.

08/202

6
Achten Sie auf dieses Symbol, um hilfreiche Hinweise zur Durchfiihrung eines
8 1. 9 7 9 4 7 D E

Vorgangs zu erhalten.

LYd

German / Deutsch
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Tagliche Reinigung der Fritteusen

Warum Das karamellisierte Ol wird aus der Fritteuse entfernt und die Heizspirale gereinigt.
Benétigte Zeit 5 Minuten Vorbereitungszeit Dauer: 15 Minuten (5 Minuten pro Kessel)
Tageszeit Zu einer Zeit mit geringem Andrang Fiir Restaurants, die rund um die Uhr gedftnet sind: iiber

Nacht oder in Zeiten mit geringem Andrang

Gefahrensymb°|e A Hot Oil A Hot Surfaces A Sharp Objects/Surfaces A Electricit Chemicals

(HeiBes Ol) (HeiRe Oberflachen) (Scharfe Gegenstande/Oberflachen) (Elektrizitat (Chemikalien)
Werkzeuge und Zubehor

! eI E &

Ecolab Hi-Temp Pad Holder " Kratzfreier Filterhandschuhe Schiirze, KAY® QSR Gesichtsschutz Reinigungsstab
und Pad Scheuerschwamm aus Neopren hitzebestandig Fritteusenreiniger

KAY® QSR Heavy Duty  Djversey McD MD KAYﬁSohdiense Eimer mit Papiertuch
Entfetter zweck: Diversey McDUR | pesinfektionsmittel
Superkonzentrat

(APSC) Konzentrat-Spray getrénkten Tiichern

Vorgehensweise

1 Schalten Sie die Fritteusen aus.
Schalten Sie alle
Netzschalter der Fritteusen auf
SAus®.

3 Reinigen Sie die Vorderseite und
die Oberseite der
Heizelementnabe (nur bei
elektrischen Modellen).

Zichen Sie hitzebestdndige
Handschuhe an und setzen Sie
die Deckel auf die Frittierkessel,
wobei Sie darauf achten miissen,
dass sie rechtwinklig auf dem
Frittierkessel sitzen.

2 Ziehen Sie die Schutzkleidung an.
Verwenden Sie die gesamte von
McDonald’s zugelassene
Schutzausriistung, einschlielich
hitzebesténdiger Schiirze,
Gesichtsschutz und
Neoprenhandschuhe.

Dieser Vorgang sollte jeweils
nur fiir einen Kessel
durchgefiihrt werden.

A Hot Oil (HeiRes O1)

Heifes Ol kann schwere
Verbrennungen verursachen
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Tagliche Reinigung von Fritteusen (Fortsetzung)

Hot Oil A Hot Surfaces

(HeiBes O1) (HeiRe Oberflachen)
Tragen Sie eine kleine Menge
QSR Fryer Cleanser auf einen Hi-
Temp-Schwamm oder einen
kratzfreien Scheuerschwamm auf
(nur fiir Elektrogerate).
Verwenden Sie einen Hi-Temp-
oder kratzfreien
Scheuerschwamm, um den
Bereich um die Heizelementnabe
und das umgebende Gehéduse zu
reinigen.

Sobald der Bereich gereinigt ist,
wischen Sie liberschiissige
Riickstdnde mit einem mit
Desinfektionsmittel getréinkten
Tuch ab. Achten Sie darauf,
dass das Tuch in der Néhe von
heiBem Ol nicht vor Losung
tropft.

Den Deckel der Fritteuse
abnehmen und den Korb mit
Hilfe eines Reinigungsstabs
herausnehmen, beiseite stellen.
Heben Sie die Elemente mit dem
Reinigungsstab an.

Setzen Sie die Deckel wieder auf
die Frittierkessel und wischen
Sie iiberschiissiges Ol mit
Kiichenpapier von den
Heizelementen ab.

4 Reinigen Sie die Unterseite der
Heizelementnabe (nur bei
elektrischen Modellen).

Verwenden Sie eine kleine Menge
QSR-Fritteusenreiniger auf einem
Hi-Temp- oder kratzfreierem
Scheuerschwamm.

Verwenden Sie einen Hi-Temp-
oder kratzfreien
Scheuerschwamm, um die
Unterseite der Heizelementnabe
und den umgebenden
Gehéausebereich zu reinigen.

Sobald der Bereich gereinigt ist,
wischen Sie liberschiissige
Riickstinde mit einem mit
Desinfektionsmittel getrédnkten
Tuch ab. Achten Sie darauf,
dass das Tuch in der Nédhe von
heiBem Ol nicht vor Lésung
tropft.

Nehmen Sie den Deckel des
Frittierkessels ab. Senken Sie
mithilfe eines Reinigunsstabs die
Heizelemente ab und setzen Sie
den Korb wieder ein.

5 Wischen Sie die Oberflichen ab.

Spriihen Sie ein sauberes, mit
Desinfektionsmittel getrénktes
Tuch mit ,,Heavy Duty
Degreaser”, ,,McD MD* oder

., McD UR* ein und wischen Sie
damit alle Oberfldachen der
Fritteuse griindlich ab, um Fett-
und Schmutzablagerungen zu
entfernen. Achten Sie darauf,
dass das Tuch in der Nédhe von
heiem Ol nicht vor Losung
tropft. Lassen Sie die
Oberflache an der Luft trocknen.

A Hot Surfaces (HeiRe Oberflichen)

Hot Oil (HeiRes 01)

Das Ol in der Fritteuse kann sehr
heil} sein.

Equipment Alert (Gerétewarnung)
Achten Sie beim Abwischen der
Gerdite stets darauf, dass kein
Wasser in elektrische Bauteile
eindringt.

6 Wiederholen Sie diesen Vorgang
fiir die tibrigen Frittierkessel.
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Wartungsfilter

Warum
Benétigte Zeit
Tageszeit

Gefahrensymbole

(Chemikalien)

5 Minuten Vorbereitungszeit

(Elektrizitat)

Taglich

Zu einer Zeit mit geringem Andrang.

Chemicals A Electricity A Hot Liquids/Steam & Hot Oil A Hot Surfaces

(HeiRe Oberflachen)

(HeiBe Fliissigkeit/Dampfe) (HeiRes O1)

FR 7 D2

Entfernt Kriimel aus dem Frittierkessel und filtert das Ol griindlich, um dessen Lebensdauer zu verlingern.

Die Bearbeitung dauert 10 Minuten pro Kessel.

A Manual Handling A Movmg Parts é Sharp Objects/Surfaces A Sli pery Floors

(Manuelle Handhabung)

(Bewegliche Teile) (Scharfe Gegenstédnde/Oberflachen)

(Ru schlge Bdden)

Werkzeuge und Zubehor

q°-c

Handschuhe, Filter Gesichtsschutz

KAY® SolidSense
Allzweck-
Superkonzentrat
(APSC)

Diversey McD HA

Schiirze,
hitzebestandig

Kratzfreier
Scheuerschwamm

Ecolab Hi-Temp-

Pad Holder & Pad feine Birste

Ecolab Hi-Temp  KAY® QSR
FritteusenreinigerFiltersystem

McFiltering-Kit fiir Einbau-

Vorgehensweise

1 Driicken Sie die Taste ,FILTER
Stellen Sie sicher, dass die
Fritteuse eingeschaltet ist und das
Ol heiB ist, um beim Filtern
optimale Ergebnisse zu erzielen.
Driicken Sie die ,,Filter“-Taste
am unteren Bildschirmrand, um
das Filtermenii aufzurufen.

Dieser Vorgang sollte jeweils nur
fiir einen Kessel durchgefiihrt
werden.

2 Wartungsfilter auswihlen
Waihlen Sie Wartungsfilter aus
der Liste aus und klicken Sie
darauf.

continued »>
(Fortsetzung)

3 Driicken Sie die V Taste
Zeigt das Steuergerit jetzt den
Wartungsfilter an?

Driicken Sie auf die \ Taste, um
fortzufahren.

Stellen Sie sicher, dass der
Filterkessel und der Kesseldeckel
ordnungsgemaif angebracht sind.

Driicken Sie die \ Taste, wenn
Sie dazu aufgefordert werden.

o Tip (Tipp)

Wenn der Filterkessel nicht
richtig eingesetzt ist, wird oben
rechts ein ,,P* angezeigt.

"

Maintenance Filter now?

continued »
(Fortsetzung)
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Wartungsfilter (Fortsetzung)

4  Ziehen Sie die Schutzkleidung an

Verwenden Sie die gesamte von
McDonald’s zugelassene
Schutzausriistung, einschlielich
hitzebesténdiger Schiirze,
Gesichtsschutz und
Neoprenhandschuhe.

Driicken Sie die V Taste.

A Hot Oil (HeiBes 1)

HeiBes Ol kann schwere
Verbrennungen verursachen.

Verunreinigungen entfernen
Entfernen Sie die Kriimel mit
dem Schaumléffel in einer
Bewegung von vorne nach hinten
aus dem Ol und nehmen Sie
dabei so viele Kriimel wie
moglich aus dem Kessel.

Driicken Sie die V Taste.

Das Ol l4uft aus dem Kessel ab.

Hubelemente (nur elektrisch)
Sobald das Ol abgelaufen ist,
klappen Sie die Klappelemente
hoch.

A Hot Surfaces (HeiBe Oberflichen)
Tragen Sie beim Anheben von
Bauteilen Schutzhandschuhe, da
es sonst zu Verbrennungen
kommen kann.

Equipment Alert (Gerétewarnung)
Achten Sie darauf, die Sonde in
der Mitte der Elemente nicht zu
beschidigen.

continued »
(Fortsetzung)

A Put on provided

protective gear

Skim debris from
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Den Behalter innen reinigen
Verwenden Sie den Hi-Temp Pad
Holder, ein Pad oder einen
kratzfreien Scheuerschwamm
sowie eine kleine Menge KAY
QSR Frittierpfannenreiniger, um
die Winde, Ecken und den
Boden im Inneren des
Frittierkessels zu schrubben.
Verwenden Sie die Hi-Temp
feine Biirste, um Ablagerungen
von Heizelementen (nur bei
Elektrogeriten), in den Ecken
vom Kessel und an anderen
schwer zugénglichen Stellen zu
entfernen.

Equipment Alert (Gerétewarnung)
Achten Sie darauf, die
Messspitzen nicht zu
beschidigen.

Driicken Sie nach Abschluss die
v Schaltfliche, wenn Sie fertig
sind.

continued »
(Fortsetzung)

Scrub inside vat

AOT1- 09I 8 7L 31N [1BPON ‘8SnapLJ-1e)sewhiq

yoibey

¢aLlyd



Wartungsfilter (Fortsetzung)

8 Reinigen Sie den Bereich um die
Olsensoren herum griindlich.
Verwenden Sie das Hi-Temp-
Pad, einen kratzfreien
Scheuerschwamm oder eine
Biirste sowie einen
Fritteusenreiniger, um das
karamellisierte Ol vom Olsensor
zu entfernen (gilt nur fiir
Gasfritteusen). Mit
Papiertiichern abwischen, um
eventuelle Riickstinde zu
entfernen.

Entfernen Sie Ablagerungen rund
um die AIF- und ATO-Sensoren
(alle Fritteusen). Verwenden Sie
eine Biirste oder einen dhnlichen
Gegenstand, mit dem Sie rund
um die Sonde gelangen konnen.
Achten Sie darauf, dass die
Sonde nicht beschadigt wird.

Driicken Sie nach Abschluss die
v Schaltfliche, wenn Sie fertig
sind.

Equipment Alert (Geratewarnung)
Achten Sie darauf, die
Messspitzen nicht zu
beschidigen.

9 Waschen
Das Steuergerit zeigt
.. Waschkessel?* an.
Senken Sie die Elemente ab (nur
bei Elektrogeriten) und driicken
Sie die V Taste. Das Steuergerit
zeigt ,,Waschen® an, wihrend Ol
durch den Kessel gespiilt wird.

10 Erneut waschen
Sobald der Waschgang beendet
ist, zeigt das Display die Frage
,,Erneut waschen?“ an. Wenn
der Kessel sauber ist, driicken Sie
die X-Taste. Wenn der Kessel
nicht sauber ist, driicken Sie die
« Taste, und Schritt 9 wird
wiederholt.

continued »>
(Fortsetzung)

Spiilen

Das Steuergerit zeigt ,,Spiilen”
an, wihrend sich der Kessel mit
Ol fiillt und anschlieBend
entleert, um den Kessel zu
spiilen.

Erneut spiilen

Sobald der Spiilvorgang
abgeschlossen ist, zeigt die
Steuerung die Meldung ,,Erneut
spiilen?* an. Wenn der Kessel
sauber ist, driicken Sie die X-
Taste. Wenn der Kessel nicht
sauber ist, driicken Sie die V
Taste, und Schritt 11 wird
wiederholt.

Polieren

Das Steuergerit zeigt ,,Polieren
an, wihrend das Ol 5 Minuten
lang durch das Filtersystem
zirkuliert.

Kessel fiillen

Sobald der Poliervorgang

Wash vat? abgeschlossen ist, zeigt die
Steuerung die Meldung ,,Kessel
jetzt befiillen?“ an. Driicken Sie
die \ Taste, und der Kessel fiillt
sich mit Ol.

Washing

Ist der Kessel voll?

Sobald der Kessel voll ist, zeigt
die Steuerung die Meldung ,,Ist
der Kessel mit Ol gefiillt?* an.
Driicken Sie die X-Taste, um die
Pumpe wieder in Betrieb zu
nehmen, wenn der Kessel
NICHT voll ist. Driicken Sie die
\ Taste, sobald der Kessel voll
1st.

Wash again?
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Rinsing

Draining

Rinse again?

Fill

continued »>
(Fortsetzung)

| vat now?

Filling

Is vat full of oil?

Filling

Is vat full of oil?
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Wartungsfilter (Fortsetzung)

16

17

18

19

20

Gerit einschalten

Driicken Sie den Ein-/Aus-
Schalter, um das Gerit
einzuschalten und den
Normalbetrieb der Fritteuse
wiederherzustellen.

@ Tip (Tiop)

Wenn das Filterpapier oder das
Pad noch nicht gewechselt
wurde, zeigt das Steuergerit die
Meldung ,,Filterpapier jetzt
wechseln?* an. Driicken Sie die
\ Taste, um die Meldung
abzubrechen, jedoch erscheint sie
alle 4 Minuten erneut, bis das
Pad oder das Papier gewechselt
wurde.

Herausziehbare Filterwanne
Offnen Sie die Tiir, zichen Sie
die Filterwanne leicht aus dem
Gehduse heraus und warten Sie,
bis es nicht mehr tropft, bevor
Sie die Wanne vollstindig
herausnehmen.

Hot Surfaces (HeiRe Oberflachen)
Die Filterwanne kann heif} sein!
Tragen Sie Schutzhandschuhe, da
es sonst zu schweren
Verbrennungen kommen kann.

Kriimelkorb herausnehmen
Heben Sie den Kriimelkorb aus
der Filterwanne heraus. Wischen
Sie das Ol und die Kriimel aus
dem Kriimelkorb ab. Reinigen
Sie den Kriimelkorb mit Seife
und Wasser und spiilen Sie ihn
griindlich mit heilem Wasser
aus.

Filter-Haltering entfernen
Entfernen Sie den Haltering des
Filters und reinigen Sie ihn am
Spiilbecken mit heiflem
SolidSense All Purpose Super
Concentrate (APSC) oder einer
McD HA-Losung. Griindlich
mit heiem Wasser abspiilen.

Entfernen Sie das Filter-Pad oder
das Papier aus der Wanne
Ziehen Sie das Filter-Pad oder -
Papier aus der Schale heraus und
entsorgen Sie es.

off

Press and hold to turn fryer on

Change filter pad now?

continued »>
(Fortsetzung)
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Das untere Innensieb entfernen
Zichen Sie das untere Innensieb
aus der Schale und reinigen Sie
es griindlich mit heilem
SolidSense All Purpose Super
Concentrate (APSC) oder einer
McD HA-Ldsung am
Spiilbecken. Griindlich mit
heilem Wasser abspiilen.

Filter-Auffangwanne reinigen
Wischen Sie Ol und Kriimel aus
der Filterwanne.

Wiederzusammenbau

Bauen Sie das Gerit in
umgekehrter Reihenfolge wieder
zusammen und setzen Sie zuerst
das untere Sieb in die
Filterwanne ein, gefolgt vom
Filter-Pad mit der rauen Seite
nach oben oder dem Filterpapier,
dem Haltering und schlielich
den Kriimelkorb.

9 Tip (Tipp)

Stellen Sie sicher, dass die
Filterwanne, das Bodensieb, der
Kriimelkorb und der Haltering
vollsténdig trocken sind, bevor
Sie das Filter-Pad in die Schale
legen, da Wasser das Filter-Pad
auflost.

Wenn Sie Filterpapier
verwenden, streuen Sie
Filterpulver auf das Filterpapier.

Driicken Sie die V Taste, sobald
das Filter-Pad oder das
Filterpapier gewechselt wurde.

Filterwanne einsetzen

Setzen Sie die Filterwanne nach
Beendigung der Reinigung in die
Fritteuse ein.
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Woachentlich

Reinigung des Bereichs hinter den Fritteusen

Warum Um die hohe Qualitét der frittierten Produkte zu gewédhrleisten und die Brandgefahr in der Néhe der Fritteuse
Zu verringern

5 Minuten Vorbereitungszeit Dauer: 45 Minuten

Benétigte Zeit

Nach Geschiftsschluss Fiir Restaurants, die rund um die Uhr gedftnet sind: iiber

Nacht oder in Zeiten mit geringem Andrang

Tageszeit

Gefahrensymbole

(Elektrizitat) (HeiRes Ol)

A Slippery Floors

(Rutschige Boden)

A Electricity A Hot Oil A Hot Surfaces Manual Handling A Sharp Objects/Surfaces

(HeiBe Oberflachen)

(Manuelle Handhabung) (Scharfe Gegensténde/Oberflachen)

Werkzeuge und Zubehor

g 9 2

SOILED.
TOWELS
ONLY

{ >

Biirste, Hi-Lo-Deck Biirste, Topf, Nylon Eimer mit KAY® Eimer, saubere und Eimer, verschmutzte Schild ,Vorsicht, Wischmopp
SolidSense™ All desinfizierte Tiicher Tiicher rutschiger Boden*
Purpose Super
Concentrate (APSC)
oder Diversey McD

Auswringvorrichtung

Wischeimer Wischmopp- Papiertiicher Spachtel

Neoprenhandschuhe

Vorgehensweise

1 Schalten Sie die Fritteusen aus.
Schalten Sie alle Netzschalter der
Fritteusen auf ,,Aus*.

Press and hold to turn fryer on

2 Fettwanne und -becher
herausnehmen und leeren.
Entfernen Sie die
Fettauffangwanne aus der
Dunstabzugshaube. Entfernen
Sie den Fettauffangbehélter aus
der Dunstabzugshaube. Die
Auffangwanne und der
Auffangbecher befinden sich
unterhalb der Haubenfilter.
GieBen Sie Ol in die Wanne und
stellen Sie den Behalter auf den
Entsorgungswagen.

Hot Oil (HeiRes O1)

Das Ol in der Wanne und der
Schale kann heif} sein. Tragen
Sie Handschuhe.

continued p>
(Fortsetzung)

Gas abstellen und die Gasleitung
trennen.

Wenn es sich nicht um eine
Gasfritteuse handelt,
iiberspringen Sie diesen Schritt.

Wenn es sich um eine
Gasfritteuse handelt, schlielen
Sie die Gaszufuhr iiber das
manuelle Gasabsperrventil. Das
manuelle Gasabsperrventil
befindet sich an der Zuleitung
vor den Schnellkupplungen.
Trennen Sie anschlieBend die
Gasleitung tiber die
Schnellkupplung von der
Fritteuse.

Manuelle
Abschaltung

Equipment Alert (Gerétewarnung)
Verwenden Sie zum Absperren
des Gases ausschlielich das
manuelle Absperrventil.
Verwenden Sie die
Schnellkupplungen nicht.

continued
(Fortsetzung)
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4 Bereiten Sie die Fritteuse fiir die

Reinigung vor.
Losen Sie die Feststeller an den
Rédern der Fritteuse.

Falls die Fritteuse iiber eine
Abdeckblende verfiigt, heben Sie
die Vorderseite der
Abdeckblende so weit an, dass
die Spritzschutzwand den
Filterrost freigibt. Schieben Sie
die Fritteuse vorsichtig von der
Brandschutzwand weg, bis die
Abdeckplatte die Filterablage
passiert hat.

Befestigen Sie das
Abschlussstiick, falls vorhanden.
Setzen Sie auf alle Kessel die
Deckel auf.

Schieben Sie die Fritteuse weiter
von der Brandschutzwand weg,
so weit, dass Sie hinter der
Fritteuse reinigen kdnnen.

A Hot Oil  (HeiRes O1)

Das Ol in der Fritteuse kann sehr
heif} sein. Bewegen Sie die
Fritteuse langsam, um Olspritzer
zu vermeiden. Tragen Sie
Handschuhe.

Trennen Sie die Fritteuse vom
Stromnetz.

Ziehen Sie das Netzkabel der
Fritteuse aus der Steckdose,
indem Sie am Stecker selbst
ziehen. Moglicherweise miissen
Sie den Stecker drehen, um ihn
aus der Steckdose zu ziehen.

A Electricity (Elektrizitat)

continued >
(Fortsetzung)

Reinigung des Bereichs hinter den Fritteusen (Fortsetzung)

6 Reinigen Sie die Filter der

Fritteuse.
Entfernen Sie die Filter der
Fritteuse aus der
Abzugshaube. Bringen Sie
die Filter zum Dreikammer-
Spiilbecken und weichen
Sie sie in KAY®
SolidSense™ All Purpose
Super Concentrate (APSC)
oder Diversey McD HA ein.

Chemicals (Chemikalien)

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

continued »>
(Fortsetzung)
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Reinigung des Bereichs hinter den Fritteusen (Fortsetzung)

7 Den Bereich hinter der Fritteuse
abkratzen.
Entfernen Sie mit einem Spachtel
samtliches weiches Fett und harte
Verbrennungsriickstinde aus
dem Bereich hinter der Fritteuse.
Reinigen Sie die folgenden
Bereiche in dieser Reihenfolge:
die fiir Sie zugénglichen Teile
des Abzugs, die Riickseite der
Abzugshaube, die Seiten der
Abzugshaube und den Bereich
um den Filter der Fritteuse.

Bei einer elektrischen Fritteuse
kratzen Sie anschlieBend mit dem
Spachtel sdmtliches weiches Fett
und alle hartnidckigen
Verbrennungsriickstédnde von
allen Blechteilen rund um die
Fritteuse, dem Abstandhalter und
dem Fritteusenstdnder ab. Fahren
Sie mit Schritt 8 fort, nachdem
diese Bereiche gereinigt wurden.

Bei ciner Gasfritteuse kratzen Sie
anschliefend mit dem Spachtel
samtliches weiches Fett und harte
Verbrennungsriicksténde in
folgender Reihenfolge von
diesen Bereichen ab: der
Abgasdrossel, dem gesamten
Blech um die Fritteuse herum,
dem abnehmbaren Fallblech, der
Dichtungsleiste, dem
Abstandhalter und dem
Fritteusensténder.

Achten Sie bei einer Gasfritteuse
darauf, dass beim Reinigen kein
weiches Fett oder harte
Verbrennungsriickstédnde in den
Abzug der Fritteuse gelangen.

Equipment Alert  (Gerétewarnung)
Die Schutzschmelzverbindung

im unteren Bereich des Gestells
darf nicht durchtrennt werden.
Wird die Verbindung
unterbrochen, wird die
Feuerloschanlage aktiviert.

=}

continued p>
(Fortsetzung)

8 Den Bereich hinter der Fritteuse
reinigen.
Verwenden Sie eine Nylon-
Topfbiirste, eine Hi-Lo-
Deckbiirste und einen Eimer mit
heifler KAY® SolidSense™ All
Purpose Super Concentrate
(APSC) - oder Diversey McD
HA-L6sung, um alle Bereiche zu
reinigen, die Sie in Schritt 7
abgekratzt haben. Reinigen Sie
die Bereiche in derselben
Reihenfolge, in der Sie sie in
Schritt 7 abgekratzt haben.
Verwenden Sie anschlielend die
Hi-Lo-Deckbiirste, um den
Boden rund um die Fritteuse zu
reinigen.

Wischen Sie alle Flachen mit
Papiertiichern ab, bis sie sauber
und trocken sind.

A Slippery Floors (Rutschige Bdden)
Der Boden kdnnte an den Stellen
nass sein, an denen Sie ihn

gereinigt haben.

9 Bitten Sie den Manager, dies zu
Uberpriifen.
Bitten Sie einen Vorgesetzten,
Thre Arbeit zu tiberpriifen und die
Reinigung abzunehmen. Fithren
Sie die Reinigungsarbeiten
gemdl den Anweisungen lhres
Vorgesetzten durch.

10 Waschen Sie die Standbeine und
Rollen der Fritteuse.
Verwenden Sie eine Nylon-
Toptbiirste und einen Eimer mit
heiler KAY® SolidSense™ All
Purpose Super Concentrate
(APSC)- oder Diversey McD
HA-Losung , um die Standbeine
und Rollen der Fritteuse zu
reinigen. Mit Papiertiichern
trocken wischen.

continued P>

(Fortsetzung)
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Reinigung des Bereichs hinter den Fritteusen (Fortsetzung)

11

12

13

14

Den Boden rund um die Fritteuse
wischen.

Verwenden Sie einen
Wischmopp und einen Eimer mit
heilem KAY® SolidSense™ All
Purpose Super Concentrate
(APSC) oder einer Diversey
McD HA-L6sung, um den
gesamten Boden rund um die
Fritteuse zu wischen.

& Slippery Floors (Rutschige Béden)
Der Boden ist moglicherweise
noch nass vom Wischen.

Lassen Sie die Oberflichen
trocknen.

Lassen Sie alle Oberfldchen der
Fritteuse, der Winde und des
Bodens an der Luft trocknen.

SchlieRen Sie die Fritteuse wieder
an das Stromnetz an.

Rollen Sie die Fritteuse langsam
in Richtung der Steckdose, bis
sie nah genug ist, um den Stecker
anzuschlieBen. Schliefen Sie die
Fritteuse an die Steckdose an.

A Electricity (Elektrizitat)

A Hot Oil  (HeiRes 61

Das Ol in der Fritteuse kann sehr
heil sein. Bewegen Sie die
Fritteuse langsam, um Olspritzer
zu vermeiden.

Bereiten Sie die Fritteuse fiir den
Gebrauch vor.

Schieben Sie die Fritteuse
vorsichtig nach vorne, bis sie
sich in der Niahe des Filterregals
befindet. Entfernen Sie die
Deckel von allen Kesseln. Heben
Sie die Vorderseite des
Abdeckstiicks an, bis die
Spritzschutzwand den
Filtertrdger nicht mehr beriihrt,
und rollen Sie die Fritteuse
vorsichtig in ihre normale
Position.

15

17

continued »
(Fortsetzung)
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SchlieRen Sie die Fritteuse wieder
an die Gasversorgung an.

Wenn es sich um eine elektrische
Fritteuse handelt, iiberspringen
Sie diesen Schritt.

Uberpriifen Sie beide Enden der
Schnellkupplung auf Schmierfett.
Reinigen Sie die
Schnellkupplung bei Bedarf.
Schliefen Sie die
Gasleitungsverschraubung
wieder an.

Equipment Alert  (Geritewarnung)
Vergewissern Sie sich, dass die
Gas-Schnellkupplung vollstindig
eingerastet und verriegelt ist,

bevor Sie die Gaszufuhr
einschalten.

Setzen Sie die Filter der Fritteuse
und die Fettauffangwanne wieder
ein.

Raéder arretieren. Setzen Sie die
Fritteusenfilter und die
Fettauffangwanne wieder in die
Abzugshaube ein.

Schalten Sie die Gaszufuhr ein.
Wenn es sich um eine elektrische
Fritteuse handelt, iiberspringen
Sie diesen Schritt.

Drehen Sie das manuelle
Gasabsperrventil in die ,,Auf*-
Stellung. Schalten Sie den
Computer ein, um zu iiberpriifen,
ob die Brenner wieder ziinden.
Sobald die Brenner wieder
angeziindet sind, kénnen Sie den
Computer ausschalten.

Den Bereich hinter den anderen

Fritteusen reinigen.
Wiederholen Sie die Schritte 1
bis 17 fiir alle iibrigen Fritteusen.
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Fritteuse kalibrieren

Alle zwei Wochen

Warum Zur Einhaltung der Lebensmittelsicherheitsstandards

Bendtigte Zeit 1 Minute Vorbereitungszeit Die Vorbereitung dauert 5 Minuten, sobald die Fritteuse die
richtige Temperatur erreicht hat. Die Gartemperatur sollte in
etwa 45 Minuten erreicht sein.

Tageszeit Bei Eroffnung Fiir Restaurants, die rund um die Uhr getffnet sind: in Zeiten
mit geringem Andrang

Gefahrensymbole A Hot Ojl A Hot Surfaces

(HeiBes OI) (HeiBe Oberflachen)

Werkzeuge und Zubehor

Pyrometer mit
Frittierkesselsonde

Neoprenhandschuhe

Vorgehensweise

1 Pyrometer kalibrieren.
Fiillen Sie einen
HeiBgetrankebecher mit Eis und
fiillen Sie ihn anschlieend mit
kaltem Wasser aus dem
Getranketurm auf,
bis das Wasser die Oberkante des
Eises erreicht. Der Becher sollte
zu 50 Prozent aus Eis und zu 50
Prozent aus Wasser bestehen.

Legen Sie die Sonde ins Wasser.
Legen Sie die Sonde in das
Eiswasser und rithren Sie
kontinuierlich um, bis sich die
Temperaturanzeige

stabilisiert hat.

Temperatur ablesen

Der angezeigte Wert sollte 32 °F
(0 °C) betragen, mit einer
Abweichung von plus/minus 2 °F
(1 °C). Ist dies nicht der Fall,
muss das Pyrometer
moglicherweise kalibriert,
repariert oder ausgetauscht
werden. Befolgen Sie zur
Kalibrierung die vom Hersteller
des Pyrometers

bereitgestellten Anweisungen zur
Kalibrierung, Uberpriifung und
Justierung.

continued p>

(Fortsetzung)
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2 Die Fritteuse einschalten und das
Ol erhitzen.
Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste,
um die Fritteuse einzuschalten.
Stellen Sie die Fritteuse auf das
zu garende Produkt ein. Lassen
Sie das Ol in der Fritteuse die
Frittiertemperatur erreichen und
schalten Sie das Gerit
anschlieffend aus.

Press and hold to turn fryer on

3 Olstand priifen.
Uberpriifen Sie den Olstand,
sobald das Ol die
Frittiertemperatur erreicht hat.
Befindet sich der Olstand iiber
der Markierung ,,Olstand*, lassen
Sie Ol in eine Wanne oder in den
Abfluss ab, bis der Olstand auf
dieser Markierung liegt.
Befindet sich der Olstand
unterhalb der Markierung
,Olstand”, fiillen Sie Ol nach, bis
der Olstand diese Markierung
erreicht.

A Hot Oil (HeiRes O1)

Das Ol in der Fritteuse ist sehr
heil3.

Tragen Sie Handschuhe.
continued »>

(Fortsetzung)
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Fritteuse kalibrieren (Fortsetzung)

Zyklus des Kessels starten. 8 Wiederholen Sie dies fiir den

Lassen Sie den Behélter dreimal anderen Kessel.

ein- und ausschalten. Die Falls es sich bei dem gepriiften

Heizanzeige leuchtet auf, wenn Kessel um eine Einbecken-

die Fritteuse aufheizt. Fritteuse handelte, {iberspringen
Sie diesen Schritt und fahren Sie
mit Schritt 9 fort.
Falls es sich bei dem gepriiften
Kessel um eine Zweikammer-

Oltemperatur ablesen. FFitte.use har}delt, v&{iederholen

Fiihren Sie die Frittierbehélter- Sie die Schritte 5 bis 7 fiir den

Sonde des Pyrometers so weit in anderen Kessel.

das heiBe Ol ein, dass die

Sondenspitze noch 1 Zoll (2,5

cm) von der Oloberfliche

entfernt ist. Die Spitze sollte 9 Kalibrierungspriifung beenden.

sich etwa 3 Zoll (7,6 C?ﬂ) Wenn Sie die Schritte 5 bis 7 fiir

unterhalb der Olobe.rﬂaghe. ) den Kessel (einschlieBlich beider

befinden. Warterll S 16, bis sich die Kessel einer Zweikammer-

Temperatur stabilisiert hat. Fritteuse) abgeschlossen haben,
driicken Sie die Ein-/Aus-Taste,
um die Kalibrierungspriifung fiir
den Behilter zu beenden.

Temperatur an der Fritteuse o . o

anzeigen. 1 0 Dle Ubrlgen Frlt.teus.en kall.b"eren. Press and hold’to turn fryer on

Driicken Sie die Temperaturtaste Wleder.holen .,Sle_ die Scl_mtte 1

fiir den Behlter, in dem der bis 9 fiir alle {ibrigen Fritteusen.

Pyrometer-Messwert gepriift

wurde. Auf dem Display wird die

Temperatur des Behilters

angezeigt.

AOT— 0EOIN PUN |31 BJI9POJN ‘8SNa}l4-1sjsewAiq

7 Vergleichen Sie die ] Temperature
Temperaturwerte. 350-F  345°F
Vergleichen Sie den e e ——

Temperaturwert auf dem
Pyrometer mit der

Al Recipe:

entsprechenden Temperatur auf | T
dem Display.

Wenn der Unterschied zwischen
den beiden Temperaturen
weniger als 5 °F (3 °C) betragt
(entweder positiv oder negativ),
muss die Temperatureinstellung
nicht angepasst werden.

continued »>
(Fortsetzung)

Wenn der Unterschied zwischen
den Temperaturen mehr als 5°F
(3°C) betragt (entweder positiv
oder negativ), rufen Sie einen
Servicetechniker an, um das

Problem zu melden.
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Kalibrierung der Erholungszeit der Fritteuse Monatlich
Warum Zur Einhaltung der Lebensmittelsicherheitsstandards fiir frittierte Produkte
Benétigte Zeit 1 Minute Vorbereitungszeit Dauer: 5 Minuten,

Tageszeit

Gefahrensymbole
(HeiRes Ol)

Bei der Eroffnung

A Hot Oil A Hot Surfaces

(HeiBe Oberflachen)

Fiir Restaurants, die rund um die Uhr ge6ffnet sind: morgens

Werkzeuge und Zubehor

Papier und Bleistift

Vorgehensweise

1 Schalten Sie die Fritteuse ein.
Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste,
um die Fritteuse einzuschalten.
Sobald sich das Gerit aufheizt,
erscheint auf dem Display die
Anzeige ,,Schmelzzyklus oder
LSTART.

2 Uberpriifen Sie die aktuellste
Wiederherstellungszeit.
Die Fritteuse zeichnet jedes Mal
automatisch die Erholungszeit
auf, wenn die Temperatur im
Frittierkessel von 250 °F (121
°C) auf 300 °F (149 °C) ansteigt.

1. Driicken Sie die HOME-
Taste.

2. Driicken Sie die Taste
HSSTATISTICS®.

3. Wihlen Sie ,,Heizen* aus:

Oben werden die letzte
Erholungszeit und die Dauer
angezeigt.

Notieren Sie die Dauer der
Erholungszeit.

HINWEIS: Wenn in der
Fritteuse festes Frittierfett
verwendet wird, sollte dieses
umgeriihrt werden, nachdem
die Fritteuse die
Schmelztemperatur erreicht
hat jedoch bevor sie 250 °F
(121 °C) erreicht, um zu
verhindern, dass grofie Mengen
an festem Frittierfett die
Erholungszeiten verlingern.

off

Press and hold to turn fryer on

continued »>
(Fortsetzung)

3 Vergleichen Sie die Dauer der
letzten Erholungszeit mit der
zuldssigen Erholungszeit.

Die zuléssige Erholungszeit fiir
elektrische Fritteusen betragt
weniger als 1:40 (eine Minute,
vierzig Sekunden). Die zulédssige
Erholungszeit fiir Gasfritteusen
betragt weniger als 2:25 (zwei
Minuten, fiinfundzwanzig
Sekunden).

Wenn die von Thnen notierte
Erholungszeit unter der
zuldssigen Erholungszeit der
Fritteuse liegt, ist die Leistung
der Fritteuse akzeptabel. Weiter
zu Schritt 5.

Wenn die von [hnen notierte
Erholungszeit iiber der
zuldssigen Erholungszeit der
Fritteuse liegt, ist die Leistung
der Fritteuse nicht akzeptabel.
Weiter zum néchsten Schritt.
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(Fortsetzung)
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Kalibrierung der Erholungszeit der Fritteuse (Fortsetzung)

4 Stellen Sie die Fritteuse

gegebenenfalls neu ein.

Sollte die Erholungszeit der
Fritteuse nicht akzeptabel sein,
iiberpriifen Sie Folgendes an der
Fritteuse. Sollten Sie Probleme
feststellen, beheben Sie diese wie
beschrieben.

Gilt nur fiir elektrische
Fritteusen: Vergewissern Sie
sich, dass der grofle Netzstecker
fest in die Steckdose eingesteckt
ist. Passen Sie dies bei Bedarf an.

Gilt nur fiir Gasfritteusen:
Uberpriifen Sie den
Dichtungswinkel, das
Schwerkraftfliigelrad und den
Abstandhalter. Passen Sie deren
Position gegebenenfalls an.

Gilt nur fiir Gasfritteusen:
Uberpriifen Sie den Luftstrom
sowie das
Verbrennungsluftgebldse und den
Filter. Passen Sie dies bei Bedarf
an.

Reinigen Sie den Filter, indem
Sie die Tasten ,, HOME",
»SERVICE® und ,,CLEAN FAN
FILTER® driicken und die
Anweisungen zur Reinigung
befolgen, um anschlieBend, di
Liifterkalibrierung erneut
durchzufiihren.

Uberpriifen Sie ausschlieBlich
bei Gasfritteusen den Zustand der
Strahlungsbrenner.

Beachten Sie die Anleitung
zur Fehlerbehebung im
Bedienerhandbuch.

5 Kalibrieren Sie alle verbleibenden

Fritteusen neu.
Wiederholen Sie die Schritte 1
bis 4 fiir alle iibrigen Fritteusen.

Exportto LS8
Import from USB

Clean Fan Filter

off

Press and hold to turn fryer on

continued »>
(Fortsetzung)

6 Uberpriifen Sie die Erholungszeit
erneut, indem Sie die Schritte 2
und 3 wiederholen.

Sollte die Erholungszeit
nicht innerhalb der
vorgesehenen Zeit erreicht
werden, wenden Sie sich
bitte an die Frymaster-
Service-Hotline, um
Unterstiitzung zu erhalten
unter 1-800-551-8633.
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Olstandsensoren reinigen

Warum
Bendtigte Zeit 5 Minuten Vorbereitungszeit
Tageszeit Zu einer Zeit mit geringem Andrang.

Gefahrensymbole

(HeiRes Ol) (HeiRe Oberflachen)

Monatlich

Das karamellisierte Ol wurde aus dem Olsensor entfernt, um einen Ausfall der Heizung zu verhindern.

Dauer: 15 Minuten (5 Minuten pro Kessel)

A Hot Oil A Hot Surfaces Chemicals Hot Liquids/Steam

(Chemikalien) (HeiRe Fliissigkeit/Dampfe)

Werkzeuge und Zubehor

/e 81 E

Ecolab Hi-Temp  Kratzfreier Neopren-Filterung Gesichtsschutz ~ Schiirze, KAY® QSR Papiertuch
Pad Holder und Scheuerschwamm Handschuhe hitzebestandig Fritteusenreiniger
Pad

Vorgehensweise

1 Bereiten Sie die Reinigung des
Olsensors vor und schalten Sie
die Fritteuse aus.

Ziehen Sie Neoprenhandschuhe,
eine hitzebestdndige Schiirze und
einen Gesichtsschutz an. Sie
miissen diese Ausriistung
wihrend des gesamten Vorgangs
tragen.

Dieser Vorgang sollte jeweils nur
fiir einen Kessel durchgefiihrt
werden.

Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste,
um die Fritteuse auszuschalten.

2 Driicken Sie die Taste ,,FILTER",
Driicken Sie auf die Taste
,,Filter am unteren
Bildschirmrand, um das
Filtermenii aufzurufen.

Oil Management

3 ,Altol ablassen® auswihlen
Waibhlen Sie ,,Filterwanne

Auto Fiter.

Maintenance Fiter

entleeren” aus der Liste aus und P

driicken Sie die Taste. oran o er
continued »
(Fortsetzung)

4 Driicken Sie die  Taste.
Auf dem Display des
Steuergerits erscheint die
Meldung ,,01 jetzt ablassen?*.

Drain oil now?

Klicken Sie auf v, um
fortzufahren.

Entfernen Sie die Filterwanne,
um zu iiberpriifen, ob sie leer ist.

Auf dem Display des
Steuergerits erscheint die
Meldung , Ist die Filterwanne
leer?”.

Driicken Sie die \ Taste, wenn
die Wanne leer ist, um
fortzufahren.

Setzen Sie die Filterwanne ein.

5 Entleeren
Das Ol liuft aus dem Kessel ab.

Drain O 1o Fleer Pan

6 Driicken Sie die ¥ Taste.
Sobald der Kessel leer ist, zeigt
die Steuerung die Meldung ,,Ist
der Kessel leer?* an.

Is vat empty?

Klicken Sie auf V, um
fortzufahren.

continued
(Fortsetzung)
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Olstandssensor reinigen (Fortsetzung)

7

10

1

Den Olsensor reinigen.
Verwenden Sie einen kratzfesten
Scheuerschwamm oder eine
Biirste sowie den
Fritteusenreiniger, um das
karamellisierte Ol vom Olsensor
zu entfernen. Mit Papiertiichern
abwischen, um eventuelle
Riickstdnde zu entfernen.

Entfernen Sie mit einem Pinsel
Verschmutzungen von den ATO-
& - und AIF-Sensoren.

Hot Surfaces
(HeiBe Oberflachen)

Chemicals

(Chemikalien)

Hot Oil

(HeiBes 1)

Driicken Sie die  Taste.
Waihlen Sie die Option ,,Diesen
Kessel fiillen* aus und klicken
Sie darauf.

Auf dem Display des
Steuergerits erscheint die
Meldung ,,Kessel aus
Filterwanne befiillen?*.

Klicken Sie auf v, um
fortzufahren.

Fiillung
Das Ol flieBt zuriick in den
Kessel.

Hot Oil

(HeiRes 01)

Driicken Sie die  Taste.

Auf dem Display des
Steuergerits erscheint die
Meldung ,,Ist der Kessel voll mit
(o)l

Driicken Sie V', wenn der Kessel
voll mit Ol ist. Wenn der Kessel
nicht voll ist, driicken Sie die X-
Taste und kehren Sie zu Schritt 9
zuriick.

Wiederholen Sie diesen Vorgang
fiir die librigen Frittierkessel.

Select an option for handling the oil

Fil This Vet

Filling

Is vat full of cil?
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JIB-System im Tiefenreinigungsmodus Vierteljahrlich

Warum Entfernt karamellisiertes Ol von den Heizelementen (bei Elektrogeriten) und aus dem Frittierkessel.
Benétigte Zeit 5 Minuten Vorbereitungszeit 15 Minuten Vorbereitungszeit; 60 Minuten pro Kessel bis zur
Fertigstellung
Tageszeit Diese Aufgabe kann entweder fiir einen Fiir Restaurants, die rund um die Uhr ge6ffnet sind: Diese
Kessel nach dem anderen oder fiir mehrere Aufgabe kann entweder fiir einen Kessel nach dem anderen
Kessel gleichzeitig durchgefiihrt werden. oder flir mehrere Kessel gleichzeitig durchgefiihrt werden. Sie
Sie kénnen Kunden mit den noch im konnen Kunden mit den noch im Betrieb verbleibenden
Betrieb verbleibenden Kesseln bedienen. Kesseln bedienen.
Gefahrensymbole chemicals /AN iectiiy Hot Liquids/steam 2 Hot il L2\ ot surtaces
(Chemikalien) (Elektrizitit) (HeiBe Fliissigkeit/Dampfe) (HeiBes Ol) (Heie Oberflichen)
A Manual Handling Moving Parts A Sharp Objects/Surfaces A Slippery Floors
(Manuelle Handhabung) (Bewegliche Teile)  (Scharfe Gegensténde/Oberfléchen) (Rutschige Bdden)

Werkzeuge und Zubehor

/e e

SOILED
TOWELS
ONLY

Schiirze, hitzebestandig Ecolab Hi-Temp feine Eimer, aus Kunststoff Eimer, saubere und Eimer, verschmutzte Gesichtsschutz Frittier-Schaumloffel
Birste desinfizierte Tiicher Ticher
(o
— | i, o
o
Handschuhe, Neopren Goofer Stick KAY® QSR Diversey McD MD KAY® QSR Diversey McD FR Papiertiicher
(Reinigungsstab) Fritteusenreiniger Hochleistungs-Entfetter

\v’/ ;
Ecolab Hi-Temp Pad Kratzfreier Wagen zur
Holder und Pad Scheuerschwamm Olbeseitigung

Vorgehensweise: Bei der Tiefenreinigung werden die von Kay Chemical oder von Diversey entwickelten Verfahren befolgt. Zusdtzlich zu
dieser PM sind deren Anweisungen erforderlich.
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JIB-System im Tiefenreinigungsmodus

Bereiten Sie sich auf die
Grundreinigung vor.

Ziehen Sie Neoprenhandschuhe,
eine hitzebestdndige Schiirze und
einen Gesichtsschutz an. Sie
miissen diese Ausriistung
wihrend des gesamten Vorgangs
tragen.

R
R

Equipment Alert

(Geratewarnung)

Dieser Vorgang sollte jeweils nur
fiir einen Kessel durchgefiihrt
werden. Decken Sie angrenzende
Fritteusen, die Ol enthalten, ab.

Vermeiden Sie eine
versehentliche
Auslésung der
Feuerloschanlage, indem
Sie wihrend des
gesamten Vorgangs den
Abluftventilator
eingeschaltet lassen und
die Filter der Fritteuse
an Ort und Stelle
belassen.

Vergewissern Sie sich, dass die
Filter der Fritteuse richtig
eingesetzt sind. Schalten Sie
mindestens einen
Abluftventilator ein. Der Liifter
muss wihrend des gesamten
Vorgangs eingeschaltet bleiben.

Stellen Sie sicher, dass der
Korbhalter im Kessel in der
richtigen Position sitzt.

Schalten Sie die Fritteuse aus.
Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste,
um die Fritteuse auszuschalten.

Die Fritteuse ist ausgeschaltet.

Driicken Sie die Taste ,,FILTER*
Driicken Sie auf die Taste
,Filter am unteren
Bildschirmrand, um das
Filtermenii aufzurufen.

Dieser Vorgang sollte jeweils nur
fiir einen Kessel durchgefiihrt
werden.

Desp Clean

(Gilt nur fiir Zweikammer-

Fritteusen) Kessel auswéhlen
Wihlen Sie den zu reinigenden

Select vat

Kessel aus und driicken Sie auf -

die Taste. 0 @d
continued
(Fortsetzung)

Vierteljahrlich

6 ,Tiefenreinigung® auswahlen
Scrollen Sie nach unten und
wihlen Sie ,, Tiefenreinigung*
aus.

7 . Tiefenreinigung“ bestatigen —
Driicken Sie die V Taste

Driicken Sie auf die V Taste, um
fortzufahren.

8 Benachbarte Kessel abdecken
Bringen Sie an benachbarten
Kesseln Abdeckungen an, um zu
verhindern, dass die
Tiefenreinigungsldsung und/oder
Wasser mit dem Ol in Beriihrung
kommt.

9 Entfernen Sie die Filterwanne

Entfernen Sie die Filterwanne.

Hot Surfaces

(HeiBe Oberflachen)

10 Bestdtigen: Wanne leer
Wenn die Filterwanne leer ist,
driicken Sie die V Taste, um
fortzufahren.

11 Filterwanne einsetzen
Setzen Sie die Filterwanne in die
Fritteuse ein.

Hot Surfaces

(HeiRe Oberflichen)

12 Olstand des Kessels bestitigen
Mit Ol gefiillter Kessel:
Driicken Sie die X-Taste, wenn
sich Ol im Kessel befindet.
Leerer Kessel: Driicken Sie die
+ Taste, wenn der Kessel leer ist.
Weiter zu Schritt 19.

Deep clean now?

Install covers on
adjacent vats

> ]
; Remove filter pan

L’“

Is oil in vat?

continued >
(Fortsetzung)
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JIB-System im Tiefenreinigungsmodus (Fortsetzung)

13

14

15

16

Entfernen Sie die Filterwanne

Entfernen Sie die Filterwanne
und entfernen Sie den
Kriimelkorb, den Haltering, das
Filter Pad und das Sieb.

Hot Surfaces
(HeiBe Oberflachen)

Einbau der Entsorgungseinheit fiir
o]

Stellen Sie sicher, dass die SDU
(Shortening Disposal Unit) oder
der Olentsorgungswagen unter
dem Abfluss steht.

Driicken Sie die ¥ Taste,
nachdem die Entsorgungseinheit
unter dem Abfluss positioniert
wurde, um fortzufahren.

Driicken Sie die  Taste

Stellen Sie sicher, dass die SDU
(Shortening Disposal Unit) oder
der Olentsorgungswagen unter
dem Abfluss steht.

Driicken Sie die V Taste, sobald
sich der Entsorgungsbehilter
unter dem Abfluss befindet, und
lassen Sie das Ol in den
Olentsorgungsbehilter oder den
Olentsorgungswagen ablaufen.
Schieben Sie alle Frittierreste
oder sonstigen Ablagerungen in
das Ablassventil, damit sie
abflieen konnen. Auf dem
Display des Steuergerits
wechselt die Anzeige von
,Entleerung® zu ,,Ist der Kessel
leer?*.

A Hot Oil  (HeiRes 61)

Das Ol kann sehr heiB sein.
Vermeiden Sie Olspritzer.

Kesselstatus bestatigen.
Driicken Sie die ¥ Taste, wenn
der Kessel leer ist.

Remave filter pan

@ F 17

sert disposal unit

Dispose 00

Is vat empty?

continued
(Fortsetzung)

17 Entsorgungseinheit fiir (o]

Remove disposal unit

entfernen

Driicken Sie die ¥ Taste, sobald
die Entsorgungseinheit entfernt
wurde.

18 Filterwanne austauschen.
Platzieren Sie die Filterwanne
mit allen entfernten inneren
Bauteilen wieder an ihren Platz
in der Fritteuse.

A Hot Surfaces

(HeiBe Oberflachen)

19  Entfettungsmittel und heiRes
Wasser in den Kessel geben.
GieBen Sie KAY® QSR Heavy
Duty Degreaser oder Diversey
McD MD bzw. McD FR
vorsichtig in den Kessel.
Verwenden Sie 2/3 Gallonen
(2,52 Liter) Entfetter, wenn Sie
einen vollen Kessel reinigen.
Verwenden Sie 1/3 Gallone (1,26
Liter) Entfetter, wenn Sie eine
Seite einer Zweikammer-
Fritteuse reinigen. Fiillen Sie den
Kessel vollstindig mit heiflem
Wasser auf. Die Fliissigkeit sollte
1 Zoll tiber der Fiillmarkierung
stehen.

Weitere Anweisungen finden Sie
in den Anleitungen von Kay
Chemical oder Diversey zu den
Verfahren zur griindlichen
Reinigung von Fritteusen.

Chemicals (Chemikalien)

KAY® QSR Hochleistungs-
Entfetter oder Diversey McD
MD oder McD FR

20 Nach Zugabe der
Reinigungslésung

Driicken Sie die \ Taste, sobald
die Losung hinzugefiigt wurde.

continued >

(Fortsetzung)

Insert filter pan
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JIB-System im Tiefenreinigungsmodus (Fortsetzung)

21

22

23

»Tiefenreinigung” starten

Die Losung erreicht eine
Temperatur von 195 °F (91 °C).
Die Losung sollte eine Stunde
lang sanft kocheln. Fithren Sie
die Schritte 22 bis 24 durch,
wihrend die Stoppuhr l4uft.

& Hot Liquids/Steam

(HeiBe Fliissigkeit/Ddmpfe)
Die Losung sollte niemals zum
Kochen kommen, da sie sonst
iiberkochen konnte. Sollte die
Losung tiberkochen, brechen Sie
die Tiefenreinigung durch
Driicken der X-Taste ab.

Lassen Sie die Fritteuse wahrend
der griindlichen Reinigung
niemals unbeaufsichtigt.

Frittierkorbe reinigen.

Legen Sie die Frittierkorbe in die
Reinigungslosung. Lassen Sie sie
von einem anderen Mitarbeiter
abnehmen, sobald sie sauber
sind, und zum Dreikammer-
Spiilbecken bringen. Spiilen Sie
sie ab und trocknen Sie sie
griindlich ab.

Equipment Alert (Geritewarnung)
Legen Sie KEINE
Aluminiumteile, wie
beispielsweise das Sieb vom
Boden der Filterwanne, in die
kochende Losung. Die Losung
konnte das Aluminium auflsen.
HINWEIS: Die Sana-
Gitterwinde bestehen aus
Aluminium.

Reinigen Sie den Korbhalter.
Verwenden Sie den Goofer-Stab
(Reinigungsstab), um den
Korbhalter aus dem Frittierkessel
zu entfernen.

Bitten Sie einen anderen
Mitarbeiter, das Gestell zum
Dreikammer-Spiilbecken zu
bringen und es griindlich mit
heiflem Wasser abzuspiilen.
Griindlich trocknen.

A Hot Surfaces

(HeiBe Oberflachen)
HINWEIS: Das Korbgestell ist
sehr heif}.

Deep Clean

OIB Initializing

DeepClean

Cleaning

01:00

continued »>

(Fortsetzung)

24 Die Innenseite des Kessels
reinigen
Reinigen Sie die Seiten-, Vorder-
und Riickwénde des
Frittierkessels mit dem Hi-Temp
Pad Holder, einem kratzfreien
Scheuerschwamm und dem Kay
QSR Frittieusenreiniger, um
verbleibende Ablagerungen zu
entfernen.

25 Sauber und fertig
Nach einer Stunde zeigt das
Steuergerit ,,Abgeschlossen” an
und gibt einen Alarmton ab.
Driicken Sie die V Taste, um den
Alarm stummzuschalten.

26 Die Innenseite des Kessels
reinigen

Verwenden Sie den Hi-Temp Pad
Holder, einen kratzfreien
Scheuerschwamm und den Kay
QSR Fritteusenreiniger, um die
Seiten-, Vorder- und Riickwénde
des Frittierkessels zu reinigen.
Entfernen Sie alle verbleibenden
Ablagerungen. Verwenden Sie
die Hi-Temp feine Biirste, um
zwischen und unter den Spulen,
in den Ecken des Kessels und an
anderen schwer zugénglichen
Stellen zu reinigen.

Sobald der Kessel gereinigt ist,
driicken Sie die V Taste.

Deep Clean =
| Scrub inside vat
) comear
=
@ 3

continued
(Fortsetzung)
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JIB-System im Tiefenreinigungsmodus (Fortsetzung)

27

28

29

30

Lésung aus dem Kessel
entnehmen.

Auf dem Display des
Steuergerits erscheint die
Meldung ,,Reinigungslésung
entfernen?*. Driicken Sie die V
Taste.

Remove cleaning solution

Befolgen Sie die Anweisungen
von Kay Chemical oder das
Diversey-Verfahren zur
Tiefenreinigung, um die
Losung zu entfernen.

Sobald die Losung entfernt
wurde, driicken Sie die V Taste.

Hot Liquids/Steam (HeiRe Fliissigkeit/Ddmpfe)
Die Losung wird sehr heif} sein.
Vermeiden Sie Spritzer.

Deap Clean

Entleeren

Das Steuergerit zeigt
,.Entleerung® an, wihrend die
noch im Kessel verbliebene
geringe Menge an Losung
abgelassen wird.

Sobald der Kessel leer ist,
driicken Sie die V Taste.

Hot Liquids/Steam

(HeiRe Fliissigkeit/Dampfe)
Die Losung wird sehr heif} sein.
Vermeiden Sie Spritzer.

Draining

Is vat empty?

Kessel mit Wasser ausspiilen.
Spiilen Sie den Kessel griindlich
mit warmem Wasser (100°F oder
38°C) aus.

Achten Sie darauf, dass die
Filterwanne eingesetzt ist, um
das Spiilwasser aufzufangen.
Wiederholen Sie den Vorgang
mit mehr warmem Wasser.
Behalten Sie den Fiillstand in der
Filterwanne im Auge, um
sicherzustellen, dass sie nicht
iiberlduft. Moglicherweise muss
der Kessel zwischen den
Spiilgéngen geleert werden.

Spiilen abgeschlossen
Driicken Sie die \ Taste, sobald B
der Spiilgang beendet ist.

continued >
(Fortsetzung)

31

32

33

34

Entfernen Sie die Filterwanne.

Entfernen Sie die Filterwanne
und leeren Sie das Wasser aus.

é Hot Surfaces

(HeiBe Oberflachen)

Kessel trocknen

Wischen Sie den Kessel mit
einem sauberen, desinfizierten
Tuch ab. Trocknen Sie das Innere
des Kessels griindlich mit
Papiertiichern ab.

Driicken Sie die ¥ Taste, sobald
der Kessel trocken und wieder

einsatzbereit ist.

Ouep Clesn

Wanne trocknen

Reinigen und trocknen Sie die
Filterwanne.

Driicken Sie die V Taste, sobald
die Wanne trocken und wieder
einsatzbereit ist.

Dry filter pan

Bauen Sie das Gerat wieder
zusammen und setzen Sie die
Filterwanne ein.

Bauen Sie die Filterwanne mit
ihren Bauteilen wieder

zusammen.

1. Stellen Sie zunéachst sicher,

dass das Sieb installiert ist.

2. Setzen Sie ein sauberes Filter-
Pad oder Filterpapier ein.

3. Legen Sie den Haltering auf
das Pad oder das Papier.

4. Setzen Sie die
Kriimelfangschale als Letztes
ein.

continued >

Setzen Sie die Filterwanne mit
allen eingebauten Bauteilen in
das Gehduse der Fritteuse ein.

(Fortsetzung)

Hot Surfaces
(HeiRe Oberflachen)
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JIB-System im Tiefenreinigungsmodus (Fortsetzung)

35

36

Fiillen Sie den Kessel mit Ol.
Fiillen Sie den Kessel manuell
mit der entsprechenden Menge
Ol

Driicken Sie die V Taste, sobald re
c.l.er Kessel bis zur unteren
Olstandsmarkierung gefiillt ist.

A Manual Handling

(Manuelle Handhabung)

Zuriick auf ,,AUS".
Der Regler kehrt in den AUS-

Zustand zuriick. @

Press and hold to turn fryer on
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FR7 Q2

em im Tiefenreinigungsmodus

Vierteljahrlich

Warum Entfernt karamellisiertes Ol von den Heizelementen (bei Elektrogeriten) und aus dem Frittierkessel.

Benétigte Zeit 5 Minuten Vorbereitungszeit 15 Minuten Vorbereitungszeit; 60 Minuten pro Kessel bis zur
Fertigstellung

Tageszeit Diese Aufgabe kann entweder fiir einen Fiir Restaurants, die rund um die Uhr ge6ffnet sind: Diese

Kessel nach dem anderen oder fiir mehrere
Kessel gleichzeitig durchgefiihrt werden.

Aufgabe kann entweder fiir einen Kessel nach dem anderen
oder flir mehrere Kessel gleichzeitig durchgefiihrt werden. Sie
Sie kénnen Kunden mit den noch im konnen Kunden mit den noch im Betrieb verbleibenden
Betrieb verbleibenden Kesseln bedienen. Kesseln bedienen.

Chemicals A Electricity Hot Liquids/Steam & Hot Oil A Hot Surfaces

(Chemikalien) (Elektrizitit) (HeiRe Fliissigkeit/Dampfe) (HeiRes OI) (HeiRe Oberflichen)

A Manual Handling Moving Parts A Sharp Objects/Surfaces A Slippery Floors

(Manuelle Handhabung) (Bewegliche Teile)  (Scharfe Gegenstinde/Oberflachen) (Rutschige Bdden)

Gefahrensymbole

Werkzeuge und Zubehor

>
ey

SOILED.
TOWELS
ONLY

AOT1- 09I 8 7L 31N I1BPO ‘8SnapiJ-1e)sewhiq

Schiirze, Ecolab Hi-Temp feine Eimer, aus Eimer, saubere und Eimer, verschmutzte Gesichtsschutz Frittier-Schaumloffel
hitzebestandig Birste Kunststoff desinfizierte Tiicher Tiicher
” ol :
N
Handschuhe, Goofer Stick KAY® QSR Diversey McD MD KAY® QSR Diversey McD FR Papiertiicher
Neopren (Reinigungsstab) Fritteusenreiniger Hochleistungs-
Entfetter

/ @

Ecolab Hi-Temp Pad
Holder und Pad

Kratzfreier
Scheuerschwamm

Wagen zur
Olbeseitigung

Vorgehensweise: Bei der Tiefenreinigung werden die von Kay Chemical oder von Diversey entwickelten Verfahren befolgt. Zusdtzlich zu
dieser PM sind deren Anweisungen erforderlich.
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Bulk-System im Tiefenreinigungsmodus

1 Bereiten Sie sich auf die
Grundreinigung vor.
Ziehen Sie Neoprenhandschuhe,
eine hitzebestdndige Schiirze und
einen Gesichtsschutz an. Sie
miissen diese Ausriistung
wihrend des gesamten Vorgangs
tragen.

Dieser Vorgang sollte jeweils nur
fiir einen Kessel durchgefiihrt
werden. Decken Sie angrenzende
Fritteusen, die Ol enthalten, ab.

Vergewissern Sie sich, dass die
Filter der Fritteuse richtig
eingesetzt sind. Schalten Sie
mindestens einen
Abluftventilator ein. Der Liifter
muss wihrend des gesamten
Vorgangs eingeschaltet bleiben.

Stellen Sie sicher, dass der
Korbhalter im Kessel in der
richtigen Position sitzt.

2 Schalten Sie die Fritteuse aus.
Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste,
um die Fritteuse auszuschalten.

3 Die Fritteuse ist ausgeschaltet.

4 Driicken Sie die Taste ,FILTER®
Driicken Sie auf die Taste
,Filter am unteren
Bildschirmrand, um das
Filtermenii aufzurufen.

Dieser Vorgang sollte jeweils nur
fiir einen Kessel durchgefiihrt
werden.

5 (Gilt nur fiir Zweikammer-
Fritteusen) Kessel auswéhlen
Wihlen Sie den zu reinigenden
Kessel aus und driicken Sie auf
die Taste.

R
R

Equipment Alert

(Geratewarnung)

Vermeiden Sie eine
versehentliche
Auslosung der
Feuerloschanlage, indem
Sie wihrend des
gesamten Vorgangs den
Abluftventilator

eingeschaltet lassen und
die Filter der Fritteuse
an Ort und Stelle
belassen.

Desp Clean

Select vat

continued >
(Fortsetzung)

Vierteljahrlich

6 ,Tiefenreinigung“ auswihlen
Scrollen Sie nach unten und
wihlen Sie ,, Tiefenreinigung*
aus.

7 . Tiefenreinigung“ bestitigen -
Driicken Sie die V Taste

Driicken Sie auf die V Taste, um
fortzufahren.

8 Benachbarte Kessel abdecken
Bringen Sie an benachbarten
Kesseln Abdeckungen an, um zu
verhindern, dass die
Tiefenreinigungsldsung und/oder
Wasser mit dem Ol in Beriihrung
kommt.

O Entfernen Sie die Filterwanne

Entfernen Sie die Filterwanne.

Hot Surfaces

(HeiRe Oberflachen)

10 Bestitigen: Wanne leer
Wenn die Filterwanne leer ist,
driicken Sie die V Taste, um
fortzufahren.

11 Filterwanne einsetzen
Setzen Sie die Filterwanne in die
Fritteuse ein.

Hot Surfaces

(HeiRe Oberflichen)

12  Olstand des Kessels bestitigen

Mit Ol gefiillter Kessel:
Driicken Sie die X-Taste, wenn
sich Ol im Kessel befindet.
Leerer Kessel: Driicken Sie die
+ Taste, wenn der Kessel leer ist.
Weiter zu Schritt 24.

Deep clean now?

Install covers on
adjacent vats

> ]
; Remove filter pan

L’“

Is oil in vat?

continued >
(Fortsetzung)
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Bulk-System im Tiefenreinigungsmodus (Fortsetzung)

13

14

15

16

17

Entfernen Sie die Filterwanne

Entfernen Sie die Filterwanne.

A Hot Surfaces

(HeiBe Oberflachen)

Bestétigen: Wanne leer

Wenn die Filterwanne leer ist,
driicken Sie die V Taste, um
fortzufahren.

Is filter pan empty?

Filterwanne einsetzen
Setzen Sie die Filterwanne in die
Fritteuse ein.

Insert filter pan

Hot Surfaces
(HeiRe Oberflachen)

Entleeren

Draining

Das Ol lauft in die Filterwanne
ab. Schieben Sie alle Frittierreste
oder sonstigen Ablagerungen in
das Ablassventil, damit sie
abfliefen konnen.

Hot Oil (HeiRes OI)

Das Ol kann sehr heiB sein.
Vermeiden Sie Olspritzer.

Bestétigen: Wanne leer

Wenn die Filterwanne leer ist,
driicken Sie die  Taste, um
fortzufahren.

continued

(Fortsetzung)

18 Entleerungsventil 6ffnen

Entriegeln Sie das Ventil und
ziehen Sie den Griff des
Entleerungsventils vollstindig
nach vorne, um die Entleerung zu
starten.

19 Entleerung

Das Steuergerit zeigt vier
Minuten lang ,,Entleerung® an,
wihrend die Pumpe lduft.

20 Filterwanne entfernen
Entfernen Sie die Filterwanne
und vergewissern Sie sich, dass
sie leer ist.

Wenn die Schale leer ist,
entfernen Sie den Kriimelkorb,
den Haltering, das Filter-Pad
bzw. Papier und das Sieb.

Hot Surfaces
(HeiBe Oberflachen)

21 Bestétigen: Wanne leer

Wenn die Filterwanne leer ist,
driicken Sie die vV Taste, um
fortzufahren. Andernfalls
driicken Sie die X-Taste.

22 Filterwanne austauschen

Platzieren Sie die Filterwanne
mit allen entfernten inneren
Bauteilen wieder an ihren Platz
in der Fritteuse.

A Hot Surfaces

(HeiBe Oberflachen)

Open dispose valve

Dispose O

=1
oy
4 ?
b ‘ Remove filter pan

LR

Insert filter pan

continued >
(Fortsetzung)
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Bulk-System im Tiefenreinigungsmodus (Fortsetzung)

23 Entleerungsventil schlieBen

SchlieBen Sie das
Entleerungsventil, indem Sie den
Ventilgriff vollstidndig in
Richtung der Riickseite der
Fritteuse driicken, bis er nicht
mehr weitergeht. Verriegeln Sie
den Griff.

24 Entfetter und heiBes Wasser in
den Kessel geben
GieBlen Sie KAY® QSR Heavy
Duty Degreaser oder Diversey
McD MD bzw. McD FR
vorsichtig in den Kessel.
Verwenden Sie 2/3 Gallonen
(2,52 Liter) Entfetter, wenn Sie
einen vollen Kessel reinigen.
Verwenden Sie 1/3 Gallone (1,26
Liter) Entfetter, wenn Sie eine
Seite einer Zweikammer-
Fritteuse reinigen. Fiillen Sie den
Kessel vollstindig mit heilem
Wasser auf. Die Fliissigkeit sollte
1 Zoll iber der Fiillmarkierung
stehen.

Weitere Anweisungen finden Sie
in den Anleitungen von Kay
Chemical oder Diversey zu den
Verfahren zur griindlichen
Reinigung von Fritteusen.

Chemicals (Chemikalien)

KAY® QSR Hochleistungs-
Entfetter oder Diversey McD
MD oder McD FR

25 Nach Zugabe der
Reinigungslésung

Driicken Sie die V Taste, sobald
die Losung hinzugefiigt wurde.

Add cleaning solution

continued p

(Fortsetzung)

26

27

28

Deep Clean

»Tiefenreinigung” starten

Die Losung erreicht eine
Temperatur von 195 °F (91 °C).
Die Losung sollte eine Stunde
lang sanft kocheln. Fiihren Sie

OIB Initializing

die Schritte 22 bis 24 durch, p——
wihrend die Stoppuhr lduft. Cleaning
01:00
& Hot Liquids/Steam
(HeiBe Fliissigkeit/Dampfe)

Die Losung sollte niemals zum
Kochen kommen, da sie sonst
iiberkochen konnte. Sollte die
Losung iiberkochen, brechen Sie
die Tiefenreinigung durch
Driicken der X-Taste ab.

Lassen Sie die Fritteuse wihrend
der griindlichen Reinigung
niemals unbeaufsichtigt.

Frittierkorbe reinigen.

Legen Sie die Frittierkorbe in die
Reinigungslosung. Lassen Sie sie
von einem anderen Mitarbeiter
abnehmen, sobald sie sauber
sind, und zum Dreikammer-
Spiilbecken bringen. Spiilen Sie
sie ab und trocknen Sie sie
griindlich ab.

Equipment Alert  (Geratewarnung)
Legen Sie KEINE
Aluminiumteile, wie
beispielsweise das Sieb vom
Boden der Filterwanne, in die
kochende Losung. Die Losung
konnte das Aluminium auflosen.
HINWEIS: Die Sana-
Gitterwinde bestehen aus
Aluminium.

Reinigen Sie den Korbhalter.
Verwenden Sie den Goofer-Stab
(Reinigungsstab), um den
Korbhalter aus dem Frittierkessel
zu entfernen.

Bitten Sie einen anderen
Mitarbeiter, das Gestell zum
Dreikammer-Spiilbecken zu
bringen und es griindlich mit
heiflem Wasser abzuspiilen.
Griindlich trocknen.

2\ Hot Surfaces  (eite Obertizchen
HINWEIS: Das Korbgestell ist
sehr heifl.

continued >
(Fortsetzung)
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Bulk-System im Tiefenreinigungsmodus (Fortsetzung)

29

30

31

Die Innenseite des Kessels
reinigen

Reinigen Sie die Seiten-, Vorder-
und Riickwinde des
Frittierkessels mit dem Hi-Temp
Pad Holder, einem kratzfreien
Scheuerschwamm und dem Kay
QSR Frittieusenreiniger, um
verbleibende Ablagerungen zu
entfernen.

Sauber und fertig

Nach einer Stunde zeigt das
Steuergerit ,,Abgeschlossen an
und gibt einen Alarmton ab.
Driicken Sie die V Taste, um den
Alarm stummzuschalten.

Die Innenseite des Kessels
reinigen

Verwenden Sie den Hi-Temp Pad
Holder, einen kratzfreien
Scheuerschwamm und den Kay
QSR Fritteusenreiniger, um die
Seiten-, Vorder- und Riickwénde
des Frittierkessels zu reinigen.
Entfernen Sie alle verbleibenden
Ablagerungen. Verwenden Sie
die Hi-Temp feine Biirste, um
zwischen und unter den Spulen,
in den Ecken des Kessels und an
anderen schwer zugénglichen
Stellen zu reinigen.

Sobald der Kessel gereinigt ist,
driicken Sie die V Taste.

=)

Bacp Chean

Complete

00:00

jal

(R

continued
(Fortsetzung)

Scrub inside vat

Complets?

32

33

34

35

Lésung aus dem Kessel
entnehmen.

Auf dem Display des
Steuergerits erscheint die
Meldung ,,Reinigungslésung
entfernen?*. Driicken Sie die V
Taste.

Befolgen Sie die Anweisungen
von Kay Chemical oder das
Diversey-Verfahren zur
Tiefenreinigung, um die
Losung zu entfernen.

Sobald die Losung entfernt
wurde, driicken Sie die V Taste.

Hot Liquids/Steam
(HeiRe Fliissigkeit/Dampfe)
Die Losung wird sehr heif} sein.
Vermeiden Sie Spritzer.

Entleeren

Das Steuergerit zeigt
,.Entleerung* an, wihrend die
noch im Kessel verbliebene
geringe Menge an Losung
abgelassen wird.

Sobald der Kessel leer ist,
driicken Sie die V Taste.

& Hot Liquids/Steam

(HeiRe Fliissigkeit/Dampfe)
Die Losung wird sehr heif} sein.
Vermeiden Sie Spritzer.

Kessel mit Wasser ausspiilen.
Spiilen Sie den Kessel griindlich
mit warmem Wasser (100 °F
oder 38°C) aus.

Achten Sie darauf, dass die
Filterwanne eingesetzt ist, um
das Spiilwasser aufzufangen.
Wiederholen Sie den Vorgang
mit mehr warmem Wasser.
Behalten Sie den Fiillstand in der
Filterwanne im Auge, um
sicherzustellen, dass sie nicht
iberlduft. Moglicherweise muss
der Kessel zwischen den
Spiilgdngen geleert werden.

Spiilen abgeschlossen

Driicken Sie die V Taste, sobald
der Spiilgang beendet ist.

Remove cleaning solution

Draining

continued >
(Fortsetzung)
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Bulk-System im Tiefenreinigungsmodus (Fortsetzung)

36

37

38

39

Filterwanne entfernen

Entfernen Sie die Filterwanne
und leeren Sie das Wasser aus.

A Hot Surfaces

(HeiRe Oberflachen)

Kessel trocknen

Wischen Sie den Kessel mit
einem sauberen, desinfizierten
Tuch ab. Trocknen Sie das Innere
des Kessels griindlich mit
Papiertiichern ab.

Driicken Sie die ¥ Taste, sobald
der Kessel trocken und wieder
einsatzbereit ist.

Wanne trocknen

Reinigen und trocknen Sie die
Filterwanne.

Driicken Sie die V Taste, sobald
die Wanne trocken und wieder
einsatzbereit ist.

Bauen Sie das Gerat wieder
zusammen und setzen Sie die
Filterwanne ein.

Bauen Sie die Filterwanne mit
ihren Bauteilen wieder
zusammen.

1. Stellen Sie zunichst sicher,
dass das Sieb installiert ist.

2. Setzen Sie ein sauberes Filter-
Pad oder Filterpapier ein.

3. Legen Sie den Haltering auf
das Pad oder das Papier.

4. Setzen Sie die
Kriimelfangschale als Letztes
ein.

Setzen Sie die Filterwanne mit

allen eingebauten Bauteilen in

das Gehduse der Fritteuse ein.
Hot Surfaces

(HeiRe Oberflachen)

continued

(Fortsetzung)

40

41

42

Fiillen Sie den Kessel mit Ol.
Halten Sie die Taste ,,Befiillen
gedriickt, um den Kessel zu
befiillen.

Fiillung

Lassen Sie die Taste los, sobald
der Kessel bis zur unteren
Olstandsmarkierung gefiillt ist.
Driicken Sie die \ Taste, um das
Befiillen des Kessels
fortzufahren. Driicken Sie die X~
Taste, sobald der Kessel voll ist,
um den Vorgang zu beenden.

Zuriick auf ,,AUS*“.
Der Regler kehrt in den AUS-
Zustand zuriick.

Fill vat with oil
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Uberpriifung der Obergrenzenkontrollen

Vierteljahrlich

Warum Wenn der Obergrenzwert nicht ordnungsgemaf funktioniert, kann dies zu schwerwiegenden Geréteausfallen
und unsicheren Betriebsbedingungen fiihren. Betreiben Sie niemals eine Fritteuse, deren
Ubertemperaturschutz defekt ist. Fiihren Sie diesen Test durch, wenn die Fritteuse eine Stunde lang nicht
benotigt wird und das Ol gewechselt werden muss. Entsorgen Sie das Ol nach Abschluss dieses Tests.

Ben6tigte Zeit 45 Minuten Aufwarmzeit der Fritteuse 25 M“inuten pro Kessel
Das Ol muss vor der Entsorgung 1 Stunde lang abkiihlen.
Tageszeit Nach Geschiftsschluss. Fiihren Sie diesen Fiir Restaurants mit 24-Stunden-Betrieb: in Zeiten mit
Test durch, wenn das Speisedl gewechselt geringem Andrang, in denen ein Olwechsel geplant ist

werden muss.

Gefahrensymbole & Hot Liquids/Steam A Hot Oil A Hot Surfaces

(HeiBe Fliissigkeit/Dampfe) (HeiRes OI)

(HeiRe Oberflachen)

Werkzeuge und Zubehor

Wagen zur Neoprenhandschuhe
Olbeseitigung

Vorgehensweise
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Uberpriifung der Obergrenzenkontrollen

1 Bereiten Sie sich auf die
Priifungen vor.
Vergewissern Sie sich, dass der
Olwechsel in der Fritteuse
geplant ist. Das Ol muss nach
Abschluss des Vorgangs entsorgt
werden.

Uberpriifen Sie den Olstand in
der Fritteuse. Er sollte sich an der
oberen ,,Olstand“-Linie befinden.

Stellen Sie sicher, dass die
Fritteuse eingeschaltet ist.
Warten sie bis die Fritteuse die
Solltemperatur erreicht hat. Die
Oltemperatur sollte den Sollwert
von 335 °F (168 °C) oder mehr
erreichen.

Uberpriifen Sie die Oltemperatur,
indem Sie die Temperaturtaste
driicken.

Vergewissern Sie sich, dass die
Fettfilter der Abzugshaube
eingesetzt sind, und schalten Sie
die Abluftventilatoren ein. Die
Ventilatoren miissen wahrend
des gesamten Vorgangs
eingeschaltet bleiben. Bei diesem
Vorgang wird das Ol in der
Fritteuse auf sehr hohe
Temperaturen erhitzt. Das Ol
kann leicht rauchen und wird
extrem heil} sein.

2 Regler ausschalten
Driicken Sie die Aus-Taste.

Hot Surfaces

(HeiRe Oberflachen)

continued »>
(Fortsetzung)

3 Driicken Sie die Home-Taste

Vierteljahrlich

Driicken Sie die Home-Taste.

Driicken Sie die Service-Taste
Driicken Sie die Service-Taste.

/
4

Service

Wihlen Sie ,,Obergrenzen-Test
durchfiihren* aus

Wihlen Sie ,,Obergrenzen-Test
durchfiihren* aus.

Geben Sie 1 6 5 0 ein, um dara
zuzugreifen.

High Limt Test

(Gilt nur fiir Zweikammer-
Fritteusen) Kessel auswéhlen
Wiéhlen Sie den zu priifenden
Kessel aus und driicken Sie auf
die Taste.

Select Frypot

Halten Sie die Taste
gedriickt

Halten Sie die Test-Taste
gedriickt, um den
Obergrenzwerttest zu starten.
Das Steuergerit zeigt wahrend
des Tests die Temperatur im
Behalter an.

Temperaturen im Kessel ‘ -
Das Steuergerit zeigt ein griines B s0F e
Hékchen neben ,,Hot Hi 1¢ an, -

sobald der Kessel eine
Temperatur von 410°F+10°F
(210°C#12°C) erreicht hat. Bei
Reglern, die in der Europédischen
Union verwendet werden (d. h.
solchen mit CE-Kennzeichnung),
betragt die Temperatur 395 °F
(202 °C).

continued »>
(Fortsetzung)
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Uberpr[]fung der Obergrenzenkontrollen (Fortsetzung)

10

11

12

13

14

Taste gedriickt halten

Auf dem Display des
Steuergerits erscheint die
Meldung ,,Zum Testen lange
driicken®. Halten Sie die Test-
Taste weiterhin gedriickt.

Obergrenze wird erreicht

Das Steuergerit zeigt neben ,,Hot
High 2 ein griines Hikchen an,
wenn die Obergrenze zwischen
423°und 447°F (217°C und
231°C) erreicht wird, gefolgt von
der Meldung ,,Obergrenzwerttest
erfolgreich. Klicken Sie auf das
,,X“in der oberen rechten Ecke,
um die Meldung zu schlie3en.

Obergrenze wird nicht eingehalten
Wenn die Obergrenze nicht
erreicht wird, zeigt die Steuerung
den Fehlercode E118 — Problem
mit der Obergrenze an. Sollte
dies passieren, trennen Sie das
Gerit sofort vom Stromnetz und
rufen Sie den Kundendienst an.

Sobald das Ol abgekiihlt ist,
schalten Sie das Gerat aus.
Wenn die Temperatur im Kessel
unter 400°F (204°C) sinkt,
driicken Sie die V Taste, um den
Vorgang zu beenden und zum
AUS-Modus zuriickzukehren.

Entsorgen Sie das Ol.

Entsorgen Sie das Ol nach einer
Obergrenzpriifung. Verwenden
Sie den MSDU
(Olentsorgungswagen), um das
Ol zu entsorgen. )

Wenn Sie ein zentrales Olsystem
verwenden, befolgen Sie die
entsprechenden Verfahren zur
Entsorgung des Ols.

Uberpriifen Sie die
Obergrenzenregelungen aller
verbleibenden Fritteusen.
Wiederholen Sie die Schritte 3
bis 13 fiir alle iibrigen Fritteusen.

HatHgh1
Hathgh

High Limi Test

Actual il Temp

423 F e

continued p

High Limit Test

Letfiyer cool for 1 hour

Press and hold to turn fryer on
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O-Ringe des Filters austauschen

Vierteljahrlich

Warum Damit die Filterpumpe der Fritteuse einwandfrei funktioniert

Benétigte Zeit 2 Minuten Vorbereitungszeit

Dauer: 5 Minuten

Tageszeit Zum Zeitpunkt der Ladendffnung muss die Fiir Restaurants, die rund um die Uhr gedftnet sind: In Zeiten

Fritteuse abgekiihlt sein.

Gefahrensymbole A Hot Oil Hot Surfaces

(HeiBes 1) (HeiBe Oberflichen)

mit geringem Andrang, in denen die Fritteuse ausgeschaltet
werden kann

Werkzeuge und Zubehor

O-Ringe fiir die Schraubendreher mit Kratzfreies Polier-
Filterwanne flacher Spitze Pad

Vorgehensweise

1 Bereiten Sie die Fritteuse fiir
den Vorgang vor.
Vergewissern Sie sich, dass
die Fritteuse abgekiihlt ist.
Dieser Vorgang sollte nur
durchgefiihrt werden, wenn
die Fritteuse abgekiihlt und
die Auffangschale leer ist.

2 Entfernen Sie die Filterwanne.
Ziehen Sie die Filterwanne
aus dem Gerét heraus.

continued »>
(Fortsetzung)

3 Reinigen Sie die Ansaugrohre.
Reinigen Sie die ménnlichen
und weiblichen
Aufnahmeschlduche mit
einem kratzfreien Schwamm.

continued »>

(Fortsetzung)
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O-Ringe des Filters austauschen (Fortsetzung)

4 A Hot Oil A Hot Surfaces

(HeiRes Ol) (HeiBe Oberflichen)

0O-Ring austauschen.
Entfernen Sie die O-Ringe an
der ménnlichen Diise.
Ersetzen Sie den O-Ring
durch einen neuen O-Ring. O-
Ringe konnen Sie bei [hrem
autorisierten Servicepartner
vor Ort erwerben.

Verwenden Sie den
Filterschliissel und drehen Sie
den Vorfilter nach links, um
ihn zu entfernen.

Reinigen Sie den Filter mit
Wasser und Seife.

Ersetzen Sie den O-Ring im
Vorfiltergehduse durch einen
neuen O-Ring.

Equipment Alert (Gerétewarnung)
Verwenden Sie ausschlieBlich
den Original-Ersatz-O-Ring
des Herstellers. Diese Ringe
werden speziell fiir den
Einsatz mit heilen Speisedlen
hergestellt. Fiir diesen Zweck
konnen keine handelsiiblichen
O-Ringe verwendet werden.

Setzen Sie die Filterwanne
wieder ein.

Setzen Sie die Wanne wieder
in das Gehéuse der Fritteuse
ein.
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Verbrennungsluftgeblase reinigen und kalibrieren

Filterbaugruppe

Vierteljahrlich

Warum Um die Fritteuse in einwandfreiem Zustand zu halten.
Bendtigte Zeit Die Fertigstellung dauert 45 Minuten pro

Ventilator.
Tageszeit Nach Feierabend. Fiir Restaurants, die rund

um die Uhr gedffnet sind: In Zeiten mit

geringem Candrang, in denen die Fritteuse

ausgeschaltet werden kann.

Gefahrensymbole

Hot Surfaces A Electricity Chemicals A Sharp Objects/Surfaces

(HeiRe Oberflachen) (Elektrizitat) (Chemikalien)  (Scharfe Gegenstande/Oberfldachen)
Werkzeuge und Zubehor
<
Vom Techniker KAY® QSR Diversey McD MD Papiertiicher
mitgebrachte Hochleistungs-
Werkzeuge Entfetter

Vorgehensweise (nur fiir Gasgerite)

1 Die Filterbaugruppe des
Verbrennungsgebléses reinigen

und kalibrieren.
Reinigen Sie die Filterbaugruppe
des Verbrennungsgebléses.

2 Regler ausschalten
Driicken Sie die Aus-Taste.

A Hot Surfaces

(HeiBe Oberflachen)

3  Driicken Sie die Home-Taste T
Driicken Sie die Home-Taste.

4 Driicken Sie die Service-Taste
Driicken Sie die Service-Taste.

/
4

Service

continued »
(Fortsetzung)

5 Wibhlen Sie , Liifterfilter reinigen®
aus
Wihlen Sie , Liifterfilter
reinigen‘ aus.

6  Frittierkessel auswébhlen (falls
vorhanden)

Wihlen Sie gegebenenfalls
,Frittierkessel*“ aus.

7 Lifter auswahlen

Wihlen Sie den linken oder
rechten Liifter aus und driicken
Sie auf die Taste, um ihn zu
reinigen. Der Liifter leuchtet
griin.

8 Driicken Sie die ¥ Taste
Auf dem Display des Reglers
erscheint die Meldung:
,.Liifterfilter links oder rechts jetzt
reinigen?“.

continued »>
(Fortsetzung)

Klicken Sie auf v, um
fortzufahren.
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Verbrennungsluftgeblase reinigen und kalibrieren

Filterbaugruppe (Fortsetzung)

9

10

11

12

13

14

15

Entfernen Sie den Filter

Offnen Sie die Tiir und entfernen
Sie den Liifterfilter, indem Sie die
Schnappverbindungen an beiden
Seiten der Halterung driicken und
die Halterung vorsichtig
herausziehen.

Driicken Sie die V Taste, um
fortzufahren.

Liifterkalibrierung

Der Liifterkalibrierungstest lauft.
Klicken Sie auf,,Erneut priifen*
oder ,,Weiter*.

Filter aus der Halterung nehmen

Nehmen Sie den Filter aus dem
Filterhalter heraus.

Driicken Sie die ¥ Taste, um
fortzufahren.

Filter reinigen

Reinigen Sie den Filter mit
warmem Wasser.

Driicken Sie die ¥ Taste, um
fortzufahren.

Filter trocknen

Trocknen Sie den Filter mit
einem Tuch ab.

Driicken Sie die V Taste, um
fortzufahren.

Filter in die Halterung einsetzen

Setzen Sie den Filter in den
Filterhalter ein.

Driicken Sie die V Taste, um
fortzufahren.

Filterhalter wieder einsetzen
Befestigen Sie den Filterhalter
wieder an der Liifterbaugruppe.
Stellen Sie sicher, dass die
Verriegelungen fest sitzen.

Driicken Sie die  Taste, um
fortzufahren.

Gloan Fan Fike

Fan Calibration in Pragress

Clean Fan Fiter

Fan System Results

Gean Fan Fier
‘Jﬁ‘ ‘ Remove fan filter
from holder

Complete?

]
4\
O

Wash filter with
warm water

Dry fan filter
with towel

J—

‘-ﬂ" Insert ficer in
holder

Compless?

i
)
@ 8 3

- o Reinsert holder in
~ left fan

continued »>
(Fortsetzung)

16

Liifterkalibrierung

Der Liifter-Kalibrierungstest wird
erneut durchgefiihrt.

Klicken Sie auf,,Weiter*.

Driicken Sie die Zuriick-Taste.

Fan Calibration in Pragress
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Jahrliche Inspektion (nur elektrische Fritteusen)

Jahrlich FR7 A1-T

Warum Frymaster empfiehlt, dieses Gerdt mindestens einmal im Jahr von einem vom Hersteller autorisierten
Servicetechniker tiberpriifen zu lassen. Dadurch wird sichergestellt, dass die Gerite in einem sicheren
Betriebszustand sind und ihre maximale Leistung entfalten kdnnen.

Bendtigte Zeit k. A.

1 Stunde pro Fritteuse fiir die vollstindige Uberpriifung

Tageszeit Der Zeitpunkt der Inspektion muss vom Geschift festgelegt werden, um sicherzustellen, dass der
Geschiftsbetrieb nicht unterbrochen wird und der Servicetechniker einen angemessenen Zugang zu den

Geriten erhélt.

Gefahrensymbole é Chemicals A Electricity A Hot Oil A Hot Surfaces & Manual Handling

(Chemikalien) (Elektrizitat)

(HeiRe Oberflachen) (Manuelle Handhabung)

Moving Parts A Sharp Objects/Surfaces & Slippery Floors

(Bewegliche Teile)  (Scharfe Gegenstéinde/Oberflichen) (Rutschige Boden)

Werkzeuge und Zubehor

Vom Techniker mitgebrachte
Werkzeuge

Vorgehensweise

NUR FUR QUALIFIZIERTE TECHNIKER

1 Erﬁfung des Gehduses
Uberpriifen Sie das Gehéuse innen und auflen sowie vorne
und hinten auf {iberméBige Olablagerungen.

Hot Surfaces (HeiRe Oberflichen)

2 Priifung der Bauteile
Stellen Sie sicher, dass die Heizelemente in gutem Zustand
sind und keine Ablagerungen aus Ruf oder verkohltem Ol
aufweisen. Uberpriifen Sie die Bauteile auf Anzeichen von
ausgiebigem Trockenlauf.

3 Priifung der Neigung
Stellen Sie sicher, dass der Neigungsmechanismus beim
Anheben und Absenken der Elemente ordnungsgemél
funktioniert und dass sich die Kabel nicht verfangen und/oder
scheuern.
continued »
(Fortsetzung)

Uberpriifen Sie die Erholungszeit der Fritteuse.

Uberpriifen Sie die aktuellste Erholungszeit der Fritteuse aller
Frittierbehalter gemdfl dem in FR7 M1 beschriebenen
Verfahren. Die letzte Erholungszeit sollte weniger als 1:40
(eine Minute, vierzig Sekunden) betragen.

Wenn die Erholungszeit der Fritteuse weniger als 1:40 (eine
Minute, vierzig Sekunden) betrdgt. Der Vorgang fiir diesen
Behilter ist abgeschlossen. Weiter zu Schritt 6.

Stellen Sie die Fritteuse gegebenenfalls neu ein.

Sollte die Erholungszeit der Fritteuse nicht akzeptabel sein,
iiberpriifen Sie Folgendes an der Fritteuse. Sollten Sie
Probleme feststellen, beheben Sie diese wie beschrieben.

Uberpriifen Sie insbesondere bei elektrischen Fritteusen, ob
die groflen Netzstecker ordnungsgemil eingesteckt sind.
Passen Sie dies bei Bedarf an. Fahren Sie mit Schritt 6 fort.

Priifung der Stromaufnahme

Vergewissern Sie sich, dass die Stromaufnahme des
Heizelements innerhalb des zuldssigen Bereichs liegt, der auf
dem Typenschild des Geréts angegeben ist.

continued P
(Fortsetzung)
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Jahrliche Inspektion (nur elektrische Fritteusen) (Fortsetzung)

10

1

12

13

Priifung der Sonde

Stellen Sie sicher, dass die Temperatur-, AIF-, ATO-,
Olstandssensor- (OIB) und Héchstwert-Fiihler
ordnungsgemaf angeschlossen, festgezogen und

funktionsfihig sind und dass die Befestigungsteile und
Fiihlerabdeckungen vorhanden und ordnungsgemifl montiert
sind.

Priifung der elektrischen Bauteile

Stellen Sie sicher, dass die Komponenten des Bauteilkastens
(z. B. Touchscreen-Controller, HCB-Platine, Liifter usw.),
die Komponenten des Schiitzkastens (z. B. Schiitze usw.), die
Komponenten des SCB-Kastens (z. B. SCB-Platine, Relais,
Frequenzumrichter, Liifter, usw.) sowie die
Stromversorgungskisten zwischen den Behéltern in gutem
Zustand und frei von Olablagerungen oder anderen
Verunreinigungen sind.

Priifung der elektrischen Anschliisse

Stellen Sie sicher, dass die Kabelverbindungen am
Bauteilkasten, am SCB-Kasten, an den Netzteilkdsten und am
Schiitzkasten fest sitzen und dass die Verkabelung in gutem
Zustand ist.

Priifung der Sicherheitsvorrichtungen

Stellen Sie sicher, dass alle Sicherheitseinrichtungen (d. h.
Schiitzabdeckungen, Schalter, Riickstellschalter usw.)
vorhanden sind und ordnungsgemal funktionieren.

Untersuchung des Frittierkessels

Vergewissern Sie sich, dass der Frittierkessel in gutem
Zustand und dicht ist und dass die Isolierung des
Frittierkessels in einwandfreiem Zustand ist.

Priifung des Kabelbaums
Stellen Sie sicher, dass alle Kabelbdume und Anschliisse fest
sitzen und in gutem Zustand sind.

Priifung der Olleitung

Uberpriifen Sie alle Olriicklauf- und Ablassleitungen auf
Undichtigkeiten und vergewissern Sie sich, dass alle
Verbindungen fest sitzen.
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Jahrliche Inspektion (nur Gasfritteusen) Jahrlich FR7 A2-T

Warum Frymaster empfiehlt, dieses Gerdt mindestens einmal im Jahr von einem vom Hersteller autorisierten
Servicetechniker tiberpriifen zu lassen. Dadurch wird sichergestellt, dass die Gerite in einem sicheren
Betriebszustand sind und ihre maximale Leistung entfalten kdnnen.

Benotigte Zeit Dauer: 1,5 Stunden

Tageszeit Der Zeitpunkt der Inspektion muss vom Geschift festgelegt werden, um sicherzustellen, dass der
Geschiftsbetrieb nicht unterbrochen wird und der Servicetechniker einen angemessenen Zugang zu den
Geriten erhilt.

Gefahrensymbole é Chemicals A Electricity Hot Oil A Hot Surfaces & Manual Handling

AOT - 0EDIW [IoPO}A ‘@snapL4-1ajsewAld

(Chemikalien) (Elektrizitét) (HeiBes O1) (HeiBe Oberflachen) (Manuelle Handhabung)
A Moving Parts A Sharp Objects/Surfaces é"é Sli pery Floors
(Bewegllche Teile)  (Scharfe Gegensténde/Oberflichen) (Ru SChlge Boden)
Werkzeuge und Zubehor
Vom Techniker
mitgebrachte Werkzeuge
Vorgehensweise
NUR FUR QUALIFIZIERTE TECHNIKER 4  Reinigen und ersetzen Sie das Entliiftungsrohr des Gasventils.

Reinigen und ersetzen Sie das Entliiftungsrohr des Gasventils
(falls vorhanden). Befolgen Sie die Anweisungen zur

1 Priifung des Gehéuses . _ Reinigung im Wartungshandbuch.
Uberpriifen Sie das Gehéduse innen und auflen sowie vorne

und hinten auf iibermiBige Olablagerungen.

Hot Surfaces 5 Reinigen Sie die Filter des Verbrennungsluftgeblises.
(HeiBle Oberflachen) Reinigen Sie die Filter des Verbrennungsluftgeblises.
9 Priifen Sie den regulierten Gasdruck. Befolgen Sie die Anweisungen zur Reinigung auf der FR7
Wenden Sie sich an das ortliche Gasversorgungsunternehmen Q5 PM-Karte.
oder einen Kundendienst, um den Gasdruck an jedem
Gasregler der Fritteuse zu {iberpriifen. 6  Uberpriifen Sie die Erholungszeit der Fritteuse.
. . Uberpriifen Sie die aktuellste Erholungszeit der Fritteuse aller

Bei Erdgas muss der Druck 3,0 Zoll betragen. inWS Frittenbehilter geméB dem in der FR7 M1 PM-Karte

(76 mm inWS) Bei Propangas muss der Druck 8,25 Zoll

. beschriebenen Verfahren. Die letzte Erholungszeit sollte
betragen. InWS (210 mm inWS)

weniger als 2:25 (zwei Minuten, fiinfundzwanzig Sekunden)

. . . . . betragen. Falls nicht, tiberpriifen Sie die Luftfilter.
Sollte der Druck diese Vorgaben nicht erfiillen, bitten Sie den

Kundendienst oder das Gasversorgungsunternchmen, den ) ) ] _
Druck so anzupassen, dass er den Vorgaben entspricht. 7  Priifung der Sicherheitsvorrichtungen

Stellen Sie sicher, dass alle Sicherheitsvorrichtungen (z. B.
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3 Priifung der Sonde Sicherheitsschalter, Riickstellschalter usw.) vorhanden sind
Stellen Sie sicher, dass die Temperatur-, ATO- (Auto Top und ordnungsgemaf funktionieren.
Off), AIF- (Automatic Intermittent Filtration) und OIB- (Oil o
Is Back) Sensoren sowie die Hochsttemperaturfiihler i :
N 8 Untersuchung des Frittierkessels >
ordnungsgemafB angeschlossen, festgezogen und ) o o ) =1
funktionsfahig sind und dass die Befestigungselemente und Vergewissern $1e S.ICh’ dass der Frlttlefkessel In gutem S
Fiihlerabdeckungen vorhanden und ordnungsgemil installiert Zustand und dicht ist und dass die Isolierung des
sind. Frittierkessels in einwandfreiem Zustand ist.
continued »
(Fortsetzung) . m
9  Priifung des Kabelbaums A
Stellen Sie sicher, dass alle Kabelbdume und Anschliisse fest Iy
. . . >
sitzen und in gutem Zustand sind. )
—'
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Jahrliche Inspektion (nur Gasfritteusen) (Fortsetzung)

10 Priifung der Olleitung
Uberpriifen Sie alle Olriicklauf- und Ablassleitungen auf
Undichtigkeiten und vergewissern Sie sich, dass alle
Verbindungen fest sitzen.

11 Wiederholen Sie diese Schritte bei den iibrigen Fritteusen.
Wiederholen Sie die Schritte 2 bis 10 fiir jeden verbleibenden
Kessel in der Fritteuse.

AOT - 0EDIW [IoPO}A ‘@snapL4-1ajsewAld

=
c
A
L |
[t
e
o
c
>
=
it
N
m
A
—
m
—
m
o
X
=
P
m
e

yolyer

1-¢v L ¥4

©McDonald’s Corporation - Handbuch zur planmaBigen Wartung - Uberarbeitet im April 2026 ~ Seite 2 von 2



	FR07 Cover 8197947 7.31.26 dx_ger
	FR07 D1.3 4.16.26.1 dx_ger
	FR07 D2.4 4.21.26.1 dx_ger
	FR07 W1.1 4.21.26.1 dx_ger
	FR07 B1.2 4.21.26.1 dx_ger
	FR07 M1 4.17.26.1 dx_ger
	FR07 M2.1 4.21.26.2_ger
	FR07 Q1.1 4.22.26.3_ger
	FR07 Q2.1 4.23.26.1_ger
	FR07 Q3.1 4.21.26.1_ger
	FR07 Q4.1 4.17.26.2 dx_ger
	FR07 Q5.1 4.21.26.1 dx_ger
	FR07 A1T.1 4.17.26.1 dx_ger
	FR07 A2T.1 4.21.26.2 dx_ger

