FRITADEIRAS

Frymaster

Fritadeira

Tarefa de manutencdo semanal

FR2W1 Limpar a &rea atrés
das fritadeiras

Tarefa de manutencéo quinzenal
FR2B1 Calibrar a fritadeira

Tarefa de manutencéo mensal

FR2 M1 Calibrar o tempo de
recuperacéo da
fritadeira

Tarefas de manutengdo trimestrais

FR2Q1 Limpar por fervura
as cubas de fritura
(apenas fritadeiras
eléctricas)

Verificar os
controlos de limite
elevado

Substituir os anéis de
vedacéo do filtro

FR2 Q2

FR2 Q3

Tarefa de manutengdo semestral

FR2S1 Limpar por fervura
as cubas de fritura
(apenas fritadeiras a

gas)

Tarefa de manutencéo anual
FR2A1-T Inspeccédo
(apenas fritadeiras a
gés)

FR2 A2-T Inspeccédo

(apenas fritadeiras
eléctricas)

FEV 2010
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M2000

Computador modelo M2000
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A. Botdes do ciclo de confecgéo, B. Botdo de temperatura, C. Botées de produto, D. LIGAR/DESLIGAR,
E. Botdo de programacéo

e
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ELECTRIC

/\ Perigos

Estes icones avisam-no quanto a um possivel risco de lesdes pessoais.

Alertas acerca do equipamento
Tenha em atencao este icone para obter mais informacdes acerca de como
evitar danificar o equipamento durante o procedimento.

@ Dicas

Tenha em atenc&o este icone para obter dicas Uteis sobre como levar a cabo
um procedimento.
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Limpeza diaria das fritadeiras

Porqué
Tempo necessario 5 minutos para preparar
Hora do dia Ap0bs 0 encerramento

icones de perigo

Diariamente

Remover o 6leo caramelizado do nucleo do elemento e estrutura circundante.

15 minutos para completar (5 minutos por cuba)

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

A Oleo quente A Superficies quentes A Superficies/objectos afiados

Ferramentas e acessorios

& 1

Esponja EXCEED - agente de limpeza para vidros Toalhetes

e multi superficies
Procedimento

1 Desligar as fritadeiras.
Desligue o interruptor
de alimentacdo de todas
as fritadeiras.

2 Limpar a area frontal e superior
do nlcleo do elemento de
aquecimento.

Utilizando luvas resistentes ao
calor, cologque as tampas nas
cubas de fritura garantindo que
estdo bem colocadas.

A Oleo quente

Superficies quentes

Pulverizar EXCEED numa
esponja.

Utilize uma esponja para
limpar a érea circundante do
nucleo do elemento e a area da
estrutura circundante.

Apos a limpeza
da area, limpe o excesso com
um toalhete.

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.
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Luvas de filtragem de

neopreno

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 niicleo %
do elemento de aquecimento.

Pulverizar EXCEED numa
esponja.

Utilize uma esponja para
limpar a area inferior do nicleo
do elemento e da area da
estrutura circundante.

Apbs a limpeza da area, limpe
0 excesso com um toalhete.

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

4 Repita o procedimento para as

restantes cubas de fritura.
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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 completar

Hora do dia Ap0bs 0 encerramento Para restaurantes abertos 24 horas: durante a noite ou

durante periodos de pouca afluéncia

Icones de perigo A Electricidade AOIeo quente ASuperfl’cies quentes A Manuseamento manual
ASuperfl’cies/objectos afiados A Pisos escorregadios

Ferramentas e acessorios

& o 89

Vassoura Escova, cuba, nylon Balde com solucéo Balde, toalhas Balde, toalhas sujas Sinal de aviso "Piso Esfregona
super concentrada limpas e molhado”
multiusos McD higienizadas
(APSC)
P
—
Balde da esfregona Espremedor da Carrinho de remog&o Toalhetes Espétula Luvas de neopreno
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esfregona de 6leo

Procedimento

1 Desligar as fritadeiras. e ———— 3 Cortare desligar o gés.
Coloque o interruptor de me i o'a Se a fritadeira ndo for uma
alimentacdo da fritadeira na EmEn | mmm fritadeira a gas, ignore este
posicédo desligada. passo.

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

2 Remover e esvaziar o deposito
e calha de gordura.
Remova a calha de gordura
do exaustor. Remova o
dep6sito de gordura do
exaustor. A calha e o dep6sito
encontram-se sob os filtros do
exaustor. Verta qualquer 6leo
da calha e do dep0sito para o
carrinho de remocéo de 6leo.

w
IN s
Oleo quente 77 ] ) ~ 2
O 6leo da calha e do depésito i’;'eer;a g‘r’]ae;”;p\j‘émhe/ﬁfa i eontinuagao )
pode estar quente. Utilize pe continued » 3
corte de gas manual para S
luvas. N =
cortar o gas. Nao utilize as @

desconexdes rapidas.
-
Py
N
=
[N
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Limpar a area atras das fritadeiras (continuaco)

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 o0s
recipientes.

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

AOIeo quente

O oleo na fritadeira pode estar
muito quente. Afaste a
fritadeira lentamente para evitar
salpicar o éleo. 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-loiga de trés
compartimentos e mergulhe-os
em APSC da McD.

continuagéop.

Produtos quimicos

APSC da McD

7 Raspar a area atras da fritadeira.
Utilize uma espatula para
raspar toda a gordura de facil
remogao 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 area 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
tenséo e o suporte da fritadeira.
Avance para 0 passo 8 ap6s a
limpeza destas éreas.

Numa fritadeira a gas, em
seguida utilize a espatula para
raspar toda a gordura de facil
remogdo e carbono endurecido
destas areas na seguinte ordem:
o redutor de combustdo, todas
as folhas de metal em torno da
fritadeira, a lamina de
gravidade amovivel, o angulo
de vedacdo, a peca de tensdo e
0 suporte da fritadeira.

Numa fritadeira a gas, tenha
cuidado para nédo deixar cair
qualquer gordura de facil
remogdo ou carbono
endurecido na passagem de
combustdo da fritadeira durante
a limpeza.

Alerta do equipamento

Né&o quebre o elo do fusivel de
protecgdo 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 (continuaco)

8

10

11

Limpar a rea atras da fritadeira.
Utilize uma escova de nylon,
uma vassoura e um balde com
solucdo APSC McD quente
para esfregar todas as areas
raspadas no passo 7. Limpe as
areas na mesma ordem de
raspagem descrita no passo 7.
Em seguida, utilize a vassoura
para varrer o piso em torno da
fritadeira.

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

A Pisos escorregadios

O piso pode estar molhado
onde o esfregou.

Solicitar a inspecgéo do gerente.
Solicite ao gerente que
inspeccione o seu trabalho e
aprove a limpeza. Repita
qualquer limpe que o gerente
indicar.

Lavar as pernas e rodizios da
fritadeira.

Utilize uma escova de nylon e
um balde com solugdo APSC
mcD quente para lavar as
pernas e os rodizios da
fritadeira. Seque com toalhetes.

Passar a esfregona em torno da
fritadeira.

Utilize uma esfregona e um
balde com solu¢do APSC McD
para passar a esfregona em todo
0 piso em torno da fritadeira.

A Pisos escorregadios

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

12

13

14

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

Voltar a ligar a fritadeira &
electricidade.

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

A EIectricidade
& Oleo quente

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

Preparar a fritadeira para
utilizac&o.

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
gue o tampo desobstrua a
prateleira do filtro e mova
cuidadosamente a fritadeira
para a sua posi¢do normal.
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Limpar a area atras das fritadeiras (continuaco)

15

16

17

18

Voltar a ligar a fritadeira ao
fornecimento de gas.

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

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

continuaqéo’

Alerta do equipamento
Certifique-se de que a
desconexao rapida de gas esta
completamente encaixada e
interligada antes de ligar o
fornecimento de gés.

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.

continuacéoy,
Rode a valvula de corte de
gas manual para a posicdo
ligada. Ligue o computador
para verificar se 0s
gueimadores acendem. Assim
que os 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 Quinzenal

Porqué Para manter os padrdes alimentares

Tempo necessario 1 minutos para preparar 5 minutos para completar, assim que a fritadeira atingir
a temperatura de confecgdo. A temperatura de
confecgdo deve ser atingida em aproximadamente 45
minutos.

Hora do dia Na abertura Para restaurantes abertos 24 horas: durante periodos de
pouca afluéncia

Icones de perigo A Oleo quente ASuperficies quentes

Ferramentas e acessorios

0%
CJ

Pirémetro com Luvas de neopreno
sensor do recipiente
da fritadeira

Procedimento

1 Calibrar o pirémetro.
Encha uma chavena para
bebidas quentes com gelo e, em
seguida, adicione agua fria da
torneira até ao topo do gelo.
Deve possuir 50% de gelo e
50% de agua.
2 Colocar o sensor em agua
Coloque o sensor na agua
gelada e mexa continuamente
até a leitura da temperatura
estabilizar.
3 Ler temperatura
A leitura deve ser 0 °C , mais
ou menos 1 °C. Se ndo,
necessita de calibrar, reparar ou

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

A()Ieo quente

O 6leo da fritadeira esta muito
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substituir o pirometro. Na quente.
calibracdo, siga os Utilize luvas.
procedimentos de calibragéo,
verificagdo e ajuste fornecidos
pelo fabricante do pirémetro. Ciclo do recipiente.
Deixe o recipiente iniciar e ssg
2 Ligar afritadeira e aquecer o terminar o ciclo trés vezes. A
6leo. luz de aquecimento acgndera £
Prima o botao ligar/desligar quando a fritadeira estiver a f(ED
para ligar a fritadeira. aquecer. =
Configure a fritadeira tendo em continuagiop T
conta o produto a ser 2
confeccionado. Deixe o 6leo na
fritadeira atingir a temperatura
de confeccdo e, em seguida,
termine o ciclo.
-
o)
N
=



Calibrar a fritadeira (continuaggo)

5 Ler atemperatura de 6leo.

Insira o sensor do recipiente
da fritadeira do pirémetro em
6leo quente a'te 2,5 cm (1
polegada) da extremidade do
sensor. A extremidade deve
ficar aproximadamente

7,6 cm (3 polegadas) abaixo
da superficie de 6leo. Deixe a
leitura de temperatura
estabilizar.

Exibir a temperatura na
fritadeira.

Prima o bot&o do mostrador
de temperatura do recipiente
cuja leitura do pirémetro
pretende realizar. O
mostrador ird apresentar a
temperatura do recipiente.

Comparar leituras de
temperatura-

Compare a leitura de
temperatura do pirémetro
com a temperatura
correspondente no mostrador.

Se as duas temperaturas
forem inferiores a 3 °C
(positivas ou negativas), ndo
necessita de ajustar a
definicdo de temperatura.

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

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.

Se o recipiente testado era um
lado de um recipiente
dividido, repita os passos de 5
a 7 no outro lado do mesmo.

9

10

Terminar verificacdo de
calibracéo.

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.

Calibrar as restantes
fritadeiras.

Repita os passos 1 a 9 para as
restantes fritadeiras.
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Calibrar o tempo de recuperacéo da fritadeira Mensalmente

Porqué Para manter os padr@es 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 manha
Icones de Pergo A Oleo quente A Superficies quentes

Ferramentas e acessorios

Lépis e papel

Procedimento

1 Desligar a fritadeira.
Prima o botéo ligar/desligar
para desligar a fritadeira. O
mostrador ird apresentar
"DESLIGADO".

2 Verificar o Ultimo tempo de
recuperacao.
A fritadeira regista
automaticamente o tempo de
recuperacéo da fritadeira
sempre que a temperatura do
recipiente passa de 121 °C a
160 °C.

Prima o boto assinalado com
"marca de verifica¢do" para
entrar no modo de
programacao da fritadeira. O
visor esquerdo ird apresentar
“cadigo”.

Prima os botbes “1, 6, 5 e 2”
por esta ordem para introduzir
0 cddigo 1652. O mostrador
exibird o ultimo tempo de
recuperacgdo nos dois
mostradores. Anote o tempo
de recuperacao.

Comparar o Ultimo tempo de
recuperacao com o tempo de
recuperagao aceitavel.

O tempo de recuperacdo
aceitavel para fritadeiras
eléctricas é inferior a

100 segundos. O tempo de
recuperacdo aceitavel para
fritadeiras a gas é inferior a
145 segundos.

Se o tempo de recuperacao
anotado for inferior ao tempo
de recuperagdo aceitavel da
fritadeira, o desempenho da
fritadeira é aceitavel. Avance
para o passo 5.

Se 0 tempo de recuperagédo
anotado for superior ao tempo
de recuperacdo aceitavel da
fritadeira, o desempenho da
fritadeira ndo é aceitavel.
Avance para 0 proximo passo.
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4 Ajustar a fritadeira, se

necessario.

Se 0 tempo de recuperacdo da
fritadeira ndo for aceitavel,
verifique os seguintes itens da
mesma. Se encontrar quaisquer
problemas, corrija-os conforme
descrito.

Se os filtros da fritadeira
estiverem sujos, substitua-os.

Se o 6leo estiver abaixo da
linha “nivel de 6leo” quando a
fritadeira se encontra a
temperatura de confeccéo,
adicione 6leo até ficar ao nivel
da linha.

Se o0 6leo estiver acima da linha
"nivel de 6leo", retire 6leo até
que atinja o "nivel de 6leo".

Apenas em fritadeiras
eléctricas, verifique se o cabo
de alimentacdo de grandes
dimensdes esta correctamente
ligado. Ajuste conforme
necessario.

Apenas nas fritadeiras a gas,
verifique o &ngulo de vedacéo,
a lamina gravitacional e a
retrac¢do. Ajuste a sua posicéo,
Se necessario.

Apenas nas fritadeiras
eléctricas, verifique o fluxo de
ar e o ventilador do ar de
combustdo. Ajuste conforme
necessario.

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

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

Calibrar o tempo de recuperacao da fritadeira (continuacgao)

5 Voltar a verificar o tempo de

recuperacao.

Se o tempo de recuperagzo
n3o for lido no momento
adequado, entre em contacto
com a linha de assisténcia
técnica da Frymaster para
obter assisténcia através do
1-800-551-8633.

Voltar a calibrar as restantes
fritadeiras.

Repita 0s passos 1 a 5 para as
restantes fritadeiras.

" OFF [iewmN orF B
ol I o'e

u mmmn | we
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Limpar por fervura as cubas de fritura

Trimestralmente

(apenas fritadeiras eléctricas)

Porqué Para manter as cubas de fritura limpas e para manter temperaturas de confecgdo adequadas
Tempo necessario 5 minutos para preparar 75 minutos para completar
Hora do dia No encerramento Para restaurantes abertos 24 horas: durante periodos de

pouca afluéncia a noite
loones deperigo. /\ VAN VAN A
peng Liquidos quentes/vapor Oleo quente Superficies quentes A IManuseamento manual
A Pisos escorregadios

Ferramentas e acessorios

=
1 |
[T
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Avental, resistente Escova, cuba, Balde, sintético Balde, toalhas Balde, toalhas sujas Méscara Escumadeira da
ao calor resistente ao calor limpas e fritadeira
higienizadas
. T
Luvas, neopreno Vareta goofer Solugdo super Desengordurante Carrinho de remocéo Toalhetes P4 de madeira de
concentrada reforcado McD de 6leo bordo com esponja
multiusos McD
(APSC)

Procedimento

deslocar no menu de itens e
produtos. Pare quando chegar

1 Seesta for a primeira limpeza
por fervura, programe a

limpeza por fervura na continuag&op a "limpeza por fervura”
fritadeira. (posigéo do produto n.° 40).
Se a fritadeira for nova, o

procedimento de limpeza por Prima um botao de produto
fervura deve ser programado cinzento para guardar a

na fritadeira antes de ser entrada "limpeza por fervura".
fervida pela primeira vez. O mostrador verde do botdo

premido acendera.

Se a fritadeira ja tiver sido _ o )
fervida, ignore este passo. Prima o botéo ligar/desligar
para desligar a fritadeira.
Prima o botdo ligar/desligar
para desligar a fritadeira.

Prima o botdo assinalado com ‘g

uma marca de verificacdo. O @

visor esquerdo ird apresentar 3

“cadigo”. 3
=1

Prima as teclas numéricas 1, ®

6, 5 e 0. Em seguida, prima o

boto assinalado comum 1 e

a seta para a esquerda para se L
N
O
=)
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Limpar por fervura as cubas de fritura (apenas fritadeiras eléctricas) (continuacio)

2 Preparacéo para limpeza por
fervura e encerramento da
fritadeira.

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.

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.

Prima a tecla ligar/desligar
para desligar a fritadeira.

|Alerta do equipamento

Evite activar acidentalmente o
sistema de extin¢do de
incéndio a0 manter um
ventilador de exaustdo ligado
e os filtros da fritadeira no
lugar durante todo o
procedimento.

3 Remover a bandeja do filtro.
Abra as portas para a area de
filtragem e remova a bandeja
do filtro. Coloque-a no solo
sob a calha de drenagem ou
utilize um carrinho de
remocao de dleo.

Apos a conclusdo da limpeza
por filtragem, limpe e seque a
bandeja do filtro.

4 Drenar 6leo do recipiente.
Certifique-se de que a bandeja
do filtro ou um carrinho de
remocao de dleo se encontra
sob a calha de drenagem da
fritadeira. Se a fritadeira
possuir uma calha de
drenagem giratoria, puxe-a
para fora.

Abra cuidadosamente a
valvula de drenagem e deixe
0 6leo drenar para a bandeja
ou carrinho de remog&o de
6leo. Coloque quaisquer
pedacos de frituras ou outros
sedimentos na valvula de
drenagem para que sejam
drenados. Feche a valvula de
drenagem.

A Oleo quente

O oleo pode estar muito
guente. Evite salpicos.

5 Adicionar desengordurante e
agua quente ao recipiente.
Verta cuidadosamente
desengordurante reforcado
McD no recipiente. Se estiver
a limpar completamente um
recipiente, utilize 8 litros de
desengordurante. Se estiver a
limpar um lado de um
recipiente dividido, utilize 4
litros de desengordurante.
Acabe de encher o recipiente
com agua quente. A solucdo
deve ficar 1 polegadas acima
da linha de enchimento.

Remova a pega de cobertura
da fritadeira, se a mesma
possuir alguma.

Coloque o recipiente no lava-
loica e limpe com
desengordurante reforcado e
APSC da McD.

Produtos quimicos

Desengordurante refor¢ado da
McD
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Limpar por fervura as cubas de fritura (apenas fritadeiras eléctricas) (continuacio)

7 Ligar a fritadeira.

Prima a tecla ligar/desligar
para ligar a fritadeira. O
mostrador ird apresentar
“baixa temp.”.

Iniciar a limpeza por fervura.
Prima o0 bot&o de produto
cinzento. O mostrador ir4
apresentar um conjunto de
setas para a esquerda e para a
direita. Localize o botdo do
canal de confeccéo sob o
recipiente que pretende
limpar através de fervura.
Mantenha premido o bot&o do
canal de confec¢do durante 5
segundos e, em seguida, solte-
0. O mostrador perto do botéo
deve mostrar "limpeza por
fervura”. Prima novamente o
bot&o sob o mostrador. A
limpeza por fervura inicia.

Permitir o aquecimento da
solucéo.

A solugdo atingird uma
temperatura de 91 °C. A
solucdo deve preparada a
mexer em lume brando.
Assim que a solucéo atingir a
sua temperatura, deixe
repousar durante
aproximadamente 60 minutos.
Conclua os passos de 9 a 11
enquanto o temporizador esta
em funcionamento.

& Liguidos quentes/vapor

A solucdo nunca deve ferver
ou pode transbordar. Se a
unidade comecar a
transhordar, desligue a
fritadeira.

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

10

11

12

13

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

Alerta do equipamento

N&o cologue quaisquer pecas
de aluminio na solugdo de
limpeza.

Os suportes da cesta de metal
solido séo feitas de aluminio.

Limpar a estrutura de apoio da
cesta.

Utilize a vareta goofer para
retirar a estrutura de apoio da
cesta do recipiente. Peca a
outra pessoa da equipa que
coloque a estrutura na lava-
loiga de trés compartimentos
e a lave completamente com
&gua quente. Seque
completamente.

A Superficies quentes

A estrutura de suporte da
cesta esta muito quente.

Esfregar no interior do
recipiente.

Esfregue as paredes interior,
frontal e posterior do
recipiente com uma escova
resistente ao calor para
remover quaisquer depositos
residuais.

Desligar a fritadeira.

Quando o recipiente tiver sido
fervido em lume brando
(limpo por fervura) durante
aproximadamente 60 minutos,
prima o bot&o ligar/desligar
para desligar a fritadeira.

continuacéo p
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Limpar por fervura as cubas de fritura (apenas fritadeiras eléctricas) (continuacio)

14

15

16

Drenar a solucdo da fritadeira.
Coloque um balde de 19 litros
(5 galGes) sob o dreno da
fritadeira. Abra a valvula de
drenagem da fritadeira o
suficiente para permitir que a
solucdo verta lentamente para
0 balde. Deixe drenar 2 ou 3
galdes de solucdo no balde.
Em seguida, feche a véalvula
substituir o balde por um
balde vazio e deixe drenar 2
ou 3 galBes de solucdo para o
mesmo. Iré necessitar de
varios baldes para drenar a
fritadeira completamente.

A solucdo de limpeza deve
ser eliminada ou reutilizada
noutra fritadeira no periodo
de 3 horas. Apos 3 horas,
elimine a solucéo.

& Liquidos quentes/vapor

A solucdo estara muito
quente. Evite salpicos.

Esfregar no interior do
recipiente.

Utilize a pa de madeira de
bordo com esponja para
esfregar o interior e as partes
frontal, posterior e superior
do recipiente. Remova
quaisquer depositos residuais.
Também pode ser utilizado o
agente de limpeza de
fritadeira da McD.

Encher o recipiente com agua.
Encha o recipiente com a
quantidade adequada de agua.

continuacéo p

17

18

Drenar a solu¢édo do
recipiente.

Coloque um balde de 19 litros
(5 galGes) sob o dreno da
fritadeira. Abra a valvula de
drenagem da fritadeira o
suficiente para permitir que a
solucdo suja verta lentamente
para o balde. Elimine a
solucdo suja. Coloque
novamente o balde sob a
fritadeira e abra a vélvula
completamente.

N&o cologue mais do que 7,5
ou 11 litros de solucdo num
balde de cada vez.

Esfregue quaisquer depdsitos
residuais ou carbono do
recipiente com uma esponja.

&Ll’quidos guentes/vapor

A solucdo estard muito
guente. Evite salpicos.

Alerta do equipamento
Drene a solucéo apenas para
baldes. N&o drene para a
bandeja do filtro nem para o
carrinho de remocdo de dleo.

Lavar e secar o recipiente.
Lave completamente o
recipiente com &gua quente
38 °C.

Certifique-se de que possui
um balde sob o dreno para
capturar a agua de lavagem.
Repita o procedimento com
agua mais quente e limpa.
Limpe o recipiente com uma
toalha limpa e higienizada.
Feche a valvula de drenagem
da fritadeira. Seque
completamente o interior do
recipiente com toalhetes.
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Limpar por fervura as cubas de fritura (apenas fritadeiras eléctricas) (continuacio)

19

20

21

22

23

24

Encher o recipiente com 6leo.
Encha o recipiente com a
quantidade adequada de dleo.

Preparar a fritadeira para
utilizag&o.

Coloque a estrutura de apoio
da cesta na posigéo correcta
no recipiente da fritadeira. Se
a fritadeira possuir uma calha
de drenagem giratoria,
empurre-a para o interior do
armario da fritadeira. Coloque
cuidadosamente, empurrando,
a bandeja do filtro na
fritadeira.

Ligar a fritadeira.

Ligar a fritadeira.

Prima a tecla ligar/desligar
para ligar a fritadeira. O
mostrador ird apresentar
“baixa temp.”.

Filtrar o dleo.

Apobs aquecer o 6leo, filtre
quaisquer particulas de
carbono a flutuar na
superficie do 6leo.

Temperar cestas e estruturas.
Tempere as cestas e as
estruturas de apoio das cestas
deixando-as imersas em éleo
fresco durante
aproximadamente 2 minutos a
temperatura de confeccéo.

Limpar por fervura as
restantes fritadeiras.

Repita os passos 1 a 21 para
cada fritadeira restante.

©McDonald’s Corporation - Manual de manutengéo planeada - Revisto em Junho de 2008 Pégina 5de5

0002IA JoprINdWod W Wezijin SojapoLl SO SOpo] “1)sewAid elisapelid

auaWeNSaWI |

IORASE



Verificar 0s controlos de limite elevado Trimestralmente

Porqué Para garantir que os controlos de seguranca da fritadeira estdo a funcionar correctamente

Tempo necessario 45 minutos para a fritadeira aquecer. 25 minutos por cuba para concluir.
1 hora para o arrefecimento do dleo antes da eliminagéo.

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

Icones de perigo & Liquidos quentes/vapor AOIeo quente ASuperficies quentes

Ferramentas e acessorios

Carrinho de remogéo Luvas de neopreno
de dleo

Procedimento

0002IA JoprINdWod W Wezijin SojapoLl SO SOpo] “1)sewAid elisapelid

1 Preparar para testes. 2 Desligar a fritadeira.
Verifique se esta agendada uma Prima a tecla ligar/desligar para
mudanga do 6leo que se desligar a fritadeira. O
encontra na fritadeira. O 6leo mostrador ira apresentar
deve ser eliminado no final do "DESLIGADO".

procedimento.

3 Colocar a fritadeira no modo de
programacao.
Prima o botéo assinalado com
"marca de verificagdo™ para
colocar a fritadeira no modo de
programagcdo. O visor esquerdo
ird apresentar “codigo”.

Verifique o nivel de dleo da
fritadeira. Deve estar acima da
linha "nivel de 6leo" superior.
Se 0 bleo estiver abaixo dessa
linha, adicione 6leo até que
atinja o "nivel de 6leo".

Verifique a temperatura do

o6leo. A temperatura do 6leo 4 Decidir que recipiente testar. ; w

deve ser superior a 82 °C. Pode testar um recipiente i i
completo ou o lado

Confirme que os filtros de direito/esquerdo de um

gordura do exaustor estdo no recipiente dividido.

local e ligue os ventiladores do

exaustor. Os ventiladores Para testar um recipiente

devem permanecer ligados completo ou o lado direito de

um recipiente dividido, prima a
tecla "9" quatro vezes para

durante todo o procedimento.
Durante este procedimento, 0

06leo na fritadeira é aquecido a introduzir o codigo 9999. O =
temperaturas muito elevadas. O visor direito ir4 apresentar 3
oleo pode fumegar ligeiramente “limite superior”. a
e estard extremamente quente. %
Para testar o lado esquerdo de @
um recipiente dividido, prima a )
tecla "8" quatro vezes para
introduzir o codigo 8888. O
visor esquerdo ira apresentar
“limite superior”. By
N
Q
N
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Verificar os controlos de limite elevado (continuacéo)

5 Alertas acerca do
equipamento g EEE
Seja extremamente cuidadoso  continuagzop
durante este procedimento.

& Liquidos quentes/vapor
A Oleo quente
ASuperficies quentes

Primeiro teste de controlo de
limite superior (interno).

Se optar por testar um
recipiente completo ou o lado
direito de um recipiente
dividido, mantenha premido o
botéo do canal de confeccéao
direito assinalado com "1" até
o0 botéo do indicador de
aquecimento acender. Isto
mostra que a fritadeira esta a
aquecer.

Se optar por testar o lado
esquerdo de um recipiente
dividido, mantenha premido o
botéo do canal de confeccao
esquerdo assinalado com "1"
até o botdo do indicador de
aquecimento acender. Isto
mostra que a fritadeira esta a
aquecer.

O visor direito alternar entre
"limite superior” e a
temperatura de 6leo actual até
a temperatura atingir os

210 °C. Quando a temperatura
atingir 210 °C, o mostrador
alternard entre "1 elevado" e a
temperatura actual. A luz
indicadora de aquecimento
apaga-se. Se observar estas
situacdes, o controlo passou
no primeiro teste.

Se 0 mostrador alternar entre
"1 elevado" e "incorrecto”, o
controlo ndo passou no teste.

Apos a conclusdo do teste,
reinicie o computador ao
premir a tecla ligar/desligar
para desligar o computador e
novamente para o ligar.

(LU 5 Segundo teste do controlo de
limite superior (mecanico).

Se estiver a testar um
recipiente completo ou o lado
direito de um recipiente
dividido, mantenha premido o
botdo do canal de confec¢do
direito assinalado com "2".

Se estiver a testar o lado
esquerdo de um recipiente
dividido, mantenha premido o
botéo do canal de confeccao
esquerdo assinalado com "2".

O mostrador alternara entre
"limite superior” e a
temperatura de 6leo actual até
a temperatura atingir 0s

218 °C. A essa temperatura o
mostrador deve mostrar "2
elevado". Se mostrar “2
elevado” a essa temperatura,
o controlo passou no teste.

Se 0 mostrador alternar entre
"2 elevado" e "incorrecto”, o
controlo ndo passou no teste.

Prima o botéo ligar/desligar
para apagar o segundo teste e
desligar o computador.

©McDonald’s Corporation - Manual de manutengédo planeada - Revisto em Junho de 2008 Pégina 2de3

0002IA JoprINdWod W Wezijin SojapoLl SO SOpo] “1)sewAid elisapelid

aluswenssw |

O RAE!



Verificar os controlos de limite elevado (continuacéo)

7 Decidir que medida tomar se 8 Eliminar o 6leo.

algum controlo falhar.

Se ambos os controlos
passarem no teste, ignore este
passo.

Se a fritadeira falhar no
primeiro teste de limite
superior, mas passar no
segundo, o recipiente pode ser
utilizado se estritamente
necessério. Os controlos do
computador devem ser
substituidos assim que
possivel. Tenha muito
cuidado ao utilizar o
recipiente neste caso.

Se a fritadeira falhar no
segundo teste de controlo de
limite superior, néo utilize o
recipiente até que o segundo
controlo de limite superior
(mecénico) tenha sido
substituido. Entre
imediatamente em contacto
com um técnico de assisténcia
técnica.

No primeiro teste, a luz
indicadora de aquecimento
desliga quando a temperatura
for inferior a 210 °C o que
significa que o controlo de
limite superior foi activado a
uma temperatura inferior do
que o normal. N&o necessita
de substituir os controlos do
computador neste caso,
excepto se estiverem a
interferir com uma correcta
confeccéo.

No segundo teste, 0
mostrador alterna entre "2
elevado” e "incorrecto"
quando a temperatura for
inferior a 218 °C o que
significa que o controlo de
limite superior foi activado a
uma temperatura inferior do
que o normal. N&o necessita
de substituir o controlo de
limite superior neste caso,
excepto se ndo Ihe permitir
testar o primeiro controlo de
limite superior.

continuag&op

Apos a conclusdo de ambos
os testes, deixe o 6leo
arrefecer durante uma hora.
Em seguida, elimine o 6leo.
Drene o 6leo para um
carrinho de remocéo de 6leo.
Utilize luvas de neopreno.

A Oleo quente

O 6leo pode estar quente.

Verificar os controlos de limite
superior das restantes
fritadeiras.

Repita os passos 1 a 10 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¢des de funcionamento
Tempo necessario 2 minutos para preparar 5 minutos para completar
Hora do dia Na abertura; a fritadeira deve estar fria  Para restaurantes abertos 24 horas: Durante um periodo

de pouca afluéncia quando se puder desligar a fritadeira

Icones de perigo A Oleo quente A Superficies quentes

14

Ferramentas e acessorios

Anéis de vedacdo Chave de fendas
para a bomba do

filtro

Procedimento

1 Preparar a fritadeira para o
procedimento.
Certifique-se de que a
fritadeira esta fria. Este
procedimento s 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.

©McDonald’s Corporation - Manual de manutengédo planeada - Revisto em Junho de 2008 Pégina ldel

Substituir anel de vedagéo.
Retire o anel de vedacdo do
bocal da bandeja. Substitua o

anel de vedacdo por um novo.

Os anéis de vedagao podem
ser adquiridos através do
centro de assisténcia técnica
autorizado local.

Alerta do equipamento
Utilize apenas anel de
vedacdo de substituicio do
fabricante. Estes anéis sdo

fabricados especialmente para

a utilizacdo com o6leos de
confeccdo quentes. Ndo
podem ser utilizados anéis de
vedacao genéricos para esta
finalidade.

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

filtro no armario da fritadeira.
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Limpar por fervura as cubas de fritura

NENMENIE] FR2S1

(apenas fritadeiras a gas)

Porqué Para manter as cubas de fritura limpas e para manter temperaturas de confecgdo adequadas

Tempo necessario 5 minutos para preparar 75 minutos para completar

Hora do dia No encerramento

icones de perigo

A Pisos escorregadios

Para restaurantes abertos 24 horas: durante periodos de

pouca afluéncia a noite

& Liquidos quentes/vapor A Oleo quente ASuperficies quentes Manuseamento manual

Ferramentas e acessorios

=
e
[T

|,

e

r
N
Avental, resistente Escova, cuba, Balde, sintético Balde, toalhas limpas Balde, toalhas sujas Méscara Escumadeira da
ao calor resistente ao calor e higienizadas fritadeira
T
Luvas, neopreno Vareta goofer Solugao McD All Desengordurante Carrinho de remogéo Toalhetes P4 de madeira de
Purpose Super reforcado McD de 6leo bordo com esponja

Concentrate (APSC)

Procedimento

1 Se esta for a primeira limpeza
por fervura, programe a
limpeza por fervura na
fritadeira.

Se a fritadeira for nova, o
procedimento de limpeza por
fervura deve ser programado
na fritadeira antes de ser
fervida pela primeira vez.

Se a fritadeira j& tiver sido
fervida, ignore este passo.

Para programar a limpeza por
fervura da fritadeira, siga
estes passos.

continuagéo

Prima as teclas numéricas 1,
6, 5 e 0. Em seguida, prima o
botdo assinalado "1 e a seta
para a esquerda” para se
deslocar no menu de itens e
produtos. Pare quando chegar
a "limpeza por fervura"
(posicéo do produto n.° 40).

Prima um botéo de produto
cinzento para guardar a
entrada "limpeza por fervura".
O mostrador verde do botdo
premido acendera.

Prima o botdo ligar/desligar
para desligar a fritadeira.
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Prima o botdo ligar/desligar £
para desligar a fritadeira. >
(2]

. ~ . >
Prima o botdo assinalado com 1
uma marca de verificagdo. O <

- -7 =
visor esquerdo ira apresentar @
“codigo”.

-
P
N
[9p]
-
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Limpar por fervura as cubas de fritura (apenas fritadeiras a gas) (continuagao)

2 Preparacdo para limpeza por

fervura e encerramento da
fritadeira.

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.

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.

Prima a tecla ligar/desligar para
desligar a fritadeira.

Alerta do equipamento

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

Remover a bandeja do filtro.
Abra as portas para a area de
filtragem e remova a bandeja
do filtro. Cologue-a no solo sob
a calha de drenagem ou utilize
um carrinho de remocao de
6leo.

Apbs a concluséo da limpeza
por filtragem, limpe e seque a
bandeja do filtro.

4 Drenar 6leo do recipiente.

Certifique-se de que a bandeja
do filtro ou um carrinho de
remocgéo de 6leo se encontra
sob a calha de drenagem da
fritadeira. Se a fritadeira
possuir uma calha de drenagem
giratoria, puxe-a para fora.

Abra cuidadosamente a valvula
de drenagem e deixe o 6leo
drenar para a bandeja ou
carrinho de remocéo de 6leo.
Coloque quaisquer pedacos de
frituras ou outros sedimentos
na valvula de drenagem para
gue sejam drenados. Feche a
valvula de drenagem.

& Oleo quente

O 6leo pode estar muito quente.
Evite salpicos.

Adicionar desengordurante e
agua quente ao recipiente.
Verta cuidadosamente
desengordurante reforcado
McD no recipiente. Se estiver a
limpar completamente um
recipiente, utilize 8 litros de
desengordurante. Se estiver a
limpar um lado de um
recipiente dividido, utilize

4 litros de desengordurante.
Acabe de encher o recipiente
com agua quente. A solucéo
deve ficar 1 polegadas acima da
linha de enchimento.

Coloque o recipiente no lava-
loica e limpe com
desengordurante reforgado e
APSC da McD.

Produtos quimicos

Desengordurante reforcado da
McD.

Ligar a fritadeira.

Prima a tecla ligar/desligar
para ligar a fritadeira. O
mostrador ird apresentar
“baixa temp.”

continuacéop,
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Limpar por fervura as cubas de fritura (apenas fritadeiras a gas) (continuagao)

8

10

Iniciar a limpeza por fervura.
Prima o botdo de produto
cinzento. O mostrador ird
apresentar um conjunto de setas
para a esquerda e para a direita.
Localize o botdo do canal de
confeccdo sob o recipiente que
pretende limpar através de
fervura. Mantenha premido o
botdo do canal de confeccéo
durante 5 segundos €, em
seguida, solte-0. O mostrador
perto do botdo deve mostrar
"limpeza por fervura". Prima
novamente o botdo sob o
mostrador. A limpeza por
fervura inicia.

Permitir o aquecimento da
solugdo.

A solucdo atingira uma
temperatura de 91 °C. A
solucédo deve preparada a
mexer em lume brando. Assim
que a solucdo atingir a sua
temperatura, deixe repousar
durante aproximadamente

60 minutos. Conclua os passos
de 9 a 11 enquanto o
temporizador esta em
funcionamento.

& Liquidos quentes/vapor

A solugdo nunca deve ferver ou
pode transhordar. Se a unidade
comegar a transhordar, desligue
a fritadeira.

Nunca deixe a fritadeira sem
supervisao.

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.
Enxague e seque-as
completamente.

Alerta do equipamento

N&o coloque quaisquer pecas
de aluminio na solugdo de
limpeza. Os suportes da cesta
de metal s6lido sdo feitas de
aluminio.

11 Limpar aestrutura de apoio da
cesta.
Utilize a vareta goofer 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
completamente.

A |Superficies quentes

A estrutura de suporte da cesta
esta muito quente.

12 Esfregar no interior do
recipiente.
Esfregue as paredes interior,
frontal e posterior do recipiente
€Om uma escova resistente ao
calor para remover quaisquer
depositos residuais.

13 Desligar a fritadeira.
Quando o recipiente tiver sido
fervido em lume brando (limpo
por fervura) durante
aproximadamente 60 minutos,
prima o botéo ligar/desligar
para desligar a fritadeira.
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Limpar por fervura as cubas de fritura (apenas fritadeiras a gas) (continuagao)

14  Drenar a solugdo da fritadeira.
Coloque um balde de 19 litros
(5 gal6es) sob o dreno da
fritadeira. Abra a valvula de
drenagem da fritadeira o
suficiente para permitir que a
solugdo verta lentamente para o
balde. Deixe drenar 2 ou 3
galBes de solucéo no balde. Em
seguida, feche a valvula
substituir o balde por um balde
vazio e deixe drenar 2 ou 3
galBes de solucéo para o
mesmo. Ira necessitar de varios
baldes para drenar a fritadeira
completamente.

A solugdo de limpeza deve ser
eliminada ou reutilizada noutra
fritadeira no periodo de 3
horas. Ap6s 3 horas, elimine a
solucéo.

& Liquidos quentes/vapor

A solucéo estara muito quente.
Evite salpicos.

15 Esfregar no interior do
recipiente.
Utilize a pa de madeira de
bordo com esponja para
esfregar o interior e as partes
frontal, posterior e superior do
recipiente. Remova quaisquer
depositos residuais. Também
pode ser utilizado o agente de
limpeza de fritadeira da McD.

16  Encher o recipiente com agua.
Encha o recipiente com a
guantidade adequada de agua.

17 Drenar a solugdo do recipiente.
Coloque um balde de 19 litros
(5 gal6es) sob o dreno da
fritadeira. Abra a valvula de
drenagem da fritadeira o
suficiente para permitir que a
solugdo suja verta lentamente
para o balde. Elimine a solucéo
suja. Coloque novamente o
balde sob a fritadeira e abra a
valvula completamente.

Né&o coloque mais do que 2 ou
3 galdes de solugdo num balde
de cada vez.

Esfregue quaisquer depositos
residuais ou carbono do
recipiente com uma esponja.

& Liquidos quentes/vapor

A solucdo estara muito quente.
Evite salpicos.

Alerta do equipamento
Drene a solucdo apenas para
baldes. N&o drene para a
bandeja do filtro nem para o
carrinho de remocé&o de 6leo.

18 Lavar e secar o recipiente.
Lave completamente o
recipiente com &gua quente
(100 °F ou 30 °C).
Certifique-se de que possui um
balde sob o dreno para capturar
a 4gua de lavagem. Repita o
procedimento com agua mais
quente e limpa. Limpe o
recipiente com uma toalha
limpa e higienizada. Feche a
valvula de drenagem da
fritadeira. Seque
completamente o interior do
recipiente com toalhetes.

19 Encher o recipiente com éleo.
Encha o recipiente com a
quantidade adequada de 6leo.
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Limpar por fervura as cubas de fritura (apenas fritadeiras a gas) (continuagao)

20

21

22

23

24

Preparar a fritadeira para
utilizag&o.

Coloque a estrutura de apoio
da cesta na posicgéo correcta
no recipiente da fritadeira. Se
a fritadeira possuir uma calha
de drenagem giratoria,
empurre-a para o interior do
armario da fritadeira. Coloque
cuidadosamente, empurrando,
a bandeja do filtro na
fritadeira.

Ligar a fritadeira.

Ligar a fritadeira.

Prima a tecla ligar/desligar
para ligar a fritadeira. O
mostrador ird apresentar
“baixa temp.”.

Filtrar o 6leo.

Apos aquecer o 6leo, filtre
quaisquer particulas de
carbono a flutuar na
superficie do 6leo.

Temperar cestas e estruturas.
Tempere as cestas e as
estruturas de apoio das cestas
deixando-as imersas em 6leo
fresco durante
aproximadamente 2 minutos a
temperatura de confeccao.

Limpar por fervura as
restantes fritadeiras.

Repita os passos 1 a 21 para
cada fritadeira restante.
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Inspeccdo anual (apenas fritadeiras a gas) Anualmente FR2AL-T

Porqué Para garantir temperaturas de confec¢do adequadas
Tempo necessario 45 minutos para preparar 20 minutos para completar
Hora do dia No encerramento Para restaurantes abertos 24 horas: durante periodos de

pouca afluéncia ou a noite

Icones de perigo A Electricidade & Liquidos quentes/vapor A Oleo quente A Superficies quentes

Ferramentas e acessorios

Ferramentas fornecidas
pelo técnico

Procedimento

APENAS TECNICOS QUALIFICADOS

1 Inspeccéo do armério
Inspeccione o armario (por dentro e por fora, pela frente e
por trés) relativamente a acumulagdo de 6leo excessivo.

Superficies quentes

2 Verificar a pressdo de gés regulada.
Entre em contacto com a empresa de gas local ou uma
agéncia de assisténcia técnica para verificar a pressdo de
gas do regulador de géas da fritadeira.

No gés natural, a presséo deve ser 76 mm W.C. No gas
propano, a pressao deve ser 210 mm W.C.

Se a pressdo ndo corresponder a estes padrdes, solicite a
agéncia de assisténcia técnica ou a empresa de gas 0 ajuste
da presséao por forma a corresponder aos padroes.

3 Verificar o sensor
Verifique se os sensores de temperatura e de limite
superior estdo devidamente ligados, apertados e se
funcionam em condigdes, e se os resguardos do aparelho e
dos sensores estdo na posicao correcta e devidamente
instalados.

4 Limpar e substituir o tubo de ventilagdo da vélvula de gas.
Limpe e substitua o tubo de ventilagdo da valvula de gés.
Siga o procedimento de limpeza presente no manual de
manutengao.

Limpar o ventilador de ar de combust&o.

Limpe os ventiladores de ar de combustio. Siga o
procedimento de limpeza presente no manual de
manutenco.

Verificar o tempo de recuperacéo da fritadeira.

Seleccione um recipiente na fritadeira. Verifique o tempo
de recuperacdo mais recente da fritadeira desse recipiente,
utilizando o procedimento descrito em FR2 M1. O tempo
de recuperacdo 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 0
passo 9.

Verificar a combustdo.
Se o tempo de recuperacdo 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 o queimador
funcionar durante, pelo menos, um minuto apds a
concluséo do ciclo de fusdo. Ap6s um minuto, a leitura no
multimetro deve ser entre 2,5 e 3,5 microamperes. Néo é
aceitavel qualquer outra leitura.

Ap6s 90 segundos de operacdo continua, verifique a cor
do queimador. O queimador deve apresentar uma cor
laranja-avermelhado clara. Utilize a Tabela de
Comparacédo da Cor do Queimador presente no interior da
fritadeira para identificar a cor correcta. Nao é aceitavel
uma chama azul nem manchas pretas na face do
queimador.

©McDonald’s Corporation - Manual de manutengéo planeada - Revisto em Junho de 2009 Pégina ldel

002 JopeINduuod Win Wezijin SojapoLu SO Sopo] “1aisewhid eiispe)i

>
o)
m
b=
>
n
—
m
@)
=
@)
(@]
%)
O
c
>
=
1
R
>
o
(@]
%)

1-TV 244 8juawpenuy



Inspeccéo anual (apenas fritadeiras a gas) (continuagao)

8 Ajustar o ventilador de ar de combustfo, se necessario.
Se o tempo de recuperacdo 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 nao for
aceitavel, ajuste a placa de admisséo do ventilador de ar
de combustao.

Desaperte as porcas de retencdo da placa de admissdo com
uma chave de pequena dimensdo 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 admissdo do
ventilador no seu lugar. Em seguida, aperte as porcas de
retencdo da placa de admissdo do ventilador.

9 Verificar a seguranca do dispositivo
Verifique se todas as funcionalidades de seguranca (isto €,
os interruptores de drenagem de seguranga, interruptores
de reinicio, etc.) estdo na posicao correcta e se funcionam
devidamente.

002 JopeIndod Win Wwezijin SojapoLu SO Sopo] "Iaisewhid eiispe)i

10 Examinagéo da cuba de fritura
Verifique se a cuba de fritura estd em boas condigdes e
livre de fugas e se 0 isolamento da cuba de fritura estd em
condicOes para a operacao.

11 Inspeccio da cablagem
Verifique se todas as blindagens e ligacGes de cabos estéo
apertadas e em boas condices.

12 Inspeccio da linha de 6leo
Inspeccione todas as tubagens de refluxo e drenagem de
oleo relativamente a fugas e verifique se todos os
conectores estdo apertados.
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13 Calibrar as restantes fritadeiras.
Repita os passos 2 a 12 para cada recipiente e fritadeira
restante.
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Inspecc¢éo anual (apenas fritadeiras eléctricas)

Anualmente FR 2 A2-T

Porqué A Frymaster recomenda a inspeccdo 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 condi¢Bes de operacdo seguras e a funcionar com desempenho maximo.

Tempo necessario N/A

1 hora por fritadeira para concluir a inspeccéo

Hora do dia A inspecgdo deve ser programada pela loja para garantir que a actividade ndo é interrompida e para
fornecer ao técnico o acesso adequado ao equipamento.

Icones de perigo Produtos quimicos A Electricidade AOIeo quente A Superficies quentes Manuseamento manual
Pecas méveis Superficies/objectos afiados A Pisos escorregadios

Ferramentas e acessorios

Ferramentas fornecidas pelo
técnico

Procedimento

APENAS TECNICOS QUALIFICADOS

1 Inspecgdo do arméario
Inspeccione o armario (por dentro e por fora, pela frente e
por trés) relativamente & acumulagdo de 6leo excessivo.

A Superficies quentes

2 Inspeccéo de elementos
Verifique se os elementos térmicos estdo em boas
condicdes, sem quaisquer sedimentacfes de 6leo
carbonizado/caramelizado. Inspeccione os elementos
térmicos relativamente a indicios de aquecimento a seco
eXCessivo.

3 Inspecgdo de inclinagdo
Verifique se 0 mecanismo de inclina¢do funciona
correctamente ao elevar e baixar os elementos térmicos e
se 0s cabos dos elementos ndo obstruem a livre
movimentagdo e/ou apresentam friccao.

Verificar o tempo de recuperacéo da fritadeira.

Seleccione um recipiente na fritadeira. Verifique o tempo
de recuperacdo mais recente da fritadeira desse recipiente,
utilizando o procedimento descrito em FR2 M1. O tempo
de recuperacdo mais recente deve ser inferior a 1:40 (um
minuto e quarenta segundos).

Se o tempo de recuperacdo 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 o tempo de recuperacdo da fritadeira ndo for aceitavel,
verifique os seguintes itens da mesma. Se encontrar
quaisquer problemas, corrija-os conforme descrito.

Apenas em fritadeiras eléctricas, verifique se o cabo de
alimentacéo de grandes dimens0es esta correctamente
ligado. Ajuste conforme necessario. Avance 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.
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Inspeccdo anual (apenas fritadeiras eléctricas) (continuagzo)

10

1

12

13

Verificar o sensor

Verifique se os sensores de temperatura 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 correcta e devidamente
instalados.

Inspeccdo dos componentes eléctricos

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

Inspeccdo da cablagem

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

Verificar a seguranca do dispositivo

Verifique se todas as funcionalidades de seguranca (isto €,
as proteccdes dos contactores, 0s interruptores de
drenagem de seguranca, interruptores de reinicio, etc.)
estdo na posicao correcta e se funcionam devidamente.

Examinag&o da cuba de fritura

Verifique se a cuba de fritura estd em boas condices e
livre de fugas e se 0 isolamento da cuba de fritura estd em
condigOes para a operagéo.

Inspeccdo da cablagem
Verifique se todas as blindagens e ligacOes de cabos estdo
apertadas e em boas condicdes.

Inspeccdo da linha de 6leo

Inspeccione todas as tubagens de refluxo e drenagem de
6leo relativamente a fugas e verifique se todos o0s
conectores estdo apertados.
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