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HENNY PENNY
FRITADEIRA ELETRICAABERTA DE 8 CABECAS

ESPECIFICACOES

Altura 155¢cm

Largura 61 cm

Profundidade 107 cm

Solo coberto Aproximadamente 65 m?

Capacidade do recipiente 8 cabecas de frango - 9,5 kg (21 libras)

45 kg de gordura de fritar (100 libras)

LigacOes elétricas 208 VCA, Trifésica, 50/60 Hz, 17 KW, 47,2 Amps
240 VCA, Trifasica, 50/60 Hz, 17 KW, 40,9 Amps
200 VCA, Trifésica, 50/60 Hz, 17 KW, 49,1 Amps
240 VCA, Trifasica, 50/60 Hz, 17 KW, 40,9 Amps
380 VCA, Trifasica, 50/60 Hz, 17 KW, 25,8 Amps
415 VCA, Trifasica, 50 Hz, 17 KW, 23,7 Amps

Aguecimento 2 resisténcias elétricas de imerséo de 8.500 Watts cada.

Peso de embarque Aproximadamente 269 kg (593 libras)

NOIICE

No painel do lado direito existe uma chapa sinalética com informacdes sobre o tipo de fritadeira,
namero de série, data da garantia e outros dados relativos ao modelo. Além disso, 0 nimero de série

¢ embutido na parte exterior da cuba de fritura. Consulte a figura abaixo.
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Modelos OFE- 290/292

SECCAO 1. INTRODUCAO

1-1. INTRODUCAO

1-2. Cuidados apropriados

1-3. MANUTENCAOQO

Jan. de 2017

A fritadeira aberta Henny Penny € uma unidade béasica de
equipamentos de processamento de alimentos. Esta unidade €
utilizada unicamente em operagdes de restauracao institucionais

NOIICE

A partir de 10 de agosto de 2005, a diretiva relativa aos
residuos do equipamento elétrico e eletrénico entrou em vigor
na Unido Europeia. Todos os nossos produtos foram avaliados
de acordo com a diretiva WEEE. Também analisdmos 0s
nossos produtos para determinar se estdo em conformidade
com a diretiva relativa a restricdo de substancias perigosas
(RoHS) e concebemos novamente 0s nossos produtos
conforme necessario para estar em conformidade. Para
permanecer de acordo com estas diretivas, esta unidade ndo
deve ser eliminada como residuo municipal ndo triado. Para
eliminar de forma adequada, contacte o seu distribuidor
Henny Penny mais préximo.

Como em qualquer equipamento de restauracao, a fritadeira
aberta Henny Penny precisa de cuidados e de manutencéo.

O presente manual contém os requisitos de manutencdo e
limpeza, os quais devem tornar-se parte integrante, permanente e
regular da operacdo da unidade.

Se precisar de assisténcia externa, contacte o distribuidor local
independente da sua area, ou ligue para a Henny Penny Corp.
1-800-417-8405 ou 1-937-456-8405.

1-1



Modelos OFE- 290/292

1-4. SEGURANCA A fritadeira de mergulho Henny Penny possui incorporadas varias
caracteristicas de seguranca. Contudo, a unica forma de garantir
uma operagdo com toda a seguranca é assimilar os procedimentos
adequados de instalagéo, operacdo e manutencdo. As instrucdes
contidas no presente manual foram concebidas de forma a
ajuda-lo a estudar os procedimentos apropriados. Sempre que as
informagdes forem importantes ou estiverem relacionadas com a
seguranca, utilizamos as palavras PERIGO, AVISO, CUIDADO
e NOTA. Descrevemos abaixo como sdo utilizadas.

O SIMBOLO DE ALERTA DE SEGURANCA surge sempre
associado a um PERIGO, AVISO ou CUIDADO que possa implicar
risco de ferimentos pessoais.

@Tl E A NOTA serve para realcar informacdes particularmente
importantes.
CUIDADO sem o simbolo de alerta de seguranca indica uma
CAUTION situacéo potencialmente perigosa que, se ndo for evitada,

pode provocar danos materiais.

CUIDADO utilizado com o simbolo de alerta de seguranca
indica uma situacao potencialmente perigosa que, se ndo for
evitada, podera provocar ferimentos menores ou moderados.

AVISO indica uma situacéo potencialmente perigosa que,

AWARN I NG se ndo for evitada, pode provocar ferimentos graves ou a

morte.

PERIGO INDICA UMA SITUACAO PERIGOSA DE

DANGER FORMA IMINENTE QUE, SE NAO FOR EVITADA,
PROVOCA FERIMENTOS GRAVES OU A MORTE.

Marco de 2006 1-2






Modelos OFE- 290/292

SECCAO 2. INSTALACAO

2-1. INTRODUCAOQO

2-2. INSTRUCOES DE

DESEMPACOTAMENTO

Ago. de 2003

Esta seccdo fornece as instruc6es de instalacdo e de desempacotamento
para a fritadeira aberta OFE-290/292 da Henny Penny.

(2]

NOIICE

A instalacdo desta unidade devera ser feita unicamente por um

técnico qualificado.

SHOCK HAZARD

Nao perfure a fritadeira com objetos, tais como brocas ou
parafusos, pois podera danificar componentes ou ser vitima de

choque elétrico. N@ﬂ@@

Todos os danos ocorridos durante o transporte devem ser registados
na presenca do responsavel pela entrega antes da sua partida.

Corte e retire as cintas de metal que cingem o cartéo.

Retire a tampa do cartdo e levante o cartdo principal, retirando-o de
cima da fritadeira.

Retire os suportes de empacotamento (4) dos cantos.

Corte a pelicula aderente em redor da caixa de suporte/transporte e
retire-a a partir da parte superior da tampa da fritadeira.

Corte e retire as fitas metalicas que mantém a fritadeira fixa a

| AWARNING

Todos os contrapesos devem ser carregados antes de destravar
a tampa ou podem resultar ferimentos pessoais.

. Retire a fritadeira da palete.

\ My
o] AWARNING

HEAVY OBJECT

Tenha cuidado ao transportar a fritadeira para evitar
ferimentos. A fritadeira pesa cerca de aproximadamente 270 kg
(600 libras).

2-1



2-2. INSTRUCOES DE

DESEMPACOTAMENTO

(Continuacao)

)

ORIENT CASTERS IN SIDEWAYS
RAISE SIDE SULIGHTLY
& KNOCK OUT RUBBER PADS (2). -
TYPICAL BOTH SIDES

10.

11.
12.

13.

Modelos OFE- 290/292

Retire os contrapesos da palete, que estdo presos a palete, sob

CAUTION

Na&o deixe cair. Os contrapesos pesam aproximadamente
8,1 kg (18 libras) cada. Manuseie-os com cuidado, pois pode
magoar-se.

Retire a cobertura posterior.

Carregue 0s 4 pesos no conjunto dos contrapesos. Consulte
a pagina seguinte.

Recoloque a cobertura posterior.

Corte as etiquetas de aviso apostas ao conjunto da tampa.
Pode agora levantar a tampa.

Retire os acessorios de dentro da panela de drenagem do
filtro.

Retire o papel protetor do recipiente da fritadeira. Limpe a
superficie exterior com um pano humido.

Descarga Opcional por Rampa

POSITION.

(S ROLL UNIT OFF
PALLET ONTO RAMP.

PRY OFF RAIL -
EITHER SICE

REMOVE REAR COVER -
WEIGHT SEGMENTS
MUST BE INSTALLED

/| PER INSTRUCTIONS
CONTAINED THEREIN
BEFORE ATTEMPTING
0 UNLATCH LID.

0
/_REMOVE THE

ACCESSORIES

FROM THE DRAIN PAN.
NOTE: THE FITTINGS
FOR GAS LINE ARE
HERE!!

/_® REMOVE THE
WEIGHTS FROM

THE PALLET.

Al

— e ‘vz

Abril de 2004

\@ PROP UP A RAMP FOR EACH

CASTER ON THE SELECTED SIDE.

2-2



Modelos OFE- 290/292

REMOVE 2 BOLTS
MARKED "“A” TO
RELEASE FRAME
AFTER INSTALLING
WEIGHT SEGMENTS.

/

7

»

~ A )

(3) INSERT 4TH

(2) INSERT 2ND &
'3RD SEGMENT

177
N

(1) INSERT 18T
SEGMENT

¥ EACH WEIGHT SEGMENT WEIGHS APPROXIMATELY
18 LBS. (8.1 KG)Y - HANDLE WITH CARE.

% ALL SEGMENTS ARE IDENTICAL.

* ALL SEGMENTS MUST BE INSTALLED AND
SECURED IN THE FRAME BEFORE ATTEMPTING
TO UNLATCH LID.

Abril de 2004 2-3



2-3. SELECAO DA

LOCALIZACAO DA
FRITADEIRA

2-4. NIVELAMENTO DA
FRITADEIRA

Dez. de 2012

Modelos OFE- 290/292

A localizacdo adequada da fritadeira é extremamente importante para

o respetivo funcionamento, velocidade e conveniéncia. Escolha um
local onde seja possivel realizar as operacOes de carga e descarga de
forma simples e sem interferir com a fase final de processamento das
encomendas. A experiéncia dos operadores aconselha frituras completas
do produto cru, bem como a conservacdo do produto a quente, para se
garantir um servigo continuo. Deverdo existir pranchas de descarga ou
de colocagdo pelo menos a um dos lados da fritadeira. Tenha presente
que, para maximizar a eficacia, devera operar em "linha reta", isto &,
entrada a cru a um dos lados e saida do produto cozinhado do outro. O
processamento das encomendas pode ser afastado do local, perdendo-
se unicamente uma pequena parcela da eficacia. Para uma manutengéo
correta da fritadeira, € indispensavel guardar-se uma folga de 60 cm em
toda a volta da fritadeira. O acesso ao interior, para manutencéo, faz-se
retirando um painel lateral.

4 CAUTION

FIRE HAZARD

Para evitar a ocorréncia de incéndios ou de materiais estragados, a
area sob a fritadeira ndo deve ser utilizada para armazenar materiais.

BURN RISK

Para evitar a ocorréncia de queimaduras graves resultantes
de salpicos da gordura de fritar, coloque e instale a fritadeira
de modo a impedir a inclinagdo ou movimento. Devem ser
utilizadas cintas de retencio para fins de estabilizacio.

NOMICE

A fritadeira deve ser instalada e operada de forma a garantir que a 4gua
é impedida de entrar em contacto com a gordura de fritar

A correta operacdo da fritadeira requer que o aparelho seja nivelado
nos sentidos lateral e longitudinal. Aplique um nivel de bolha nas
areas planas em redor do rebordo do recipiente e ajuste o parafuso de
nivelamento ou os rodizios até nivelar a unidade.

A\ DANGER

O NAO CUMPRIMENTO DESTAS INSTRUCOES
PODE PROVOCAR O DERRAME DA GORDURADE
FRITURA, O QUE POR SUAVEZ PODE PROVOCAR
QUEIMADURAS MUITO GRAVES, FERIMENTOS
PESSOAIS, INCENDIO E/OU DANOS MATERIAIS.

2-4



2-5. VENTILACAO DA

FRITADEIRA

2-6. REQUISITOS
ELETRICOS

Dez. de 2012

Modelos OFE- 290/292

A fritadeira deve ser posicionada tendo em conta a necessidade de
ventilacdo, dirigida quer para uma chaminé de exaustdo quer para um
sistema de ventilagdo. Este aspeto é essencial, pois a exaustéo dos vapores
e odores da fritura reveste-se de grande importancia. Deverdo tomar-se
precaugdes especiais quanto a concecdo da chaminé de exaustdo, para que
esta ndo interfira com o funcionamento da fritadeira. Recomendamos que
consulte uma companhia local especializada em sistemas de ventilagdo ou
agquecimento, para se equipar com um sistema adequado.

NOIICE

A ventilagdo deve estar em conformidade com os regulamentos
locais, estatais e nacionais. Consulte os bombeiros da sua localidade
ou as autoridades camararias.

A fritadeira elétrica requer uma alimentacéo de 208 ou 240 volts,
trifasica e 50/60 Hz. O cabo de alimentacdo ja estara montado na
fritadeira. Para determinar a voltagem correta, verifique a chapa

sinalética montada por cima da tampa, ou no lado esquerdo para
determinar a fonte de alimentagdo adequada.

Consulte a seccdo 2-7 para requisitos elétricos internacionais.

AAWARNING

SHOCK HAZARD

Esta fritadeira deve ser devidamente ligada & massa, caso
contrario podem ocorrer choques elétricos. Consulte os c6digos
elétricos locais para obter os procedimentos corretos de ligacéo
a massa; caso contrario, consulte o Cdodigo Elétrico Nacional,
ANSI/NFPA N.° 70 — (Ultima edi¢do). NO Canada, todas as
ligacdes elétricas terdo de obedecer ao CSA CSS.1, Cadigo
Elétrico Canadiano, 12 Parte, e/ou aos codigos locais.

Para evitar a ocorréncia de choques elétricos, esta unidade deve
ser equipada com um disjuntor externo que ira desligar todos
os condutores néo ligados a massa. O interruptor principal de
corrente deste aparelho nio desliga todos os fios condutores.

Deverd instalar-se um interruptor de corrente autébnomo dotado de
fusiveis adequados, na melhor posicdo possivel entre a fritadeira e a
tomada de energia. O cabo devera ser de fio de cobre isolado, com
capacidade para 600 volts e 90 °C. Para comprimentos superiores a
15,24 metros (50 pés), utilize um cabo da medida imediatamente acima.

2-5



2-7. REQUISITOS
ELETRICOS
INTERNACIONAIS

Julho de 2003

Modelos OFE- 290/292

As unidades utilizadas fora dos Estados Unidos da América
podem néo ser fornecidos com o cabo de alimentacdo anexado a
unidade devido aos diferentes codigos de ligagdo. As fritadeiras
séo disponibilizadas para comercializacdo com cabos de 208,
240, 380 e 415 volts, trifasicos e 50 Hz. A cablagem da fritadeira
é feita atraves de um bloco de terminais contido no interior da
unidade. Para ajudar a cablagem da unidade, existe um decalque
aposto ao painel do lado direito.

NOIICE

As unidades CE requerem um tamanho minimo de 4 mm
relativamente ao cabo a ligar ao bloco de terminais. Se for

utilizado um cabo de alimentacao flexivel, deve ser do tipo
HO7RN.

Para instalar o cabo de alimentacéo, execute os procedimentos a
seguir indicados:

1. Retire o painel lateral direito da unidade.

2. Instale o cabo, com um compensador de refor¢o, na caixa de
juncao.

3. Ligue os cabos ao bloco de terminais, de acordo com o
diagrama elétrico aposto ao painel lateral.

4. Puxe 0 excesso de cabo e enrosque-o0 através do grampo
na estrutura, na perna esquerda traseira da fritadeira. Em
seguida, passe o cabo sob a estrutura e para fora na traseira
da fritadeira, de modo a que nao interfira com a panela de
drenagem do filtro.

AAWARNING

O recipiente de drenagem do filtro devera estar sob a
fritadeira, o mais baixo possivel, com a tampa no devido
lugar. Antes de abrir o dreno, certifique-se de que o
orificio da tampa esta alinhado com esse mesmo dreno.
O incumprimento destas instrucdes provoca salpicos de
gordura de fritar e pode provocar ferimentos.

5. Acablagem da fritadeira pode ser dada como terminada.

2-6



2-7. REQUISITOS
ELETRICOS
INTERNACIONAIS

(Continuacéo)

Nov. de 2007

Modelos OFE- 290/292

NOIMICE

* Os cabos de alimentagdo devem ser cabos flexiveis, revestidos

e resistentes a 6leo, ndo devendo ser mais leves do que o
policloropreno normal ou do que outro cabo revestido com
elastomero sintético equivalente.

Recomenda-se que seja utilizado no circuito da fritadeira
um dispositivo protetor de poténcia 30 mA, tal como um
interruptor de corrente diferencial residual (RCCB) ou um
disjuntor (GFCI).

» Simbolo de massa equipotencial =

AAWARNING

SHOCK HAZARD

(APENAS PARA EQUIPAMENTO COM A MARCA DA
CE!)

Para evitar choques elétricos, este aparelho deve ser ligado
a outros aparelhos ou superficies de metal palpaveis em
proximidade com este aparelho com um condutor para
ligacdo equipotencial. Este aparelho esta equipado com
um engate equipotencial para esta finalidade. Este engate
equipotencial esta marcado com o simbolo seguinte

2-7
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PREVENCAO DE DERRAMES NAS FRITADEIRAS HENNY PENNY

A DANGER

OVERFLOW RISK

O NAO CUMPRIMENTO DESTAS INSTRUCOES PODE PROVOCAR O DERRAME DA
GORDURADE FRITURA, O QUE POR SUAVEZ PODE PROVOCAR QUEIMADURAS
MUITO GRAVES, FERIMENTOS PESSOAIS. INCENDIO E/OU DANOS MATERIALIS.

+ A GORDURADE FRITAR SO DEVERA SER MEXIDA DURANTE OS
PROCEDIMENTOS DE ARRANQUE MATINAIS. NUNCA MEXAA GORDURA DE
FRITAR EM QUALQUER OUTRO MOMENTO.

* FILTREA GORDURADE FRITAR PELO MENOS DUAS VEZES AO DIA.

« PROCEDAA FILTRAGEM UNICAMENTE APOS O MOSTRADOR INDICAR
“COOL” (FRIO).

* DURANTE O PROCESSO DE FILTRAGEM, ESCOVE TODOS OS RESTOS
TOSTADOS AGARRADOS AS SUPERFICIES DA CUBA E DEPOSITADOS NA
ZONA FRIA.

+ CERTIFIQUE-SE DE QUE A CUBA DE FRITURA ESTA NIVELADA.

* CERTIFIQUE-SE DE QUE A GORDURADE FRITAR NUNCA FICAACIMA DA
LINHA SUPERIOR DE ENCHIMENTO “FILL”.

+ CERTIFIQUE-SE DE QUE AVALVULA DE CONTROLO DO GAS E 0OS
QUEIMADORES ESTAO DEVIDAMENTE AFINADOS. (UNICAMENTE NAS
UNIDADES A GAS)

e UTILIZE O PESO DE CARGA RECOMENDADO

PARA OBTER INFORMACOES ADICIONAIS SOBRE ESTAS INSTRUCOES,
CONSULTE O MANUAL DE OPERACAO DA HENNY PENNY E AS NORMAS DA KFC.

AASSISTENCIA E PRESTADA PELO DEPARTAMENTO DE ASSISTENCIA DA
HENNY PENNY, NO TEL.
1-800-417-8405
ou
1-937-456-8405

Julho de 2003 2-8
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SECCAO 3. OPERACAO

3-1. COMPONENTES
OPERACIONAIS

Interruptor de FRITURA/
BOMBAGEM

Cuba de fritura

Contentor

Vélvula de Drenagem

Interruptor de bloqueio do
dreno.

Sistema de mistura da
gordura de fritar

Fecho da Tampa

Véalvula de ar

Abril de 2003

Um interruptor de trés posicdes, com a posicdo de desligado OFF no centro;
mova o interruptor na posicdo POWER para operar a fritadeira; mova o
interruptor na posicdo de PUMP, para operar a bomba do filtro; antes de
operar a bomba do filtro, devem ser cumpridas determinadas condigdes;
estas condigOes serdo explicadas mais tarde nesta seccéo

Este reservatorio contém a gordura de fritar, e foi concebido para integrar os
elementos de aquecimento, 8 unidades de produto e uma zona fria adequada
para a recolha de restos torrados.

Este contentor em aco inoxidavel é formado por cinco prateleiras onde se
colocam os alimentos durante e apdés a fritura

Uma véalvula de esfera de duas vias, normalmente na posicéo fechada; rode
o manipulo para drenar a gordura de fritar do recipiente de fritura para a do
filtro da panela de drenagem

Um interruptor de blogueio do dreno € um microinterruptor montado para
protecdo da cuba de fritura, no caso de alguém, inadvertidamente, proceder
a drenagem da gordura de fritar do recipiente com o interruptor principal
na posicdo POWER (Ligado); este interruptor foi concebido para desligar
automaticamente o aquecimento assim que a valvula de drenagem é aberta

A unidade vem equipada com um dispositivo de mistura da gordura de
fritar, garantindo que a gordura é misturada de modo a evitar a formagéo
de humidade, o que a impede de entrar em ebuli¢cdo dentro do recipiente
de fritura; a bomba do filtro ¢ acionada pelos controlos, a intervalos
predeterminados, para misturar a gordura de fritar

Um trinco mecanico na sua parte anterior, o qual vai fixar-se a um suporte
na parte anterior do recipiente de fritura, quando a tampa esta em baixo

Bombeia periodicamente ar na gordura de fritar para a manter a uma
temperatura uniforme; isto apenas funciona quando a unidade tiver estado
em espera durante um periodo de tempo e ao aquecer de um arranque a frio

3-1




3-1. COMPONENTES
OPERACIONAIS

(Continuacao)

Limite Maximo

O

Figura 3-1

Panela de drenagem do filtro

Uniao do filtro

Fusiveis

3-2. OPERACAO DA TAMPA

3-3. OPERACAO DO CICLO
DE FUSAOQ

Julho de 2003

Modelos OFE- 290/292

Este controlo de temperatura maxima capta a temperatura da
gordura de fritar; se esta exceder 0os 230 °C (450 °F), dispara

e desliga o aquecimento do recipiente de fritura; assim que a
temperatura da gordura de fritar descer para um limite seguro de
funcionamento, o controlo tem de ser manualmente reativado ao
premir o botdo de redefini¢do vermelho, localizado sob o painel
de controlo, no lado direito, na dianteira da fritadeira

A bandeja amovivel que armazena o filtro e capta a gordura de
fritar quando é drenada da cuba de fritura; também utilizado para
remover e descartar a gordura de fritar antiga.

BURN RISK

Quando estiver nesta panela gordura de fritar quente,
tenha muito cuidado para evitar queimaduras.

Liga o filtro a bomba de filtragem e permite uma facil remogao
do filtro e da panela de drenagem

Um dispositivo protetor que corta o circuito quando a corrente
ultrapassa o valor estabelecido

Para fechar a tampa:
1. Baixe a tampa até que o trinco entre em contacto com a cuba.

Para abrir a tampa:
1. Destrave o trinco da frente da tampa.
2. Puxe atampa para cima, acionando a alavanca.

Se a gordura de fritar estiver a menos de 77-85 °C (185 °F)

com o interruptor de energia na posicdo POWER (Ligado)/
PUMP (Bombagem), a fritadeira entrara no Ciclo de Fus&o.

A gordura de fritar € aquecida lentamente, para evitar que se
gueime. Os ciclos de aquecimento sdo ligados e desligados para
garantir a liquidificag@o lenta da gordura de fritar. A 85 °C (185
°F), 0 aquecimento mantém-se ligado até se atingir 0 modo de
arrefecimento, que é aos 121 °C (250 °F). Os controlos mantém
esta temperatura até o botdo COOL ser premido.

Consulte a seccdo Enchimento ou adicdo de gordura de fritar.
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3-4. INTERRUPTORES
E INDICADORES

Botdes de selecéo de produto

Mostrador de tempo/
temperatura

Indicador de aquecimento

Indicador de temperatura
HI (Alta)

Indicador de mergulho

Indicador de pronto

Botdo de temperatura

Botéo SCAN
Botdo FUNCTION (Funcéo)

Botdo EXIT FILL (Sair do
enchimento)

Maio de 2004

Modelos OFE- 290/292

Consulte a imagem no final desta seccao.

Selecione o nimero de unidades ou produto a cozinhar ao premir o botéo
abaixo do item do menu; a gordura de fritar ird entdo aquecer para diminuir
a temperatura desse item

Premir o0 mesmo botdo novamente inicia o Ciclo de confecéo; o ecrd muda
de “DROP” (MERGULHAR) para contar o periodo de confe¢do em minutos
e segundos

No final do ciclo de confegdo, o alarme soa e 0 mostrador exibe “DONE”
(CONCLUIDO); prima o botéo do ciclo que estiver a pistar para parar o
alarme; em seguida, a fritadeira restabelece para o modo de arrefecimento

NOIICE

O ciclo de confecéo pode ser anulado a qualquer momento, bastando
para isso premir e manter premido o bot&o do produto.

Um mostrador tipo LED de quatro digitos que mostra o tempo restante
de confecdo do ciclo, bem como, a pedido do operador, a temperatura da
gordura de fritar.

Ilumina quando o controlo indica a necessidade de aquecimento; quando a
temperatura da gordura de fritar tiver sido alcancada, a luz de aquecimento
desliga-se

O mostrador passa a indicar “HI”” (Alta) sempre que a temperatura da
gordura de fritar ultrapassa em 4,4° C o valor estabelecido.

O mostrador indica “DROP” (Mergulhar) assim que a gordura de fritar
atingir a temperatura pré-regulada (irad exibir “DROP” (Mergulhar) 2.°
abaixo do valor escolhido e 4.° acima do valor escolhido).

O mostrador apresenta a palavra “DONE” (Frito) no final do ciclo de
confecdo.

Prima este botdo para ler a temperatura da gordura de fritar durante o ciclo
de confecdo.

Premir este botdo alterna pelos itens a serem programados
Utilizado na programacéo dos controlos
Ap6s uma filtragem da fritadeira, e se estiver no modo de bloqueio do filtro,

0 mostrador indica “FILL”, pelo que devera premir o botdo EXIT FILL
(Sair do enchimento).
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3-4. INTERRUPTORES
E INDICADORES

(Continuacao)

Botdo EXIT COOL Ap6s a confecdo ou a filtragdo da gordura de fritar, a

(Sair do modo frio) temperatura entra automaticamente no modo frio, que mantém
a gordura de fritar a uma temperatura inferior; esta temperatura
prolonga o estado da gordura de fritar e minimiza o tempo
para aquecer para o proximo ciclo de confecdo; o botdo EXIT
COOL (Sair do modo frio) deve ser premido para aquecer até a
temperatura pretendida

A DANGER

BURN RISK

APESAR DO MOSTRADOR EXIBIR “COOL”
(FR10) DURANTE O MODO DE ESPERA, A
GORDURA DE FRITAR ESTA QUENTE E IRA
PROVOCAR QUEIMADURAS.

BOTAO DA TEMPERATURA MOSTRADOR DIGITAL

/
f ™

H Y PENNY. KEY LEGEND
SMS {.+.=POLISHNOWJ

iF YOU HAVE PROBLEMS CALL THE A + A = POLISHLATER

TECHNICAL SERVICE DEPARTMENT
AT HENNY PENNY AT 1-800-417-8405.

( SCAN / i EXIT FILLN

O m@@@@@@ 5

\_FUNCTION EXIT COOL /

BOTOES DO PRODUTO
Figura 3-2
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3-5. ENCHIMENTO
OU ADICAQO DE
GORDURA DE FRITAR CAUTION
A gordura de fritar deve ser sempre superior aos elementos de
aquecimento quando a fritadeira esta a aquecer e cumprir 0s
indicadores de nivel da cuba de fritura na parte traseira da cuba

de fritura (figura 3-3). O incumprimento destas instrugoes pode
provocar um incéndio e/ou danos na fritadeira.

Quando utilizar gordura de fritar sélida, é recomendado que

a derreta numa fonte de calor exterior antes de a colocar nas
panelas de fritar. Os tubos de queima devem ser completamente
submergidos na gordura de fritar. Caso contrario, podera
provocar um incéndio ou danos na panela de fritar.

1. E recomendada a utilizagio de uma gordura de fritar de
elevada qualidade na fritadeira aberta. Algumas gorduras de
fritar de baixa qualidade tém um elevado teor de humidade,
provocando a formacéo de espuma e derrames.

AAWARNING

Para evitar a ocorréncia de queimaduras graves ao
derramar gordura de fritar quente na cuba de fritura,
utilize luvas e tenha cuidado para evitar os salpicos.

2. O modelo elétrico requer 45 kg (100 libras) de gordura de
fritar. A cuba de fritura tem 2 linhas de indicacdo do nivel
na sua parede posterior para indicar o nivel apropriado da
gordura de fritar depois de aquecido. Figura 3-3.

3. Aggordura de fritar fria nunca devera ultrapassar o indicador

inferior.
Figura 3-3

A DANGER

OVERFLOW RISK

CERTIFIQUE-SE DE QUE AGORDURADE FRITAR
NUNCA FICAACIMA DA LINHA DE INDICACAO DO
NIVEL SUPERIOR. O NAO CUMPRIMENTO DESTAS
INSTRUCOES PODE PROVOCAR O DERRAME

DA GORDURADE FRITURAPODE PROVOCAR
QUEIMADURAS MUITO GRAVES, FERIMENTOS
PESSOAIS, INCENDIO E/OU DANOS MATERIAIS.

Para instru¢es mais detalhadas, consulte a Biblioteca Padréo
da KFC.
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3-6. OPERACAOQ BASICA Siga o procedimento abaixo no arranque inicial da fritadeira e
cada vez que esta arrefece ou é desligada ou colocada de volta em
funcionamento. Estas informac6es sdo consideradas instrucoes
basicas gerais. Certifique-se de que cumpre com a Biblioteca de
Padrbes da KFC quando operar a fritadeira.

1. Certifique-se de que enche a cuba de fritura com gordura de
fritar até ao nivel adequado, de acordo com o indicador de
nivel inferior.

A DANGER

OVERFLOW RISK

NAO SOBRECARREGUE AS ESTRUTURAS NEM
COLOQUE PRODUTOS COM UM TEOR DE
HUMIDADE EXCESSIVO NAS MESMAS. 9,5 KG
(21 LIBRAS) E O MAXIMO DE PRODUTO POR
CUBA DE FRITURA. O NAO CUMPRIMENTO
DESTAS INSTRUCOES PODE PROVOCAR O
DERRAME DA GORDURA DE FRITURA, O QUE
POR SUAVEZ PODE PROVOCAR QUEIMADURAS
MUITO GRAVES, FERIMENTOS PESSOAIS,
INCENDIO E/OU DANOS MATERIAIS.

2. Cologue o interruptor POWER/PUMP (Energia/Bomba)
na posi¢cdo POWER (ligado) e prima o botdo do produto
apropriado, para selecionar a quantidade do produto a ser
cozinhado.

3. Sempre que proceder a um arrangue a frio, agite a gordura de
fritar durante a fase de aquecimento. Certifique-se de que a
agita bem até a zona fria.

A DANGER

OVERFLOW RISK

NUNCA MEXAA GORDURA EM QUALQUER
OUTRAALTURA, EXCETO DURANTE UM
ARRANQUE “AFRIO”. O NAO CUMPRIMENTO
DESTAS INSTRUCOES PODE PROVOCAR O
DERRAME DA GORDURA DE FRITURA, O QUE
POR SUAVEZ PODE PROVOCAR QUEIMADURAS
MUITO GRAVES, FERIMENTOS PESSOAIS,
INCENDIO E/OU DANOS MATERIAIS.
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3-6. OPERACAQ BASICA

(Continuacéo)

Julho de 2003
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Deixe a fritadeira aquecer até o mostrador digital indicar
“DROP” (mergulhar). (Se o mostrador indicar “COOL”,
prima o botdo “EXIT COOL” (Sair do Modo Frio)).

NOMICE

Os ciclos de aquecimento sdo ligados e desligados a cerca de
10 graus antes da temperatura do ponto predefinido de modo
a impedir esse ponto (controlo proporcional).

. Introduza as fiadas de produto no recetaculo da tampa,

comecando pela fiada inferior, para ndo danificar o produto.

NOIICE

Antes de carregar o produto nas prateleiras, mergulhe-as na
gordura quente, para evitar a colagem do produto.

Baixe e tranque a tampa, para de seguida premir o botéo
apropriado.

. No final do ciclo, ouve-se um alarme sonoro enquanto o

mostrador exibe a mensagem “DONE” (CONCLUIDO).
S6 entdo devera premir o botdo do produto apropriado.

Destrave e abra a tampa com todo o cuidado.

. Retire as fiadas de produto do recetaculo, segurando-as pelas

pegas e comegando pela fiada superior, para ndo danificar o
produto.



3-7. CUIDADOSATER

COM A GORDURA

DE FRITAR

3-8. INSTRUCOES DE
FILTRAGEM

Julho de 2003

Modelos OFE- 290/292

A DANGER

OVERFLOW RISK

O INCUMPRIMENTO DAS INSTRUCOES SEGUINTES PODE
PROVOCAR O DERRAME DA GORDURADE FRITAR DA
CUBADE FRITURA, QUE POR SUAVEZ PODE PROVOCAR
QUEIMADURAS MUITO GRAVES, FERIMENTOS PESSOAIS,
INCENDIO E/OU DANOS MATERIAIS.

De modo a proteger a gordura de fritar nos periodos em que a fritadeira
ndo tem um uso imediato, devera coloca-la no modo “Cool” (Frio).

A fritura de produtos panados exige sempre uma filtragem, para manter
limpa a gordura de fritar. A gordura de fritar deve ser filtrada pelo menos
duas vezes por dia; apos o periodo de ponta do almogo € ao fim do dia.

Mantenha sempre a gordura de fritar dentro dos niveis adequados a
fritura pretendida. Adicione gordura de fritar nova sempre que tal for
necessario.

N&o sobrecarregue as estruturas com o produto (9,5 kg) (21 libras no
méaximo)) nem coloque produtos com elevado teor de humidade nas
estruturas.

A DANGER

FIRE HAZARD

COMAUTILIZACAO PROLONGADA, O PONTO DE
COMBUSTAO DA GORDURA DE FRITAR E REDUZIDO.
ELIMINE AGORDURADE FRITAR CASO APRESENTE
VESTIGIOS DE EMISSOES EXCESSIVAS DE FUMO OU OLEO.
PODE PROVOCAR QUEIMADURAS GRAVES, FERIMENTOS
PESSOAIS, INCENDIO E/OU DANOS MATERIAIS.,

A Fritadeira a Gas Henny Penny de 8 cabecas devera ser limpa pelo menos
duas vezes ao dia; a gordura de fritar devera ser limpa e filtrada igualmente

duas vezes ao dia, ap6s a hora de ponta do almogo e ao fim do dia de
trabalho. Consulte a Biblioteca Padréo da KFC.

Filtre imediatamente a gordura de fritar apds um ciclo de fritura, assim que a
sua temperatura descer para 0 Modo Cool (Frio); 121 °C (250 °F) ou inferior.

CAUTION

Efetue a drenagem da gordura de fritar a uma temperatura de 121
°C (250 °F) ou inferior. As temperaturas elevadas podem incendiar
0s restos tostados nas superficies metalicas da cuba de fritura apos a
drenagem da gordura de fritar.
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3-8. INSTRUCOES
DE FILTRAGEM

(continuacao)

Agitador da Gordura de Fritar

/

Vareta de
limpeza do
dreno

Abril de 2003

Escova
Branca
Pequena

Modelos OFE- 290/292

A DANGER

BURN RISK

PROCEDAAPENAS A FILTRAGEM APOS O MOSTRADOR
INDICAR “COOL” (FRIO). O NAO CUMPRIMENTO DESTAS
INSTRUCOES PODE PROVOCAR O DERRAME DA GORDURA
DE FRITAR, O QUE POR SUAVEZ PODE PROVOCAR
QUEIMADURAS MUITO GRAVES, FERIMENTOS PESSOALIS,
INCENDIO E/OU DANOS MATERIAIS.

Um volume elevado de frituras pode provocar o rapido enchimento da zona fria
com pedagos tostados de produto e podera ser necessaria uma operacao de limpeza
mais frequente. Todo este processo envolve a remogdo de pedagos tostados da zona
fria da cuba de fritura.

1

Rode o interruptor POWER/PUMP (Energia/Bomba) para a posi¢do OFF
(Desligado).

Certifique-se de que a panela de drenagem do filtro esta posicionada por baixo
da fritadeira e que a unido do dreno esta bem ligada ao tubo que sai da panela.

AAWARNING

O recipiente de drenagem do filtro devera estar sob a fritadeira, o mais
baixo possivel, com a tampa no devido lugar. Antes de abrir o dreno,
certifique-se de que o orificio da tampa esta alinhado com esse mesmo
dreno. O incumprimento destas instrucdes provoca salpicos de gordura
de fritar e pode provocar ferimentos.

As superficies da fritadeira e as prateleiras estarao quentes. Tenha
cuidado durante a filtragem para evitar queimar-se.

Retire as prateleiras de fritura, o contentor e limpe o fundo da tampa. Incline a
tampa para limpar a cuba de fritura.

Para abrir a valvula de drenagem, puxe para si 0 manipulo do dreno.

O manipulo devera ficar posicionado de modo a sobressair nitidamente da
parte da frente da fritadeira. A medida que a gordura de fritar vai drenando,
use a escova branca grande para limpar os restos agarrados aos elementos e
aos lados e fundo da cuba de fritura. Se necesséario, use a vareta de limpeza do
dreno para empurrar 0s restos tostados através da abertura do dreno (situada
no fundo da cuba de fritura). Com a escova branca pequena e direita, limpe os
intersticios entre os elementos e as paredes da cuba de fritura.

A DANGER

OVERFLOW RISK

DURANTE O PROCESSO DE FILTRAGEM, ESCOVE TODOS OS
RESTOS TOSTADOS AGARRADOS AS SUPERFICIES DA CUBA
E DEPOSITADOS NA ZONA FRIA. O NAO CUMPRIMENTO
DESTAS INSTRUCOES PODE PROVOCAR O DERRAME

DA GORDURA DE FRITAR, O QUE POR SUAVEZ PODE
PROVOCAR QUEIMADURAS MUITO GRAVES, FERIMENTOS
PESSOAIS, INCENDIO E/OU DANOS MATERIAIS.
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3-8. INSTRUCOES
DE FILTRAGEM

(continuacao)

3-9. MUDANCA DO
SACO DO FILTRO

Julho de 2003
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Escove os pedacos tostados e o anel tostado da cuba de fritura e
deite-os fora. N&o deixe que os pedacos tostados caiam na panela
de drenagem do filtro. Estes restos tostados podem deixar um sabor
a queimado no molho do produto final. Limpe todas as superficies
com um pano limpo e humedecido. Se cair &gua na zona fria,
seque-a com um pano antes de proceder ao enchimento da cuba de
fritura com a gordura de fritar.

Para fechar o dreno, coloque o respetivo manipulo de volta na
posicao de fechado.

Rode o interruptor POWER/PUMP (Energia/Bomba) para PUMP
e, quanto toda a gordura de fritar tiver sido bombeada para a cuba
de fritura, coloque o manipulo de drenagem na posicéo fechada
para fechar o dreno.

A DANGER

BURN RISK

SE EXISTIR ASUBIDA DE BOLHAS DE AR NA
GORDURA DE FRITAR, E POSSIVEL QUE ALIGACAO
DO FILTRO NA UNIAO DO TUBO DO FILTRO NAO
ESTEJA CORRETAMENTE APERTADO. EM CASO
AFIRMATIVO, DESLIGUE ABOMBAE UTILIZE UM
PANO OU LUVA DE PROTECAO QUANDO APERTAR
A UNIAO. ESTAUNIAO ESTARA QUENTE E PODERA
SOFRER QUEIMADURAS GRAVES.

O involucro do filtro deve ser substituido apds 10-12 filtragdes ou sempre
que fica obstruido com restos. Consulte a Biblioteca Padrao da KFC.

A WARNING

BURN RISK

Utilize um pano ou luva de protecdo quando retirar a unido do
filtro ou pode sofrer queimaduras graves.

Se o recipiente de filtragem for transportado cheio de gordura
de fritar, tenha cuidado para impedir a ocorréncia de salpicos,
caso contrario, pode provocar queimaduras graves.

NOMICE

Certifique-se de que as redes de filtragem, o “apanha-restos”,
os grampos do filtro e o tubo estdo completamente secos antes
de colocar um novo invélucro do filtro, ja que o papel de que o
involucro é feito dissolve-se na agua.
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3-10. LIMPEZA DA CUBA

DE FRITURA

Julho de 2003
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Apos a instalacdo inicial da fritadeira, bem como antes de qualquer mudanca
da gordura de fritar, a cuba de fritura deve ser alvo de uma limpeza completa
conforme se segue:

1.

Rode o interruptor POWER/PUMP (Energia/Bomba) para a posicao
“OFF” (Desligado) e desligue o cabo de alimentacdo da tomada de
parede.

AAWARNING

Nao é recomendado deslocar a fritadeira ou o recipiente de
drenagem do filtro com gordura de fritar quente. A gordura de
fritar quente pode ser derramado e provocar queimaduras graves.

O recipiente de drenagem do filtro devera estar sob a fritadeira, o mais
baixo possivel, com a tampa no devido lugar. Antes de abrir o dreno,
certifique-se de que o orificio da tampa esta alinhado com esse mesmo
dreno. O incumprimento destas instrucées provoca salpicos de gordura

de fritar e pode provocar ferimentos.

Se houver gordura de fritar quente dentro da cuba de fritura, tera de
a drenar puxando lentamente o0 manipulo do dreno para fora, na sua
direcéo.

Feche a vélvula de drenagem e deite fora a gordura de fritar.

Levante a tampa, retire as calhas e o dispositivo de transporte da tampa e
incline a tampa para tras para esta ndo interferir com a limpeza.

As instrucdes de limpeza constam da Biblioteca Padrdo da KFC.

CAUTION

Se a solucéo de limpeza na cuba de fritura comecar a ferver ou a criar
espuma, coloque imediatamente o interruptor POWER Switch em OFF
(Desligado) ou podem resultar danos nos componentes.

N&o utilize palha de aco, produtos de limpeza abrasivos ou produtos
de limpeza/higiene contendo cloro, bromo, iodo ou amoniaco, pois
gualquer deles ira deteriorar o material em aco inoxidavel, encurtando
assim o tempo de vida da unidade.

N&o utilize um jato de dgua (borrifador de pressdo) para limpar a
unidade, pois isto pode danificar os componentes.

NOIICE

Certifique-se de que a parte de dentro da cuba, a abertura da valvula de
drenagem e todas as partes que entram em contacto com a nova gordura
de fritar estdo o mais secas possivel.
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3-11. REINICIO MANUAL

DO PROTETOR DO
MOTOR DABOMBA

DE FILTRAGEM

3-12. MANUTENCAO
PERIODICA

3-13. MANUTENCAQO
PREVENTIVA

Out. de 2012

Modelos OFE- 290/292

O motor da bomba de filtragem esta equipado com um botdo de reinicio
manual localizado na parte traseira do motor, caso este sobreaqueca. Se 0
motor ndo arrancar, aguarde cerca de 5 minutos antes de tentar reiniciar
este dispositivo de protecdo de modo a permitir o arrefecimento do motor.
Retire o painel de acesso no painel lateral esquerdo da unidade para reativar
0 botdo. E necessério algum esforco para efetuar o reinicio, sendo que é
possivel utilizar uma chave de fendas para ajudar a reativar o botao.

i.% |AWARNI

I TURN OFF POW
Para evitar queimaduras provocadas pelos salpicos da gordura

de fritar, o interruptor de alimentacéo principal da unidade deve
ser colocado na posicdo Desligado antes reiniciar o dispositivo de
protecio de reinicio manual do motor da bomba do filtro.

A fritadeira aberta Henny Penny requer cuidados e operagdes de
manutencdo adequadas. A tabela seguinte contém um resumo das
intervencdes periddicas de manutencdo. Os paragrafos seguintes
descrevem passo-a-passo 0s procedimentos de manutencdo preventiva a
executar pelo operador.

Procedimento

Filtragem da gordura de fritar
Mudanca de gordura de fritar
Substituigdo do involucro do filtro
Limpeza da cuba de fritura
Lubrificagdo dos roletes da tampa
Limpeza dos plasticos Nylatron
Lubrificagdo dos roletes da tampa
Inspecione os cabos de contrapeso

Frequéncia

Consulte a Biblioteca Padrdo da KFC
Consulte a Biblioteca Padrdo da KFC
Consulte a Biblioteca Padrédo da KFC
Consulte a Biblioteca Padrdo da KFC
Anualmente - consulte abaixo

Mensalmente - consulte abaixo
Anualmente - consulte abaixo
Anualmente - consulte abaixo

Limpeza dos plasticos Nylatron

1. Pulverize o desengordurante biodegradavel de producéo alimentar
da Henny Penny (peca n.° 12226) nos Nylatrons.

2. Levante e baixe a tampa varias vezes para espalhar o
desengordurante.

3. Limpe os Nylatrons para retirar os restos alimentares e 0s residuos
de lubrificante e de desengordurante.

Lubrifica¢ao dos roletes da tampa
Os roletes da tampa, na parte traseira da fritadeira, devem ser lubrificadas
pelo menos anualmente de modo a facilitar o movimento da tampa.

1. Retire a cobertura posterior da fritadeira.

2. Utilize a ferramenta de lubrificagdo, n.° de pega 12124, coloque
uma pequena quantidade de lubrificante em ambos os roletes
superior e inferior. Certifique-se de que lubrifica os rolos dos lados
esquerdo e direito.
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3-13. MANUTENCAO

PREVENTIVA
(Continuacéo)

Figura 1

Figura 2

Out. de 2012

Modelos OFE- 290/292

Inspecdo dos cabos de contrapeso - anual

As fritadeiras de 8 cabegas da Henny Penny utilizam dois cabos
no mecanismo de contrapeso que ajudam na elevacéo e descida
da tampa. Os cabos devem ser inspecionados anualmente, quer
como parte integrante de um programa de manutencdo agendado
ou durante uma chamada de assisténcia de rotina. Os cabos com
mais de 10 anos devem ser substituidos independentemente dos
resultados da inspegao.

NOMICE

Se a for dificil operar a tampa, pare de utilizar a fritadeira e
contacte a assisténcia. Os cabos necessitam de ser substituidos.

1. Utilizando uma chave de 3/8 pol., retire as 6 porcas de
retencdo no exterior da cobertura posterior, conforme
ilustrado na figura 1.

2. Levante e retire a cobertura posterior na parte inferior
para soltar os pinos roscados. Figura 2. (Retirar a
cobertura superior facilita a remocéo da cobertura traseira,
mas nado é necessario.)

Visualiza¢do dos contrapesos
com a cobertura removida
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3-13. MANUTENCAO

PREVENTIVA
(Continuacéo)

Out. de 2012

Modelos OFE- 290/292
Inspecédo dos cabos de contrapeso - anual (continuagao)

3. Inspecione os cabos de contrapeso. Se 0s cabos apresentarem
fissuras no revestimento, auséncia de pegas no revestimento
ou outros sinais ébvios de desgaste, contacte a assisténcia
para substituir ambos os cabos.

NAO EM BOM ESTADO - SUBSTITUIR
Fissuras no revestimento e sinais 6bvios de desgaste.

NAO EM BOM ESTADO - SUBSTITUIR
Fissuras no revestimento e sinais 6bvios de desgaste.

\
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3-14. PROGRAMACAQO
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Prima e mantenha premido durante dois segundos o
botdo FUNCTION (Funcdo). O mostrador indica “REG
PROGRAM?”, seguido de “CODE” (Cédigo).

Prima o cédigo 1-2-3. “SELECT PRODUCT” (SELECIONE
PRODUTO) aparece no mostrador.

NOIICE

Se néo for premido nenhum botdo durante aproximadamente
1 minuto enquanto no modo de programacéo, os controlos
voltardo ao modo de confecéo.

. Prima o botao apropriado (1-0) para identificar o produto que

deseja programar.

Do lado esquerdo do mostrador, piscam os indicadores

“INT1” e “TIME” (Tempo). Do lado direito aparece o

tempo inicial do ciclo de confecdo, o qual pode ser alterado
premindo os numeros apropriados. Por exemplo: Prima
1,0,0,0 e do lado direito do mostrador pisca a indicagéo 10:00,
referente a regulacdo do tempo de arranque em minutos.

. Apos regulado o tempo, prima e liberte o botdo FUNCTION

(Funcéo); do lado esquerdo do mostrador surgem a piscar

as indicacbes INT1” e “TEMP” (Temperatura). Do lado
direito aparece a temperatura inicial, a qual pode ser alterada
premindo os numeros apropriados. Por exemplo: Prima 1,2,1
e do lado direito do mostrador surge a indicacdo “121° C”,
sinal de que a temperatura de arranque foi regulada para os
121° C.

. Apos a definicdo da temperatura, prima e liberte o

botdo FUNCTION (Funcéo); do lado esquerdo do

mostrador surge a piscar as indica¢fes INT1” “LOAD”, e
“COMP.”(Compensacao). Serdo mostrados os valores de
compensacao de carga pre-regulados de fabrica no mostrador.
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11.

12.

Modelos OFE- 290/292

Apos introduzir a compensacao de carga, prima e liberte o
botdo FUNCTION (Funcdo). Do lado esquerdo do mostrador
surgirdo as indicagdes “PROP” e “CONTROL”, a0 mesmo
tempo que do lado direito surgira a temperatura de controlo
pré-regulada de fabrica.

Apos efetuar o controlo proporcional, prima e liberte o botéo
FUNCTION. No lado esquerdo do mostrador surgirdo as
indicagbes “ALM 1” e “TIME”, enquanto do lado direito do
mostrador surge o tempo do primeiro alarme. Para alterar o
momento de disparo do alarme, prima os bot6es de produto
apropriados. Por exemplo: Prima 1,0,0,0, e do lado direito do
mostrador pisca a indicacéo 10:00, o que quer dizer que o alarme
soa no final de uma contagem regressiva de 10 minutos.

Apbs a regulacao do alarme, prima e liberte o botédo
FUNCTION. No lado esquerdo do mostrador surgiréo as
indicacdes “ALM 17, “SELF-" e “CANCEL, enquanto do
lado direito do mostrador surgirdo as opcbes “YES” ou

“NO” (SIM ou NAO). Pode mudar entre sim e ndo premindo
qualquer dos botdes de produto (1 -0). “SIM” significa que o
alarme para automaticamente ao fim de varios “bips”. “NAO”
significa que, para silenciar o alarme, o operador terd de
premir o botdo apropriado.

Repita os passos 9 e 10 para os alarmes 2 e 3.

Apbs a regulacao do alarme 3, prima e liberte o botéo
FUNCTION. Do lado esquerdo do mostrador surgiréo as
indicagbes “FILTER” (FILTRO) e “CYCLES” (CICLOS),
enguanto do lado direito é indicado o valor do ciclo de
filtragem. Este valor representa o nimero de ciclos de
confecdo que terdo de ser completados antes que o controlo
indique ao operador que a gordura de fritar precisa de ser
filtrada.

Depois de regular o valor da filtragem, prima e liberte o

botdo SELECT FUNCTION (SELECIONAR FUNC}AO). Do
lado esquerdo do mostrador piscardo as indicagdes “EOC”

e “EXIT”, enquanto do lado direito surgira a indicacao
“COQOL”. O ponto de saida do fim-de-ciclo (EOC) pode ser
regulado para COOL, SETP, ou FLTR, premindo qualquer dos
botdes de produto (EOC). No final de um ciclo de confecao,
0s controlos podem ser regulados para regressar ao modo
“Frio”, ao ponto de regulacdo da temperatura ou de forma a
avisar o operador que dever4 filtrar a gordura de fritar.
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14.
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Depois de regular o ponto de final do ciclo, prima e liberte o botao
FUNCTION (FUNCAO). Do lado esquerdo do mostrador piscara a
indicacdo “HEAD?”, enquanto do lado direito surgird uma indicacéo
numeérica. O nimero da direita indica o nimero de carcagas de frango

a serem cozinhadas de uma vez, quando se prime o botdo referente a
esse produto. Este valor pode ser alterado premindo o botdo de produto
apropriado. O controlo pode entdo totalizar a contagem de unidades
(processamento) desse produto, tomando como base o numero de ciclos

N INGTiCE

Para programar outro produto enquanto estiver no modo de
programacao, devera executar os seguintes procedimentos:

Prima e mantenha premido o botdo SCAN em qualquer momento do
modo de Programacdo, até o mostrador passar a indicagdo “SELECT
PRODUCT?” (Selecione Produto). De seguida, prima qualquer dos
botdes do produto (1-0), ficando assim pronto a programar o produto
desejado.

Para programar um segundo intervalo, prima e liberte o botdo SCAN
enquanto estiver no Modo Tempo do primeiro modo. Do lado esquerdo
do mostrador, piscardo os indicadores “INT2” e “TIME” (Tempo). Siga
entdo os passos acima descritos, comecando pelo passo 4.

Rever utilizacéo

1.

Prima e mantenha premido o botdo FUNCTION durante dois segundos,
até o mostrador indicar “REG PROGRAM?”. Assim que surgir a
indicagdo “REG PROGRAM?”, prima e liberte o botdo FUNCTION
uma (1) vez, até o mostrador indicar “REVIEW USE” (REVER
UTILIZACAO).

O mostrador indica “DAILY” (DIARIO). Prima qualquer dos botdes de
produto para ver a utilizacdo desse mesmo produto. Prima e mantenha
premido o botdo FUNCTION para sair do modo de Programagéo
Especial.

Reativar utilizacéo

1.

Prima e mantenha premido o botdo FUNCTION durante dois segundos,
até o mostrador indicar “REG PROGRAM?”. Assim que surgir a
indicacdo “REG PROGRAM?”, prima e liberte o botdo FUNCTION
duas (2) vezes, até o mostrador indicar “RESET USE” (REATIVAR
UTILIZACAO).

Quando o mostrador indicar “CODE” (CODIGO), prima 1-3-5. O

mostrador indicara “DAILY” (DIARIO), pelo que pode premir qualquer
dos botdes de Produto para levar aquele valor a 0.
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Pré-Regulagdes de Fabrica ((F/C, Gas/Elétrico, Volume do
Altifalante, Frequéncia dos Altifalantes, Codigos, Inicializar
Sistema)

1. Prima e mantenha premido o botdo FUNCTION durante dois
segundos, até o mostrador indicar “REG PROGRAM?”. Assim
que surgir a indicacdo “REG PROGRAM?”, prima e liberte
0 botdo FUNCTION 3 vezes, até o mostrador indicar “FAC
PRESET” (VALORES DE FABRICA).

2. Quando o mostrador indicar “CODE” (CODIGO), prima
2957. O mostrador indica “DEG” e “MODE” pisca no
mostrador. Prima qualquer dos botdes de Produto para mudar
de °F para °C, e vice-versa.

3. Prima e liberte o botdo FUNCTION, para 0 mostrador passar
a indicar “TYPE” e “FRYR”. Prima qualquer dos botdes de
Produto para mudar de “GAS” to “ELEC”, e vice-versa.

4. Prima e liberte duas vezes o botdo FUNCTION, para o
mostrador passar a indicar “SPKR” and “VOL”. O volume
pode ser regulado entre 01 e 10, correspondendo 10 ao
volume mais alto.

5. Primae liberte o botdo FUNCTION 3 vezes, para 0 mostrador
passar a indicar “SPKR” e “FREQ”. A frequéncia pode ser
regulada entre 100 e 2000.

6. Prima e liberte 0 botdo FUNCTION 10 vezes, para o
mostrador passar a indicar “INITIALIZE SYSTEM”
(INICIALIZAR SISTEMA). Prima e mantenha premido
um dos botdes de Produto, para o0 mostrador iniciar uma
contagem regressiva a partir do 5. Uma vez terminada esta
contagem, liberte o botéo de produto e o controlo regulara
todos os comandos para 0s parametros pré-estabelecidos de
fabrica.

NOIICE

Antes de tentar alterar os outros modos do modo Pré-
Regulado de Fabrica, contacte o Departamento de Servicos
Técnicos de Henny Penny em 1-800-417-8405 ou 1-937-456-
8405.
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Modo Tec I/O
1. Prima e mantenha premido o botdo FUNCTION durante dois

segundos, até o mostrador indicar “REG PROGRAM?”. Assim
que o mostrador indicar “REG PROGRAM?”, prima e liberte
0 botdo FUNCTION quatro (4) vezes, até o mostrador indicar
“TECH I-O”.

. Quando o mostrador indicar “CODE”, prima 2-4-6 (1-7-

7-6 para as unidades da UE). “HEAT* e “PUMP” aparece
alternadamente no mostrador. Ao mesmo tempo, os LED por
cima de 1 e 3 piscam alternativamente.

Para testar o circuito de aquecimento, prima e mantenha
premido o bot&o 1.

Para testar o circuito da bomba, prima e mantenha premido
0 botdo 3.

Ensaio do Equipamento

Prima e mantenha premido o botdo FUNCTION durante dois
segundos, até o mostrador indicar “REG PROGRAM?”. Assim
que surgir a indicacdo “REG PROGRAM?”, prima e liberte o
botdo FUNCTION 5 vezes, até o mostrador indicar ““APPL
TEST” (ENSAIO EQUIP).

Com o interruptor de energia ligado, 0 mostrador indicara
“CURR=", acompanhado do tempo gasto pela unidade

a aquecer desde 0s 121° até 149 ° C (250° até 300° F)
Este tipo de ensaio é normalmente registado aquando do
aquecimento inicial, logo pela manha.
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3-16. MODO DE Controlo de aguecimento
PROGRAMACAO 1. Prima e mantenha premido o botdo FUNCTION durante dois
ESPECIAL segundos, até o mostrador indicar “REG PROGRAM?”. Assim
(Continuacéo) que surgir a indicacdo “REG PROGRAM?”, prima e liberte o

botdo FUNCTION 6 vezes, até o mostrador indicar ““HEAT
CNTRL” (CONTROL AQUECIM).

2. Quando o mostrador indicar “CODE” (CODIGO), prima 1-2-
3-4. O mostrador indica O mostrador passa a indicar “MELT”,
“EXIT”, e “TEMP”, bem como a temperatura da gordura de
fritar a qual a unidade saira do ciclo de fusdo. Este valor vem
regulado para 0os 82 ° C (180 ° F), e ndo deve ser alterado sem
prévia consulta ao fabricante.

3. Prima e liberte o botdo FUNCTION e "MELT”, “CYCLE” e
“100s” aparecem alternadamente no mostrador, em conjunto
com o tamanho do periodo (impulso) de 4000. Este valor ndo
deve ser alterado sem prévia consulta ao fabricante.

4. Primae liberte o botdo FUNCTION duas vezes, para o
mostrador passar a indicar alternadamente “MELT”, “ON-
7 “TIME” e “100s”, bem como o lapso de tempo em que
0 aquecimento esta ligado. Este valor deve ser regulado
para 1700, e ndo deve ser alterado sem prévia consulta ao
fabricante.

5. Primae liberte o botdo FUNCTION trés vezes, para o
mostrador passar a indicar alternadamente “COOL”, “SET-
” e “POINT”, bem como a temperatura a que o controlo
determina a saida do ciclo de fusdo. Este valor vem regulado
para 0s 121 ° C (250 ° F), e ndo deve ser alterado sem prévia
consulta ao fabricante.

6. Primae liberte o botdo FUNCTION quatro vezes, para
0 mostrador passar a indicar alternadamente “AUTO”, e
“IDLE” , acompanhados de “OFF”. Este valor ndo deve ser
alterado sem prévia consulta ao fabricante.

7. Prima e liberte o botdo FUNCTION cinco vezes, para o
mostrador passar a indicar alternadamente “AUTO”, “IDLE”
e “MMSS”, acompanhados de “0:00”. Este valor ndo deve ser
alterado sem prévia consulta ao fabricante.

8. As ultimas trés fungdes do Modo de Controlo do

Aguecimento sdo para uso exclusivo da fabrica, pelo que ndo
devem ser alteradas.
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SECCAO 4. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

4-1. GUIA DE RESOLUCAO DE

PROBLEMAS
Problema Causa Corregao
A fritadeira foi ativada, mas | < Circuito aberto  Fritadeira ligada

continua completamente

. . + Verifique o disjuntor ou o fusivel na parede
inoperacional

Gordura de fritar a ndo  Vaélvula de drenagem aberta » Encerre a valvula de drenagem

aquecer « Limite de alta temperatura acionado | « Reinicie o limite de alta temperatura;

consulte a secgdo Controlos de operacéo

Formacé&o de fumo ou + Consulte o grafico de prevencdo « Siga os procedimentos de prevencéo de
derrames de derrames na fritadeira e a parte derrames presentes no grafico

inicial da seccéo operacional
presente neste manual

Gordura de fritar a ndo  Valvula de drenagem obstruida « Retire a haste de limpeza através da véalvula
drenar de drenagem aberta
O motor de filtragem néo » Motor sobreaquecido < Reinicie o motor; consulte a sec¢do Reinicio
funciona manual do protetor do motor de filtragem
Cor do produto incorreta: » Temperatura demasiado elevada * Verifique a defini¢ao de temperatura no
A. Demasiado escura modo de programagao

» Restos demasiado avancados  Produto panado perto do periodo de fritura
B. Demasiado claro » Temperatura demasiado baixa * Verifique a defini¢ao de temperatura no

modo de programacéo
» Preaquecimento incorreto da * Defina um tempo de preaquecimento
fritadeira adequado
+ Botéo errado de produto premido * Certifique-se de que seleciona o produto

correto a ser cozinhado

C. Produto oleoso » Gordura de fritar antiga e Substituir a gordura de fritar
» Temperatura demasiado baixa * Verifique a defini¢ao de temperatura no
modo de programacéo
 Cuba de fritura sobrecarregada * Reduza a carga de fritura
 Produto ndo removido da cuba de  Retire imediatamente o produto da cuba de
fritura imediatamente ap6s o final fritura
do ciclo

NOMICE

Estdo disponiveis mais informac@es detalhadas sobre resolucdo de problemas no manual técnico,
disponivel em www.hennypenny.com ou 1-800-417-8405 ou 1-937-456-8405.
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4-2. CODIGOS DE ERRO Em caso de falha de um sistema de controlo, 0 mostrador digital
exibe uma “Error Message” (Mensagem de erro). Estas mensagens
apresentam os sequintes codigos: “E04”, “E05”, “E06” e “E41”. E
emitido um sinal sonoro constante quando é exibido um cédigo de
erro e, para silencia-lo, prima qualquer um dos botdes do produto.

MOSTRADOR CAUSA CORRECAO DO PAINEL
“E04” Sobreaquecimento do Coloque o interruptor na posi¢cdo OFF
painel de controlo (DESLIGADO) e, em seguida, coloque-o na

posicdo ON (LIGADO); se o mostrador exibir

a mensagem “E04”, o painel de controlo esta
demasiado quente; verifique a existéncia de sinais
de sobreaguecimento no painel de controlo; quando
o0 painel de controlo arrefecer, os comandos devem
voltar ao normal; se a mensagem “E04” permanecer
exibida, substitua o painel de controlo

“E05” Sobreaquecimento da Coloque o interruptor na posicdo OFF

gordura de fritar (DESLIGADO) e, em seguida, coloque-o0 na
posicdo ON (LIGADO); se o mostrador exibir

a mensagem “E05”, os circuitos de aquecimento

e a sonda de temperatura devem ser verificados;
quando a unidade arrefecer, os comandos devem
voltar ao normal; se a mensagem “E05” permanecer
exibida, substitua o painel de controlo

“E06” Falha do sensor de Coloque o interruptor na posicdo OFF

temperatura (DESLIGADO) e, em seguida, coloque-o0 na
posicdo ON (LIGADO); se o mostrador exibir a
mensagem “E06”, a sonda de temperatura deve

ser verificada; quando a sonda ¢ reparada ou
substituida, os comandos devem voltar ao normal,
e a mensagem “E06” permanecer exibida, substitua
0 painel de controlo

“E41” Falha na programacéo Coloque o interruptor na posicdo OFF, em seguida,
de volta para ON; se 0 mostrador exibir “E41”, o
controlo deve ser reinicializado (consulte a sec¢édo
de programacao); se o codigo de erro persistir,
substitua o painel de controlo

“E71” Falha no relé do motor Substitua o relé se os contactos estiverem presos
da bomba ou problema fechados; verifique a cablagem no interruptor
na cablagem POWER/PUMP (Energia/Bomba) ou na tomada

de parede; L1 e N pode ser invertido
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4-2. CODIGOS DE ERRO Unicamente para a UE - Em conjunto com o0s cddigos de erro
(continuacéo) da pagina 4-2, as unidades CE possuem os seguintes codigos
de erro de auto-diagnostico:
MOSTRADOR CAUSA CORRECAO DO PAINEL
“E10” Limite Maximo Reponha o limite maximo ao empurrar

manualmente o bot&o de reposic¢do vermelho; se o
limite maximo ndo repor, o limite maximo deve ser
substituido

“E15” Interruptor de drenagem | Feche o dreno utilizando a pega da valvula de
drenagem; se 0 mostrador ainda exibir “E-15",
mande verificar o microinterruptor do dreno
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