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Model OFE/OFG-321,322,323,324

Niniejszy podrecznik nalezy zachowa¢ w wygodnym miejscu dla poézniejszego uzytku.
Schemat polaczen urzadzenia znajduje si¢ na panelu z prawej strony, od wewnatrz.

Umiesci¢ w widocznym miejscu, instrukcja postgpowania w razie wyczucia gazu. T¢ informacj¢ nalezy
uzyska¢ u dostawcy gazu.

Nie blokowaé doptywu powietrza do spalania i wentylacji. Zachowa¢ odpowiednie odleglosci wokot
urzadzenia, aby zapewni¢ doplyw wystarczajacej ilosci powietrza do komory spalania.

Frytownica otwarta OFG/OGA-32X jest wyposazona w uktad statego plomienia pilotujagcego. Mimo
tego, frytownica otwarta nie moze dziata¢ bez zasilania elektrycznego. Urzadzenie powroci
automatycznie do normalnej pracy po przywrdceniu zasilania.

Aby unikng¢ pozaru, utrzymuj obszar wokot urzqdzenia w stanie wolnym od obcych przedmiotow
i materiatow tatwopalnych.

Nieprawidlowy montaz, regulacja, przezbrojenie, serwisowanie lub obsluga techniczna grozi
uszkodzeniem mienia, zranieniem i $miercia, Przed przystapieniem do montazu lub serwisowania
tego urzadzenia nalezy zapozna¢ si¢ uwaznie z instrukcjami montazu, obstugi i konserwacji.

W POBLIZU TEGO, ANI ZADNEGO INNEGO URZADZENIA NIE WOLNO
PRZECHOWYWAC ANI UZYWAC BENZYNY ANI INNYCH PALNYCH GAZOW
LUB CIECZY. GROZI TO POZAREM LUB WYBUCHEM.




Model OFE/OFG-321,322,323,324

Dane techniczne produktow ze znakiem CE/AGA

Nominalne obcigzenie cieplne:
(netto)

Nominalne obcigzenie cieplne:
(brutto)

Cisnienie zasilania:

Cisnienie w punkcie kontrolnym:

Rozmiar dyszy:

Gaz ziemny (L) = 24,9 kW (85 000 Btu/h)
Gaz ziemny (Ig) = 24,9 KW (85 000 Btu/h)
Gaz ziemny (Lgt) = 24,9 kW (85 000 Btu/h)
Gaz ziemny (Ipr) = 24,9 kW (85 000 Btu/h)
Ciekly propan (Isp) = 24,9 kW (85 000 Btu/h)

Gaz ziemny (L) = 27,7 kW (99,70 MJ/h) (94 500 Btu/h)
Gaz ziemny (I,g) = 27,7 kW (94 500 Btu/h)

Gaz ziemny (I,gt+) = 27,7 kW (94 500 Btu/h)

Gaz ziemny (Ip1) = 27,7 kW (94 500 Btu/h)

Ciekty propan (Isp) = 27,7 kW (99,70 MJ/h) (94 500 Btu/h)

Gaz ziemny (Ii5) = 20 mbar (2,0 kPa)
Gaz ziemny (Ig) = 20 mbar

Gaz ziemny (I,gt) = 20/25 mbar

Gaz ziemny (Ip1) = 25 mbar

Ciekty propan (Isp) = 30 mbar

Ciektly propan (Isp) = 37 mbar (3,7 kPa)
Ciekty propan (Isp) = 50 mbar (5,0 kPa)

Gaz ziemny (I,4) = 8,7 mbar (0,87 kPa)
Gaz ziemny (I,g) = 8,7 mbar

Gaz ziemny (I,g+) = nie dotyczy

Gaz ziemny (I;1) = 10 mbar

Ciekty propan (I3P) = 24,5 mbar (2,5 kPa)

Gaz ziemny (I,g) = 3,26 mm
Gaz ziemny (I;g) = 3,26 mm
Gaz ziemny (I,gt) =2,70 mm
Gaz ziemny (I1) = 3,26 mm
Ciekty propan (Isp) = 1,99 mm

To urzadzenie musi by¢ zainstalowane zgodnie z instrukcjg producenta i obowigzujgcymi
przepisami i uzywane wytacznie w miejscu o odpowiedniej wentylacji. Zapoznaj si¢ w catosci z
niniejszym podrecznikiem przed przystgpieniem do instalacji lub eksploatacji tego urzadzenia.

Halas wytwarzany przez to urzadzenie nie przekracza 70 dB(A).
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Model OFE/OFG-321,322,323,324

1-1. WPROWADZENIE Frytownica otwarta firmy Henny Penny to podstawowe wyposazenie

1-2. CECHY

do obrobki produktow spozywcezych zaprojektowane tak, aby
smazenie potraw przebiegalo lepiej i tatwiej. Pomaga w tym
mikroprocesorowy uktad sterowania. Urzadzenie jest przeznaczone
wytacznie do uzytku profesjonalnego w jednostkach organizacyjnych
$wiadczacych ustugi gastronomiczne.

Od dnia 16 sierpnia 2005 r. w Unii Europejskiej obowigzuje
dyrektywa w sprawie utylizacji odpadow elektrycznych
1 elektronicznych (dyrektywa WEEE). Nasze produkty zostaty
ocenione pod wzgledem zgodnosci z dyrektywa WEEE.
SprawdziliSmy rowniez, czy nasze produkty sg zgodne
z dyrektywa w sprawie zmniejszenia ilo$ci substancji
niebezpiecznych (dyrektywa RoHS) 1 zmodytikowalismy
konstrukcj¢ naszych produktéw tak, aby zapewni¢ zgodnoéé
z tg dyrektywa. Aby zapewnlc dalszq zgodno$¢ z wymienionymi
dyrektywaml urzqdzenla nie mozna utylizowaé wraz
z niesegregowanymi odpadami komunalnymi. W sprawie
wlasciwej utylizacji tego urzadzenia prosimy o kontakt
z najblizszym przedstawicielem firmy Henny Penny.

* Latwe czyszczenie

» Kadz pelnowymiarowa 65 funtoéw (29,5 kg.) pojemnosci thuszczu piekarskiego

» Kadz dzielona 25 funtoéw (11,3 kg.) pojemnosci thuszczu piekarskiego
(wylacznie modele elektryczne)

* 2 kosze potowkowe na jedng komore (lub kosze petnowymiarowe)

* Konstrukcja ze stali nierdzewnej

» Kasowany recznie uktad ograniczenia wysokiej temperatury

» Uktad autodiagnostyki wbudowany w uktad sterowania

» Wbudowany filtr (obstuguje wszystkie trzy komory)

* Gaz propan lub gaz ziemny; 85 000 BTU/kadz (26,38 kW)

* Tryb oszczedzania energii po aktywowaniu w frytownicach gazowych

» Wiele kombinacji kadzi dzielonych/petnowymiarowych

» Latwy w obstudze sterownik Computron 1000, dostepne réwniez bardziej
rozbudowane uktady sterowania.

1-3. WEASCIWA KONSERWACJA Podobnie jak w przypadku kazdego innego urzadzenia

1-4. POMOC

11

uzywanego w gastronomii, frytownica otwarta wymaga
konserwacji i obstugi technicznej. Wymagania dotyczace
obstugi technicznej i czyszczenia zamieszczono w niniej szym
podrgczniku. Czynnosci te nalezy uczyni¢ nieodtaczng czgscia
eksploatacji urzadzenia i powtarzac je regularnie.

Jesli zachodzi konieczno$¢ uzyskania pomocy zewnetrznej,
prosimy o kontakt z lokalnym niezaleznym dystrybutorem
produktow Henny Penny, kontakt z firmg Henny Penny Corp
pod numerem telefonu 1-800-417-8405 lub 1-937-456-8405
albo odwiedzenie witryny firmy Henny Penny pod adresem
www.hennypenny.com.
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1-5. BEZPIECZENSTWO
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Model OFE/OFG-321,322,323,324

Frytownica otwarta Henny Penny jest wyposazona w wiele
zabezpieczen. Jednak podstawowym warunkiem zapewnienia
bezpiecznej eksploatacji jest pelne zrozumienie zasad
prawidlowej instalacji, eksploatacji i obstugi techniczne;.
Informacje zawarte w tym podregczniku majg pomodc

W zapoznaniu si¢ z tymi zasadami.

Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby

(w tym dzieci) o obnizonych mozliwosciach fizycznych, sensorycznych
lub psychicznych ani tez 0sob nieposiadajacych odpowiedniego
doswiadczenia i1 wiedzy, chyba ze pod nadzorem lub po przeszkoleniu
w zakresie dotyczgcym uzytkowania tego urzadzenia przez osobe
odpowiedzialng za bezpieczenstwo takiej osoby.

Informacje szczego6lnie wazne lub zwigzane z bezpieczenstwem
oznaczone s3 hastami OSTRZEZENIE, PRZESTROGA lub
UWAGA. Oméwiono je ponizej.

SYMBOL OSTRZEGAWCZY uzyty wraz z haslem
NIEBEZPIECZENSTWO, OSTRZEZENIE lub
PRZESTROGA oznacza zagrozenie zranieniem.

Hasto UWAGA oznacza szczeg6lnie wazne informacje.

Hasto PRZESTROGA bez symbolu ostrzegawczego
oznacza potencjalnie niebezpieczng sytuacje, ktora,
w przypadku jej nieuniknigcia, moze spowodowac

uszkodzenie mienia.

Hasto PRZESTROGA uzyte wraz 7 symbolem

ostrzegawcziym oznacza potencjalnie niebezpieczng
sytuacje, ktora, w przypadku jej nieunikniecia, moze

Haslo OSTRZEZENIE oznacza potencjalnie
niebezpieczng sytuacje, ktora, w razie jej nieunikniecia,
grozi Smiercig lub powaznymi obrazeniami.

HASLO NIEBEZPIECZENSTWO OZNACZA
BEZPOSREDNIO NIEBEZPIECZNA SYTUACJE,
KTORA, W RAZIE JEJ NIEUNIKNIECIA SPOWODUJE
SMIERC LUB POWAZNE OBRAZENIA.
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Model OFE/OFG-321,322,323,324

1-5. BEZPIECZENSTWO (ciag dalszy)

Symbol uziemienia

Symbol utylizacji odpadéw elektrycznych i elektronicznych (WEEE)

g Symbole ryzyka porazenia pradem elektrycznym
lub

Symbole goracych powierzchni

lub
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2-1. WPROWADZENIE

2-2. ROZPAKOWANIE

21

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Ten rozdziat zawiera instrukcj¢ montazu
otwartej frytownicy Henny Penny.

Montaz tego urzadzenia powinien przeprowadzic¢
wykwalifikowany technik serwisowy.

Zachowac ostroznos¢, aby nie przedziurawié
urzadzenia zadnym przedmiotem, takim jak wiertla
lub wkrety, grozi to uszkodzeniem elementow lub
porazeniem pradem elektrycznym.

Frytownica otwarta firmy Henny Penny zostata przetestowana,
skontrolowana i dobrze zapakowana, aby zapewni¢ dostarczenie
jej na miejsce w mozliwie najlepszym stanie. Frytownica jest
przytwierdzona opaskami do podstawy drewnianej,
zapakowana w wytrzymaty karton tekturowy z wysciotka
zabezpieczajaca przed normalnymi warunkami transportu.

Wszelkie uszkodzenia transportowe nalezy zgltosic¢
jeszcze w obecnosci przedstawiciela firmy przewozowej 1
uzyskac jego podpis jeszcze przed odjazdem.

Ostroznie przetnij opaski na kartonie tekturowym.
Zdejmij karton z urzadzenia.

Rozetnij i zdejmij opaski metalowe mocujace
frytownice do palety.

Zdejmij frytownice z palety.

Zachowayj ostrozno$¢ podczas przenoszenia frytownicy,
aby unikna¢ zranienia. Frytownica moze wazy¢
od 305 funtéw (138 kg) do 616 funtow (279 kg).
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2-3. WYBOR UMIESZCZENIA

2-4. POZIOMOWANIE
FRYTOWNICY OTWARTEJ

2-5. WENTYLACJA
FRYTOWNICY OTWARTEJ

211
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Prawidlowa lokalizacja frytownicy otwartej ma duze znaczenie
dla wygody, czasu i szybko$ci montazu i obstugi. Miejsce
montazu frytownicy otwartej powinno zapewnia¢ odpowiednia
ilo$¢ wolnego miejsca na serwisowanie i prawidtowa obstuge.
Wybierz miejsce, ktére umozliwi fatwy zatadunek i roztadunek
bez przeszkadzania w kohcowym przygotowaniu potraw.
Operatorzy odkryli, ze smazenie od stanu surowego

do wykonczonego 1 przechowywanie produktu w ogrzewaczach
pozwala zapewni¢ szybka obstuge w trybie ciaggtym. Nalezy
pamigtac o tym, Ze najwyzsza wydajnos¢ mozna uzyskaé
utrzymujac prosta lini¢ operacji, czyli produkt surowy

z jednej strony, a produkt wykonczony z druglej strony.
Punkt przygotowywania zamowienia mozna odsunaé

z jedynie lekka strata wydajnosci.

Aby zapobiec powaznym oparzeniom od rozpryskow
goracego oleju nalezy tak ustawi¢ frytownice, aby nie
moglo dojs¢ do jej przechylenia lub poruszenia. Do
stabilizacji frytownicy mozna uzy¢ kotew mocujacych.

Aby unikngé ryzyka pozaru, nalezy zainstalowal
frytownice z minimalng odlegtoscig 4 cale (10,16 cm)
z bokow i z tylu od wszelkich materiatow palnych
i niepalnych. Pod warunkiem prawidlowego montazu,
frytownica otwarta jest zaprojektowana do eksploatacji
wylgcznie na podtogach niepalnych i w poblizu
scian palnych.

Nie nalezy rozpryskiwac aerozoli w poblizu tego
urzqdzenia w trakcie jego eksploatacyi.

Aby zapewni¢ prawidtowe funkcjonowanie frytownicy, musi
by¢ ona wypoziomowana w 0si bocznej i w osi przdod-tyt.
Korzystajac z poziomicy umieszczonej na ptaskich
fragmentach wokoét kotnierza kadzi, na komorze srodkowej
wyreguluj kotka samonastawne tak, aby urzadzenie bylo
odpowiednio wypoziomowane.

Frytownica powinna by¢ ustawiona w miejscu umozliwiajagcym
wentylacje za pomocg odpowiedniego okapu lub innego
systemu wentylacji. Jest to szczeg6lnie wazne, aby zapewnic¢
Wydajne usuwanie oparéw i1 zapachow powstajacych podczas
smazenia. Nalezy zachowa¢ szczegblng uwage podczas
projektowania okapu wyciagowego, aby nie przeszkadzat w
obstludze frytownicy. Zalecamy, aby skonsultowaé si¢ z
lokalng firmg z branzy instalacji wentylacyjnych, ktora
pomoze zaprojektowaé¢ odpowiedni system.
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2-5. WENTYLACJA FRYTOWNICY
OTWARTEJ

(cigg dalszy)

2-6. ZASILANIE GAZEM

2-3

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Wentylacja musi by¢ zgodna z lokalnie obowigzujacymi
przepisami w tym zakresie. Skontaktuj si¢ z odpowiednimi
organami nadzoru budowlanego lub strazg pozarna.

W przypadku montazu frytownicy otwartej zasilanej gazem,
nie nalezy montowa¢ zadnych przedluzen kanalu
spalinowego. Grozi to zakléceniem prawidlowego
dzialania palnika i w efekcie usterkami oraz ryzykiem
powstania ciagu wstecznego.

Frytownica otwarta zasilana gazem jest dostgpna fabrycznie

w wersji przystosowanej do zasilania gazem ziemnym lub propanem.
Wymagania dotyczace zasilania gazem podane sg na tabliczce
znamionowej umieszczonej na przednich drzwiach obudowy.
Cisnienie minimalne dla gazu ziemnego wynosi 7 cali stupa wody
(1,7 kPa), a w przypadku propanu 10 cali stupa wody (2,49 kPa).

Nie nalezy probowa¢ uzywa¢é zadnego innego gazu niz
podany na tabliczce znamionowej. Niewlasciwe zasilanie
gazem grozi pozarem lub wybuchem i w efekcie
powaznymi zranieniami lub uszkodzeniem mienia.

Sprawdz ponizej zalecany sposdb podlgczenia frytownicy
do przewodu gazowego.

Aby unikng¢ ryzyka powaznego zranienia:

¢ Instalacja musi by¢ zgodna z przepisami lokalnymi i krajowymi,
amerykanska norma ANSI dotyczaca paliw gazowych
7223.1/NFPA 54 (aktualne wydanie) oraz lokalnie
obowiazujacymi przepisami budowlanymi. W Kanadzie
normg obowiazujaca w zakresie instalacji na gaz ziemny
i propan jest CAN/CSA B 149.1 oraz normy dotyczace instalacji
- urzadzenia spalajace gaz, jak rowniez przepisy lokalne.
W Australii nalezy stosowac si¢ do przepisow AS5601.
1/2-2010 wydanych przez Australijski Instytut Gazowy.
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Model OFE/OFG-321,322,323,324

2-6. ZASILANIE GAZEM * Frytownica i jej zawor reczny odciecia gazu musza by¢ odlaczone
(ciag dalszy) od instalacji zasilania gazem w przypadku testow ciSnieniowych

przekraczajacych wartos¢ %2 PSIG (3,45 kPa) (34,5 mbar).

* Frytownice¢ nalezy odcia¢ od instalacji zasilania gazem
przez zamknigcie jej zaworu re¢cznego podczas testow
cisnieniowych, podczas ktorych cisnienie nie przekracza
Y2 PSIG (3,45 kPa) (34,5 mbar).

* Do wykonania przylacza do instalacji gazowej nalezy uzy¢
rury ze stali czarnej o standardowym rozmiarze 1 cala (2,54 cm)
oraz lacznikéw z zeliwa ciagliwego w przypadku frytownic
3- komorowych lub o rozmiarze 3/4 cala (1,91 cm) dla
frytownic 2-komorowych,albo 1/2 cala(1,27 cm) dla
frytownic jednokomorowych.

* Nie uzywa¢ lacznikéw wykonanych z zeliwa innego niz ciggnione.

* Mimo, Ze zalecane rozmiary rur to 1 cal (2,54 cm) dla frytownic
3 komorowych oraz 3/4 cala (1,91 cm) dla frytownic
2-komorowych, a 1/2 cala dla frytownic jednokomorowych,
nalezy zastosowac instalacje rurowa o rozmiarze i wykonaniu
zapewniajacym dostarczanie gazu w iloSci wystarczajacej
do zaspokojenia maksymalnego zapotrzebowania bez
nadmiernego spadku ciSnienia miedzy licznikiem
a frytownica. Spadek ciSnienia w instalacji rurowej
nie powinien przekroczy¢ 0,3 cala stupa wody (0,747 mbar).

Nalezy przewidzie¢ mozliwos$¢ przeniesienia frytownicy w celu
j€j czyszczenia i serwisowania. Mozna tego dokona¢ w nastepujacy
sposob:

1. Montaz recznego zaworu odciecia gazu i elementu roztgczajacego lub
2. Montaz ztgczki przystosowanej do pracy przy duzym obcigzeniu
posiadajgcego certyfikat A.G.A. Aby zapewni¢ mozliwos¢
serwisowania tego urzadzenia, ktore jest wyposazone w kotka

samonastawne, konieczne jest zastosowanie ztacza zgodnego
znormg ANSI Z21.69-CAN 6.16 lub CAN 1-6.10m88
i szybkoztacza zgodnego z normg ANSI Z21.41 lub CAN
1-6.9m70. Urzadzenie musi by¢ rowniez zainstalowane
z uwzglednieniem konieczno$ci wyeliminowania naprezen
ztacza, zgodnie z instrukcja producenta.

3. Zapoznaj si¢ z ilustracja na nastepnej stronie, przedstawiajaca
prawidlowy sposob podtaczenia gazowego przewodu
elastycznego i linki ograniczajacej naprezenia.

Linka ogranicza odlegtos¢, na jakag mozna odsungé frytownice
od $ciany. Na potrzeby czyszczenia 1 serwisowania
urzadzenia linkg nalezy odtaczy¢ od frytownicy i odigczyc
elastyczny przewdd gazowy. Pozwoli to uzyskaé lepszy
dostep ze wszystkich stron frytownicy. Przewdd gazowy
1 linke ogranicznika nalezy koniecznie podlaczyé z powrotem
po zakonczeniu czyszczenia lub serwisowania.
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Model OFE/OFG-321,322,323,324

Dotyczy modeli przeznaczonych na rynek Australii i Nowej Zelandii:
W przypadku, gdy urzadzenie jest wyposazone w kotka samonastawne

i ma by¢ podiaczone do statej instalacji gazowej za pomoca przewodu
elastycznego, nalezy zastosowac tancuch lub drut ograniczajacy

o odpowiedniej wytrzymatosci przymocowany do urzadzenia i do $ciany
w odlegtosci maksymalnie 50 mm od kazdego punktu polaczenia.
Dhugos¢ tancucha lub drutu nie moze przekraczaé 80% dlugosci

2-6. ZASILANIE
GAZEM

GAZOWA INSTALACJA RUROWA
przewodu elastycznego.

DOBRZE ) ZLE ) )
MINIMALNA ODLEGEOSE UNIKAC OSTRYCH ZAGIEC | ZALAMAN
ODSUNIECIA urzadzeniaod $ciany l(ﬂﬁdﬁzas Ofsuwgnla urzadzenia gd, sciany.

iai aksymalne odsunigcie spowoduje
Zapewniajaca dostep do szybkoziaeza. zatamanie koncowek, nawet w razie
poprawnego montazu i zmniejszy

WCZESNIEJ wytrzymatosé ztacza.)

ODLACZYC Q) SZYBKOZLACZE nadal
MAKSYMALNA = podiaczone przy
ODLEGLOSE maksymalnym naciggu.

=y ODSUNIECIA

V0
D
=

PUNKTY

NAPREZENIE NAPREZEN

MINIMALNA ODLEGLOSC
ODSUNIECIAWYLACZNIE
W CELUZAPEWNIENIA DOSTEPU|

MAKSYMALNE CDSUNIECIE
MIE JEST ZALECANE FO
PODLACZENIU

DOBRZE

Ziacza i przewdd elastyczny
nalezy zamontowac w tej
samej ptaszczyZnie,
zgodnie z ilustracja z lewej
strony. NIE PRZESUWAC
ZL ACZY — powoduje to
naprezenia skretne bedace
przyczyna przedwczesnej
awarii.

% Jest to prawidlowa metoda
i 1 montazu metalowego przewodu
= gietkiego w celu uzyskania
@ przejscia pionowego. Uwaga
2% na pojedyczna, naturalng petle.
§ Zastosowanie ostrego zagiecia,
44 jak z prawej strony powoduje
§ naprezenia i skrecanie metalowego
przewodu gietkiego w sposob
powodujacy przedwczesng
awarie ziacza.

% Utrzymuj minimalng lub wieksza
g Srednice zagiecia miedzy ziaczami,
& aby zapewnic jak najdluzsza
g1 bezawaryjna prace.
¥ Zmniejszanie srednicy zagiecia
g1 przewodu, jak przedstawiono
4 z prawej strony powoduje
4 powstawanie podwéjnych
wygie¢, ktore sa przyczyna

zmeczenia materialu i moga
spowodowac uszkodzenie zlacza.

. Wszedzie tam, gdzie nie ma potrzeby
'i stosowania pulapki na skropliny,
podiacz przewod metalowy
w petli pionowe;j.
METALOWEGO PRZEWODU -
ELASTYCZNEGO NIE PODLACZAG--+-
POZIOMO . .. o ile nie jest -
niezbedne uzyskanie efektu
"samoczynnego spustu”, w A
takim przypadku zastosowaé
podparcie, jak to przedstawiono .
- zlewej strony. T

1

DOBRZE

2-5

LINKA OGRANICZAJACA

Linke ograniczajgca nalezy zamontowaé
przy wszystkich ruchomych frytownicach
gazowych, zgodnie z ponizszg ilustracja..

Sruba oczkowa powinna byé
zamocowana w Scianie budynku
zgodnie ze sztukg budowlang.

KONSTRUKCJE Z PEYT

KARTONOWO-GIPSOWYCH
Srube 1 nalezy wkreci¢ w element
konstrukcyjny (profil, belka). Nie
mocowac Sruby wylgcznie w ptycie
karfonowo-gipsowej. Sruba 1
powinna znalez¢ sie na tej samej
wysokosci, co rura instalacji gazowe.
Zalecana odleglos¢ to okoto 6 cali
z dowolnej strony rury. Linka
ograniczajgca musi byc przynajmniej
6 cali krétsza niz elastyczny
przewdd gazowy.

W razie potrzeby nalezy uzyé kolanek,
aby uniknac ostrych zagiec lub
nadmiernego wyginania przewodu.
Aby zapewnié¢ mozliwos¢ ruchu,

petia powinna byc¢ swobodna. Przed
maksymalnym odsunieciem od Sciany
4 urzgdzenie gazowe nalezy odfgczyc.
. (Dopuszczalny jest -minimalny ruch na
~..__+} potrzeby rozfgczenia przewodu
" elastycznego).




2-7. KONTROLA SZCZELNOSCI
INSTALACJI GAZOWEJ

2-8. NASTAWA REGULATORA
CISNIENIA GAZU

2-9. WYMAGANIA DOTYCZACE
INSTALACJI ELEKTRYCZNEJ
SERIA OFG-320

1210

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Przed wiaczeniem doptywu gazu nalezy sprawdzi¢, czy pokretto
zaworu gazowego na zaworze regulacyjnym znajduje si¢
w polozeniu zamknigtym.

Po zakonczeniu pierwszego montazu i po przeniesieniu urzgdzenia
nalezy sprawdzi¢ szczelno$¢ instalacji gazowej 1 wszystkich
polaczen. Prosta metodg sprawdzenia jest wigczenie doptywu
gazu i zwilzenie wszystkich potgczen roztworem mydta.
Pojawiajace si¢ pecherzyki powietrza oznaczaja ulatnianie si¢
gazu. W takim przypadku nalezy ponownie wykona¢ potaczenia.

Aby unikna¢ ryzyka pozaru lub wybuchu,
do sprawdzenia szczelnosci instalacji gazowej
nie nalezy uzywacé zapalki ani innego otwartego
plomienia. Zapalenie si¢ gazu grozi powaznym
zranieniem lub uszkodzeniem mienia.

Regulator ci$nienia gazu na zaworze gazowym jest ustawiony
fabrycznie na nast¢pujgcg wartosc:

* Gaz ziemny: 3,5 cala stupa wody (0,87 mbar).
* Propan 10,0 cali stupa wody (2,49 mbar).

Regulator ci$nienia zostal nastawiony fabrycznie przez
firm¢ Henny Penny i nie powinien by¢ regulowany
przez uzytkownika.

* 120V, 50/60 Hz, 1 faza, 12 A
* 230V, 50 Hz, 1 faza, 6 A

Frytownica gazowa zasilana napi¢ciem 120 V wymaga podtaczenia
do zasilania przewodem trojzytowym (z uziemieniem) i jest
dostarczana z przewodem z uziemieniem oraz wtyczka. Wtyczka
230 V zastosowana w modelach 230V musi by¢ zgodna ze wszystkimi
obowigzujgcymi lokalnie przepisami w tym zakresie.

Aby unikna¢ ryzyka porazeniem pradem elektrycznym
urzgdzenie musi by¢ wyposazone w zewnetrzny wylacznik
automatyczny, w ktorym odleglo$¢ miedzy roziaczonymi
stykami wszystKkich biegunéw nieuziemionych wynosi

3 mm. Wylacznik gléwny tego urzadzenia nie odlacza
wszystkich biegunéw zasilania.
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2-9. WYMAGANIA DOTYCZACE
INSTALACJI ELEKTRYCZNEJ
SERIA OFG-320 (ciag dalszy)

2-10. WYMAGANIA DOTYCZACE

INSTALACJI ELEKTRYCZNEJ

LINKA OGRANICZAJACA

Sruba oczkowa powin na byc
zamocowana w $cianie budynku
zgodnie ze sztukg budowlang.

KONSTRUKCJA Z PLYT GIPSOWO
-TEKTUROWYCH Srube oczkowg
nalezy wkreci¢ w element konstrukcyjny
(profil, belka). Nie montowac wytgcznie
do ptyty gipsowo-kartonowej. Zalecana
odlegtoSc to okoto sze$c cali od kazdej
strony rury. Linka ograniczajgca musi
by¢ przynajmniej 6 cali krotsza niz
elastyczny przewod gazowy.

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Aby unikna¢ porazenia pradem elektrycznym, nie nalezy
odlaczaé styku uziemienia. Frytownica musi by¢é
odpowiednio i w bezpieczny sposob uziemiona. Patrz
lokalne przepisy elektryczne dotyczace prawidlowego
uziemienia lub w przypadku braku takich przepiséw
zastosuj si¢ do normy ANSI/NFPA nr 70- (aktualne wydanie).
W Kanadzie wszystkie polaczenia elektryczne musza

by¢ wykonane zgodnie z norma CSA C22.2 Elektrycznej
Normy Kanadyjskiej Cze$¢ 1 i normami lokalnymi.

W ponizszej tabeli zestawiono przewody zasilania i bezpieczniki.

(na kazdq komore)

\% fazy Kw A
200-208 3 14,4 40
220/240 3 14,4 40
440-480 3 14,4 17
380-415 3 14,4 20

Aby unikna¢ ryzyka porazeniem pradem elektrycznym
urzadzenie musi by¢ wyposazone w zewnetrzny wylacznik
automatyczny, w ktorym odleglo$¢ miedzy roziaczonymi
stykami wszystKkich biegunéw nieuziemionych wynosi

3 mm. Wylacznik gléwny tego urzadzenia nie odlacza
wszystkich biegunéw zasilania.

Aby uniknaé ryzyka porazeniem pradem elektrycznym
urzadzenie musi by¢ odpowiednio i w bezpieczny sposob
uziemiona. Patrz lokalne przepisy elektryczne dotyczace
prawidlowego uziemienia lub w przypadku braku takich
przepisow zastosuj si¢ do normy ANSI/NFPA Nr

70- (aktualne wydanie). W Kanadzie wszystkie polaczenia
elektryczne muszg by¢ wykonane zgodnie z norma

CSA C22.1, Elektryczna Norma Kanadyjska Czesé

1 i przepisami lokalnymi.

Urzadzenia CE wymagaja podtaczenia do zaciskow
przewodu o rozmiarze przynajmniej 6 mm.

Frytownice elektryczne podlgczane na state i wyposazone
w kotka samonastawne muszg by¢ wyposazone w przewod
elastyczny i linke ograniczajaca w przypadku montazu

na terenie Standw Zjednoczonych. Patrz ilustracja z lewej
strony. W ramie tylnej frytownicy znajdujg si¢ otwory
umozliwiajace przytwierdzenie linki ograniczajacej

do frytownicy. Linka ograniczajgca nie zapobiega
przewrdceniu si¢ frytownicy.
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Model OFE/OFG-321,322,323,324

2-10. WYMAGANIA DOTYCZACE -
INSTALACJI ELEKTRYCZNEJ
SERIA OFE-320 (ciag dalszy)

Przewdd zasilajacy musi by¢ odporny na dziatanie
oleju, ostonigty, elastyczny, nie 1zejszy niz typowy
przewdd w ostonie polichloroprenowej lub
rownowaznej z elastomeru syntetycznego 1 musi by¢
typu HO7RN.

= W obwodzie zasilania frytownicy zaleca si¢ stosowac
urzadzenie zabezpieczajace takie, jak wylgcznik
réznicowo-pragdowy (RCCB lub GFCI) 30 mA.

(DOTYCZY WYLACZNIE URZADZEN

7. OZNACZENIEM CE) Aby zapobiec porazeniu
pradem elektrycznym, urzadzenie musi by¢
podlaczone do innego uziemionego urzadzenia
lub powierzchni metalowej za pomoca przewodu
uziemiajacego. Urzadzenie jest wyposazone w tym
celu w zacisk uziemienia. Zacisk uziemienia jest
oznaczony nastepujacym symbolem: %’?

711 2-8

2-11. TESTOWANIE FRYTOWNICY Kazda frytownica Henny Penny zostata w petni sprawdzona
1 przetestowana przez wysytka. Jednak do dobrej praktyki
nalezy sprawdzenie, czy urzadzenie dziata prawidtowo.




2-12. INSTRUKCJA L ACZENIA

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Ponizej zamieszczono instrukcj¢ taczenia dwoch frytownic.
Instrukcja zawiera numery elementoéw. Patrz rysunek 2-1
na nastegpnej stronie, aby dopasowa¢ numery z instrukcji

do elementéw na rysunku.

1. Usun wszystkie elementy mocujace z bokow
obydwu frytownic.

2. Zdemontuj prawy zesp6t panelu sterowniczego z lewej
frytownicy i lewy zespdt panelu sterowniczego z prawej
frytownicy.

3. Ustaw obydwie frytownice obok siebie z minimalnym
przeswitem.

4. Zdemontuj prawe przednie kolo samonastawne z lewej
frytownicy i lewe tylne koto samonastawne z prawe;j
frytownicy. PrzytwierdZ obydwa kola samonastawne z
tytu urzadzenia za pomoca opasek metalowych (EF02-041).

5. Ustaw obydwie frytownice umieszczajac sruby (SC01-227) w
otworach w pokrywie goérnej i z bokow kadzi. Uzy;j
podktadek (WAO01-017) z obydwu stron $ruby podczas
montazu. NIE DOKRECAC!

6. Umies$¢ przektadke przednig (60554) miedzy czotami
obydwu frytownic. Przetoz srubg (SC01-231),
z podktadkami (55350 i WAO1-016) przez trzy otwory
w ramie, chwytajac przektadke migdzy ramami.
Zat6z podktadki (55350 1 WAO01-016) na $rubie przed
zalozeniem nakretek (NS02-010). NIE DOKRECAC!

7. Powtdrz czynnosci dla przektadki tylnej (60555).

8. Dokreg¢ doktadnie wszystkie elementy mocujace.

9. Przykryj pokrywa (60593) szczeling miedzy frytownicami.

10. Rozwier¢ wglebienia w ostonie tylnej do otworéw
o $rednicy 0,250.

11. Naloz silikon wokot krawedzi niewykonczonej strony
pokrywy tylnej (60599). Zamontuj pokrywe tylng (60599)
przy uzyciu 8 nakretek (NS02-007).
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Model OFE/OFG-321,322,323,324

2-12. INSTRUKCJA L ACZENIA 12. Natoz silikon wokoét krawedzi niewykonczonej strony
(ciag dalszy) pokrywy gornej (60590) i pokrywy wspornika kosza

(60591). Umies¢ pokrywe gorna (60590) na pokrywie gornej
frytownicy i zamontuj pokrywe¢ wspornika kosza (60591)
przy uzyciu 10 $rub i nakretek (SC01-074 1 60795).

13. Jesli pozostaly jakiekolwiek szczeliny, nalezy
je zabezpieczy¢ silikonem.

1005 2-10
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2-13. WYMIARY (ciag dalszy)

44 cal (1118 mm)
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Model OFE/OFG-321,322,323,324

Model OFG-32X - wymiary kanalow spalinowych i przewodow gazowych
(wszystkie widoki od tylu frytownicy)
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3-1. ELEMENTYOBSLUGOWE ELEMENTY Rysunek pogladowy 3-1.
STEROWNIKA C1000

Rys. Pozycja Opis Funkcja

Nr Nr

3-1 1 Wyswietlacz cyfrowy Wyswietla temperature thuszczu piekarskiego, licznik czasu
cyklu smazenia, wybrane opcje w trybie Program; | P
temperature thuszczu piekarskiego mozna wyswieuic
naciskajac przycisk jeden raz lub dwa razy,
aby wyswietli¢ temperature nastawy; jesli
temperatura thuszczu piekarskiego przekroczy 425°F
(218°C), wyswietlony zostanie komunikat “E-5,
FRYER TOO HOT” (ZBYT WYSOKA
TEMPERATURA FRYTOWNICY)

3-1 2 Ten wskaznik LED $wieci, gdy temperatura thuszczu

'READY . . e . .
piekarskiego miesci si¢ w granicach 5° od nastawy
b temperatury sygnalizujac operatorowi osiaggni¢cie

wtasciwej temperatury do wlozenia produktu
do smazenia.

3-1 3 Przyciski licznika czasowego stuzg do uruchamiania
1 zatrzymywania cykli smazenia.

3-1 4 Przyciski stanu gotowosci stuzg do uruchamiania trybu
gotowosci, w ktérym temperatura thuszczu piekarskiego
zostaje obnizona w okresach przerw w uzytkowaniu
frytownicy; naci$nigcie i1 przytrzymanie przycisku
spowoduje wyjscie z trybu gotowosci.

trybow programowania, a w trybie Program stuzy do

3-1 5 [? Przycisk programowania stuzy do uzyskiwania dostepu do
przechodzenia do kolejnego parametru.

3-1 617 Stuza do regulacji wartosci aktualnie wyswietlanego
ustawienia w trybie Program i do zmiany nastawy
temperatury dla lewej kadzi lub kosza.

3-1 819 Stuza do regulacji wartosci aktualnie wyswietlanego
ustawienia w trybie Program i do zmiany nastawy
temperatury dla prawej kadzi lub kosza.

Przejdz do czgsci 3-4. Napelnianie lub uzupelnianie poziomu
thuszczu piekarskiego.
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Rysunek 3-1

Model OFE/OFG-321,322,323,324
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3-2. ELEMENTY OBSLUGOWE
6i12 PRZYCISKOW

Rys. Pozycja Opis
Nr Nr
3-1 1 o
3 ‘2 HEAT ON

(WLACZONE GRZANIE)
3-1 2 Wyswietlacz cyfrowy
322
3-1 3 WSKAZNIK LED
322 OCZEKIWANIA
3-1 4 WSKAZNIK LED
322 GOTOWOSCI

3-1 5

3.2 INFO
3-1 617 A
3-2 v

DOWN upP
3-1 8 .
.

PROG

3-1 9 Przycisk START/STOP
3-2
3-1 10 Karta menu
3-2
3-1 11 Przyciski wyboru produktu
3-2
1005

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Rysunek 3-2 przedstawia funkcje 12-przyciskowego
sterownika czasowego a rysunek 3.3 przedstawia funkcje
6-przyciskowego sterownika czasowego.

Funkcja

Ta dioda LED $wieci, gdy uktad sterowania zatgcza tryb grzania,
palniki zostaja zapalone i podgrzewaja thuszcz piekarski

Wyswietla temperature ttuszczu piekarskiego, licznik czasu
cyklu smazenia, wybrane opcje w trybie Program; temperature
thuszczu piekarskiego mozna wys$wietli¢ naciskajac przycisk
INFO; jesli temperatura przekroczy 425°F (218°C),
wyswietlony zostanie komunikat “E-5, FRYER TOO HOT”
(ZBYT WYSOKA TEMPERATURA FRYTOWNICY).

Swieci, gdy frytownica pracuje w trybie topienia thuszczu,
sygnalizujac operatorowi, ze temperatura thuszczu piekarskiego
nie jest wystarczajgca do wrzucenia produktu do smazenia.

Swieci, gdy temperatura thuszczu piekarskiego miesci sie w granicach
5° od nastawy temperatury, sygnalizujgc operatorowi, ze temperatura
thuszczu piekarskiego jest teraz odpowiednia do wrzucenia
produktu do smazenia.

Nacisnigcie tego przycisku spowoduje wyswietlenie nastgpujacych
informacji o frytownicy i jej stanie:

a.Temperatura thuszczu piekarskiego

b.Nastawa temperatury

c. Stan filtra

d.Liczba wykonanych operacji filtrowania w danym dniu
e.Srednia liczba operacji filtrowania na dzien

f. Liczba zdarzen zatrzymania cyklu smazenia danego dnia

f. Liczba zdarzen zatrzymania cyklu smazenia w poprzednim tygodniu
e. Dataiczas

Stuza do regulacji wartosci aktualnie wyswietlanego ustawienia
w trybie Program

Stuzy do uzyskiwania dostepu do trybu Program oraz do
przechodzenia do kolejnego parametru
w trybie Program.

Stuzy do uruchamiania i zatrzymywania cyklu smazenia,
rowniez wylacza licznik jakosci na zakonczenie trybu wstrzymania.

Wyswietla powigzany produkt Przycisk wyboru okna ponizej;
pasek karty menu znajduje si¢ za kalka.

Stuza do wybierania produktow do smazenia

(w przypadku frytownic z funkcjg automatycznego podnoszenia

6 lub 12 przyciskéw produktow to przyciski podnoszenia koszy)
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Model OFE/OFG-321,322,323,324

3-3. NASTAWA ZEGARA

Po pierwszym uruchomieniu lub wymianie karty
mikroprocesora, jesli automatycznie wyswietlony
zostanie komunikat “CLOCK SET” (NASTAWA
ZEGARA), pomin punkty 1,21 3.

1. Naci$nij i przytrzymaj przycisk prog przez 5 sekund,
az do wyswietlenia komunikatu “LEVEL 2” (POZIOM 2)
na wyswietlaczu.

&

2. Zwolnjj pr[z_ﬁcisk (|, nastepnie naci$nij dwukrotnie
PROG

przycisk oron Wyswietlony zostanie komunikat

“CLOCK SET” (NASTAWA ZEGARA), a nastepnie
komunikat “ENTER CODE” (WPROWADZ KOD).

3. Nacisnij przycisk

4.  Wyswietlony zostanie komunikat “CS-1”, a nastepnie
“SET” (USTAW) i “MONTH” (MIESIAC), pozycja
miesigca bedzie migotac.

(2]

5. Naci$nij przycisk == =, aby zmieni¢ miesigc.

6.  Nacis$nij przycisk [E] Wyswietlony zostanie
komunikat “CS-2"F 3 astepnie “SET” (USTAW)
i “DATE” (DZIEN), pozycja dnia bedzie migotac.

7. Przyciskiem ;i ' zmien dzien.
8. Nacis$nij przycisk PEl . Wyswietlony zostanie
komunikat “CS-3”, a nastepnie “SET” (USTAW)

1 “YEAR” (ROK), pozycja roku bedzie migotac.
9.  Przyciskiem gm 5~ 2zmien rok.

10. Nacis$nij przycisk . Wyswietlony zostanie
komunikat “CS-4”, nastepnie “SET” (USTAW)
1 “HOUR” (GODZINA), migota¢ bedzie pole godziny
oraz “AM” (RANO) lub “PM” (PO POLUDNIU)

11. Naci$nij przycisk @ @ , aby zmieni¢ godzing
iopcjc AM/PM . pownv v

12. Naci$nij przycisk o0.. Wyswietlony zostanie
komunikat “CS-5”, nastepnie “SET” (USTAW)
1 “MINUTE” (MINUTY), pole minut bedzie migotac.

3-6 306



3-3. CLOCKSET

306

(NASTAWA ZEGARA)

(ciag dalszy)

13.

14.

15.

16.

17.

Model OFE/OFG-321,322,323,324

&) @]

Naci$nij przycisk o=~ ', aby zmieni¢ minuty.
Nacisnij przycisk =—.. Wyswietlony zostanie
komunikat “CS-6”, nastgpnie “CLOCK MODE”

(TRYB PRACY ZEGARA) oraz “1.AM/PM”.

“1.AM/PM” to zegar 12-godzinny, “2.24-HR” to zegar

24-godzinny . Naci$nij przycisk C] @ aby
wybra¢ zadang opcje. DowN

Nacisnij przycisk oo~ . WySwietlony zostanie
komunikat “CS-7” nast@pnie “DAYLIGHT SAVINGS
ADJ” (USTAWIENIA CZASU LETNIEGO), oraz
“2.US”.

Nacis$nij przycisk @ @, aby wybra¢ jedna
z dostepnych opcji: PowN - vp

a.“1.0FF” = Brak automatycznego przelgczania na czas letni.

b. “2.US” = Automatyczne przetaczanie na czas letni

(Stany Zjednoczone) Do roku 2006: czas letni
rozpoczyna si¢ w pierwsza niedziele kwietnia i trwa
do ostatniej niedzieli pazdziernika. Od roku 2007:
czas letni rozpoczyna si¢ w drugg niedzielg marca

1 konczy w pierwsza niedziele listopada.

c.“3.EURO” = Automatyczne przefaczanie na europejski
(CE) czas letni. Czas letni rozpoczyna si¢ w ostatnia
niedzielg marca ikonczy w ostatnig niedzielg pazdziernika.

d.“FSA” = "Stary" czas letni amerykanski, rozpoczynajacy si¢

18.

od pierwszej niedzieli kwietnia, na wypadek, gdyby
zostat przywrdcony. Czas letni rozpoczyna si¢

w pierwszg niedzielg kwietnia, konczy si¢ w ostatnia
niedziel¢ pazdziernika.

Procedura nastawy zegara zostala ukonczona. Naci$nij
1 przytrzymaj przycisk , aby wyj$¢ z trybu
ustawien zegara. PROG
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3-4. NAPEELNIANIE LUB

3-8

DODAWANIE TELUSZCZU
PIEKARSKIEGO

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Poziom ttuszczu piekarskiego musi by¢ zawsze powyzej
grzatek podczas podgrzewania i widoczny na wskaznikach
poziomu znajdujgcych sie z tytu kadzi. Nieprzestrzeganie
tych zasad grozi pozarem i uszkodzeniem frytownicy.

W przypadku korzystania ze statego tuszczu piekarskiego
zaleca sig go stopic¢ w podgrzewaczu zewnetrznym
przed umieszczeniem w kadziach. Grzatki lub rurki
palnikow muszq by¢ catkowicie zanurzonew tuszczu
piekarskim. W przeciwnym wypadku moze dojs¢

do pozaru lub uszkodzenia kadzi.

Zaleca si¢, aby we frytownicy stosowac wysokiej
jakosci ttuszez piekarski. Niektore ttuszcze piekarskie
niskiej jakosci cechuja si¢ wysoka zawarto$cia wilgoci 1
moga powodowac pienienie oraz wygotowywanie sig.

Podczas wlewania goracego oleju do kadzi zakladaj
rekawice ochronne, aby unikng¢ powaznych poparzen.
Thuszcz piekarski i wszystkie elementy metalowe
majace z nim kontakt sa wyjatkowo gorace,
zachowaj ostroznos¢, aby unikna¢ rozpryskow.

Kadzie pelnowymiarowe wymagaja 65 funtow (29,5 kg)
thuszczu piekarskiego, natomiast kadzie dzielone
25 funtow (11,3 kg). Wszystkie frytownice gazowe

1 niektore elektryczne sg wyposazone w 2 wskazniki
poziomu na tylnej $ciance kadzi, na ktorych mozna
sprawdzi¢, czy podgrzany ttuszcz piekarski ma
prawidtowy poziom. Niektore modele elektryczne
posiadaja tylko jeden wskaznik poziomu na kadziach.

Zimny thuszcz piekarski mozna nalewa¢ do dolnego
poziomu, gdy kadz posiada 2 wskazniki i do poziomu
o 2 cala (12,7 mm) ponizej wskaznika poziomu, jesli
kadz ma tylko jeden wskaznik.
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3-5. OBSLUGA I PROCEDURY
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STEROWNIKA C1000

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Sterowniki Computron 1000 sg dostgpne zarowno w modelach
z kadzig dzielonag, jak i z kadzig pelnowymiarowa. Ponizej
zamieszczono krotki opis procedur obstugi frytownic wyposazonych
w ten sterownik.

1.  Sprawdz, czy zawor spustowy znajduje si¢
w potozeniu zamknigtym.

2. Umies¢ wspornik koszykéw wewnatrz kadzi.

3. Sprawdz, czy kadz jest wypelniona thuszczem
piekarskim do odpowiedniego poziomu.

4.  Wyswietlany jest komunikat “OFF” (WYL.) az do przelgczenia
wylacznika zasilania w potozenie ON (WL.). Wyswietlony
zostanie teraz czas smazenia i urzadzenie przejdzie
automatycznie w cykl topienia, az thuszcz piekarski osiggnie
temperature 250°F (121°C). Sterownik wytaczy wtedy
automatycznie cykl topienia.

Frytownice serii OFG-320 sg wyposazone w szereg
urzadzen zabezpieczajacych, ktore odcinajg zasilanie gazem
w razie ich aktywowania. W takim wypadku nalezy
powtdrzy¢ powyzsze procedury w celu ponownego
uruchomienia frytownicy. Jesli wytacznie si¢ powtorzy,
nalezy wezwaé wykwalifikowanego technika.

W razie potrzeby cykl topienia mozna pomina¢, naciskajac
1 przytrzymujgc przycisk przez 3 sekundy.

Nie pomijaj cyklu topnienia az stopiona zostanie ilos¢ oleju
wystarczajgca do catkowitego zakrycia wszystkich rur
palnika w frytownicy gazowej lub grzatek w frytownicy
elektrycznej. W przypadku pominiecia cyklu topienia zanim
pokryte zostang wszystkie rurki palnika lub grzatki, moze
dojs¢ do nadmiernego dymienia ttuszczu piekarniczego,

a nawet do pozaru.

5. Po zakonczeniu cyklu topienia ttuszcz piekarski
jest podgrzewany, az za§wieci si¢ wskaznik
1 wyswietlony zostanie czas smazenia.

Doktadnie wymieszaj ttuszcz piekarski, aby ustabilizowa¢
temperatur¢ we wszystkich kadziach.

6.  Przed umieszczeniem produktu w koszach opus¢ kosze
do goracego tluszczu, co pozwoli zapobiec przywieraniu
produktu do koszy.

7. Po ustabilizowaniu si¢ temperatury ttuszczu piekarskiego
na zadanym poziomie opus¢ kosz z produktem do kadzi.
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3-5. OBSLUGA I PROCEDURY
STEROWNIKA C1000

(ciag dalszy)

3-6. INSTRUKCJA
PROGRAMOWANIA
STEROWNIKA C1000

3-10

10.

11.

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Nie nalezy umieszcza¢ nadmiernej ilosci produktu
ani nie umieszczaé zbyt wilgotnego produktu w koszu.
12,5 funta (5,7 kg) to maksymalna masa produktu
na jedng kadz 6,25 funta (2,8 kg) maksymalnie
w przypadku kadzi dzielonej). Nieprzestrzeganie
tych zasad grozi wylaniem si¢ thuszczu piekarskiego
z kadzi. Moze dojs¢ do powaznego poparzenia lub
uszkodzenia urzadzenia.

Jesli w thuszczu zostat umieszczony prawy kosz,
nacis$nij prawy przycisk

Jesli umieszczony zostat lewy kosz, nacisnij lewy
przycisk

Wiaczony zostanie licznik czasu po odpowiedniej
stronie (prawej lub lewej).

Liczniki czasu z dwoch stron sterownika dziatajg catkowicie
niezaleznie. Jeden z nich mozna ustawi¢, uruchomi¢ lub
zatrzymac bez wptywu na dziatanie drugiego.

Na zakonczenie cyklu smazenia wygenerowany zostanie
sygnat dzwigkowy 1 wyswietlony komunikat "DONE".
Nacis$nij przycisk 1 wyjmij kosz z thuszczu.

Programowanie licznika czasowego

1.

Gdy wyswietlany jest czas smazenia nacisnigcie
przycisku pod odpowiednim wys$wietlaczem spowoduje
zmiang¢ czasu smazenia.

Programowanie nastaw temperatury

1.

Nacis$nij przycisk P jeden raz, aby wyswietli¢
aktualng temperatﬁr@ thuszczu piekarskiego. Ponowne
nacis$nigcie przycisku | P spowoduje wyswietlenie
nastawy temperatury. '

Gdy wyswietlana jest nastawa temperatury, naci§ni¢cie
przycisku spowoduje zmiang tej nastawy.

Jesli po nacisnieciu przycisku wyswietlany jest
komunikat “LOCK” (BLOKADA), sterownik jest
zablokowany i nalezy go odblokowa¢, aby mozna byto
zmieni¢ czas lub nastawe¢ temperatury. Patrz czes¢
Programowanie specjalne sterownika C1000. W celu
skonfigurowania ponizszych parametréw nalezy skorzystac
z funkcji programowania specjalnego.

= Fahrenheit or Celsius (Stopnie Fahrenheita lub Celsjusza)
= Initialize System (Inicjalizacja systemu)
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3-7. PROGRAMOWANIE SPECJALNE

STEROWNIKA C1000

1209

Model OFE/OFG-321,322,323,324

= Lock or Unlock Controls (Zablokowanie lub
odblokowanie sterownika)

= Fryer Type (Rodzaj frytownicy) — Open (Otwarta) lub
Pressure (Ci$nieniowa)

= Heat Source (Metoda ogrzewania) — Electric (Elektryczna); Gas
w/standing pilot (Gazowa z plomieniem pilotujacym statym);

= Gas w/electronic ignition (Gazowa z zapalnikiem
elektronicznym); Gas-Induced Draft (Gazowa, z wymuszonym
obiegiem spalin)

» Vat Type (Rodzaj kadzi) - Split (Dzielona) lub Full
Vat (pelnowymiarowa)

» Oil Type (Rodzaj thuszczu piekarskiego) - Solid (Staty) lub
Liquid (Ciekty)

Aby wlgczy¢ tryb programowania specjalnego, wytacz

zasilanie na wytaczniku gtownym (z dowolnej strony).

Naciénij i przytrzymaj przycisk =P, przestaw

z powrotem wylacznik zasilania w polozenie wlaczone.

Wyswietlony zostanie komunikat “SPEC” “PROG”, nastg¢pnie
“DEG” “°F” lub “°C”. Za pomocg przyciskow
wybierz opcje “F” lub “°C”.

Naci$nij przycisk P , wyswietlony zostanie
komunikat “INIT”.

Nacis$nij i przytrzymaj prawy przycisk , wySwietlony
zostanie komunikat “In-3”, “In-2”, “In-1"" a nastepnie
“Init Sys” “DONE DONE” (GOTOWE). Sterownik jest
teraz zresetowany do wartosci fabrycznych, czas ustawiony
na 0:00 a temperatrura‘ustawiona na 190°F lub 88°C.

Nacis$nij przycisk | P _, wyswietlony zostanie komunikat
“LOCK” (ZABLOKUYJ) lub “UNLOCK” (ODBLOKUYJ).
Przyciskiem wybierz opcje¢ “LOCK”
(ZABLOKUYJ) lub “UNLOCK” (ODBLOKUYJ).

Nacisnij przycisk | P _, wy$wietlony zostanie komunikat
“FRYR” (FRYTOWNICA) na lewym wy$wietlaczu

1 “OPEN” (OTWARTA) na prawym wyswietlaczu.

Za pomoca przycisku mozna wybraé opcje
“PRES” (CISNIENIOWA) lub “OPEN” (OTWARTA).
Nacisnij przycisk | P ~, wySwietlony zostanie komunikat
“FRYR”. Za pomoca przycisku mozna zmienié
rodzaj frytownicy: “ELEC” (ELEKTRYCZNA); “GAS”
(GAZOWA Z PILOTEM STALYM); SSI z zapalarka

elektroniczng; IDG z palnikami gazowymi 1 wymuszonym
obiegiem spalin.

Nacisnij przycisk | P , wyswietlony zostanie komunikat
“VAT” (KADZ). Za pomocg przycisku wybierz opcj¢ “SPLIT”

(DZIELONA) lub FULL” (PELNOWYMIAROWA).
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3-8. PODSTAWOWE CZYNNOSCI
OBSELUGOWE I PROCEDURY
(6 przyciskow produktow)

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Naci$nij przycisk | P , wySwietlony zostanie komunikat
“MELT” (TOPIENIE) oraz “Solid” (Staty) lub “LIQD”
(Ciekty). Za pomoca przycisku wybierz opcje
“Solid” (Staty) w przypadku korzystania ze statego thuszczu
piekarskiego lub “LIQD” (Ciekty), w przypadku korzystania
z cieklego thuszczu piekarskiego.

Naciénij i przytrzymaj przycisk [ P ‘, aby wyjs¢
w dowolnym momencie z trybu programowania specjalnego.

Frytownica otwarta Henny Penny jest wyposazona w elektroniczny
uktad sterowania. dla kazdej kadzi. Ponizej zamieszczono krotki
opis procedur obstugi dotyczacy sterownika z 6 przyciskami produktow.

1.

Sprawdz, czy zawoér spustowy znajduje si¢ w potozeniu
zamknigtym.

Umie$¢ wspornik koszykow wewnatrz kadzi.

Sprawdz, czy kadz jest wypelniona tluszczem do
wlasciwego poziomu.

Ustaw wylacznik zasilania w potozeniu ON (WL.).
Frytownica automatycznie przejdzie w tryb topienia,
az temperatura thuszczu piekarskiego osiagnie 230°F (110°C).
Sterownik wylgczy wtedy automatycznie cykl topienia.

Frytownice serii OFG-320 sg wyposazone w szereg urzadzen
zabezpieczajacych, ktore odcinaja zasilanie gazem w razie
ich aktywowania. W takim wypadku nalezy powtorzy¢
powyzsze procedury w celu ponownego uruchomienia
frytownicy. Jesli wylacznie si¢ powtorzy, nalezy wezwaé
wykwalifikowanego technika.

W razie potrzeby cykl topienia mozna poming¢, naciskajac
1 przytrzymujac przycisk produktu i przytrzymujac go przez
pie¢ sekund.

Nie pomijaj cyklu topnienia az stopiona zostanie ilos¢
oleju wystarczajgca do catkowitego zakrycia wszystkich
rur palnika w fiytownicy gazowej lub grzatek w frytownicy
elektrycznej. W przypadku pominiecia cyklu topienia
moze dojs¢ do nadmiernego dymienia tuszczu
piekarniczego, a nawet do pozaru.

Po zakonczeniu cyklu topienia migota¢ bedzie wskaznik
LED WAIT (OCZEKIWANIE) az do osiaggnig¢cia zadanej
temperatury. Nastepnie zaswieci si¢ wskaznik LED READY
(GOTOWE), a z lewej i z prawej strony wyswietlacza
pojawig si¢ nazwy wybranego produktu.
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PODSTAWOWE CZYNNOSCI

OBSLUGOWE I PROCEDURY
(6 przyciskow produktow) (ciag dalszy)

703

10.

11.

12.

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Liczniki czasu z dwoch stron sterownika sg catkowicie
niezalezne. Mozna je ustawia¢, uruchamia¢ lub zatrzymywacé
bez wpltywu na dziatanie drugiego licznika. W przypadku
aktywowania trybu oszczedzania energii frytownicy
gazowej, po uplywie 2 minut plomien pilota zgasnie
i wylaczona zostanie dmuchawa, $wieci¢ bedzie wskaznik
LED READY (GOTOWE). Rozpoczecie cyklu smazenia
powoduje wyjscie z trybu oszczgdzania energii, chyba, ze
temperatura tluszczu piekarskiego spadnie do poziomu, w
ktoérym zgasnie wskaznik LED READY (GOTOWE), wtedy
wlaczony zostanie tryb podgrzewania az do zaswiecenia
wskaznika LED READY (GOTOWE). (patrz SP-19).
Doktadnie wymieszaj ttuszcz piekarski, aby ustabilizowaé
temperatur¢ we wszystkich kadziach.

Przed umieszczeniem produktu w koszach opus¢ kosze
do goracego tluszczu, co pozwoli zapobiec przywieraniu
produktu do koszy.

Po ustabilizowaniu si¢ temperatury thuszczu piekarskiego
na zadanym poziomie temperatury operator moze opusci¢
kosz z produktem do kadzi.

Nie nalezy umieszcza¢ nadmiernej ilosci produktu ani
nie umieszczaé zbyt wilgotnego produktu w koszu. 12,5
funty (5.7 kg) to maksymalna masa produktu na jedna
kadz 15.0 funta (6.8 kg) w przypadku frytownic
otwartych

z funkcja automatycznego podnoszenia). Nieprzestrzeganie
tych zasad grozi wylaniem si¢ thuszczu piekarskiego

z kadzi. Moze doj$¢ do powaznego poparzenia lub
uszkodzenia urzadzenia.

W przypadku opuszczenia do kadzi prawego kosza, nalezy
nacisng¢ prawy przycisk START/STOP. W przypadku
opuszczenia lewego kosza, nalezy nacisna¢ lewy przycisk
START/STOP.

Po nacisnigciu przycisku START/STOP licznik czasu po
odpowiedniej stronie (prawej lub lewej) zacznie odliczanie.

Na zakonczenie cyklu smazenia wygenerowany zostanie
sygnat dzwickowy 1 wyswietlony komunikat "DONE"
(GOTOWE). Nacisnij przycisk START/STOP i wyjmij
kosz z thuszczu.

Wyswietlona zostanie informacja o tym, ktory produkt jest
gotowy. Jesli zaprogramowano czas wstrzymania, sterownik
automatycznie uruchomi licznik czasu wstrzymania.
Wyswietlana bgdzie naprzemiennie informacja o wybranym
produkcie i pozostatym czasie zapewnienia jakosci, w minutach.
W przypadku wybrania innego produktu w czasie cyklu
wstrzymania, wys$wietlana bedzie wylacznie informacja
o wybranym produkcie. Aby wyswietli¢ informacj¢
o0 pozostatym czasie wstrzymania, nacisnij przycisk INFO.
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3-9. PODSTAWOWE CZYNNOSCI

OBSLUGOWE I PROCEDURY

(12 przyciskow produktéow, funkcja

3-14

automatycznego podnoszenia)

Model OFE/OFG-321,322,323,324

13. Na zakonczenie trybu wstrzymania wygenerowany zostanie

sygnat dzwickowy i wyswietlony zostanie migotajacy
komunikat QUALITY (JAKOSC) oraz informacja o produkcie,
ktorego dotyczy odliczany czas. Nacisnij i zwolnij przycisk
START/STOP. Wyswietlana bedzie informacja o tym,

ze produkt jest gotowy do rozpoczecia odliczania

czasu smazenia.

Frytownice otwarte Henny Penny serii OFE/OFG sg dostgpne
w wersji z 12 przyciskami produktow. Modele OEA/OGA
dostgpne sa z 12 przyciskami produktow i funkcja
automatycznego podnoszenia.

Elementy sterowania funkcja automatycznego podnoszenia
pozwalajg automatycznie opuszczac kosze do thuszczu
piekarskiego na rozpoczecie cyklu smazenia i wyjmowac

je z thuszczu na zakonczenie cyklu.

1.

Sprawdz, czy zawor spustowy znajduje si¢ w
potozeniu zamknietym.

Napehnij kadz tluszczem piekarskim.

Ustaw wylacznik zasilania (POWER) w potozeniu

ON (WL..). Urzadzenie przejdzie automatycznie w cykl
topienia. Gdy temperatura osiggnie 250°F (121°C),
sterownik wylaczy cykl topienia i zacznie podgrzewaé
thuszcz piekarski az do osiggnigcia zadanej temperatury.

Frytownice serii OFG-320 sg wyposazone w szereg
urzadzen zabezpieczajacych, ktore odcinajg zasilanie
gazem w razie ich aktywowania. W takim wypadku
nalezy powtorzy¢ powyzsze procedury w celu ponownego
uruchomienia frytownicy. Jesli wytacznie si¢ powtorzy,
nalezy wezwa¢ wykwalifikowanego technika.

W razie potrzeby cykl topienia mozna poming¢, naciskajac
1 przytrzymujac przycisk produktu i przytrzymujac
go przez pigc sekund.

Nie pomijaj cyklu topnienia az stopiona zostanie iloS¢
oleju wystarczajgca do catkowitego zakrycia wszystkich
rur palnika w frytownicy gazowej lub grzatek w frytownicy
elektrycznej. W przypadku pominiecia cyklu topienia
zanim pokryte zostang wszystkie rurki palnika lub grzatki,
moze dojs¢ do nadmiernego dymienia ttuszczu
piekarniczego, a nawet do pozaru.

Po zakonczeniu cyklu topienia migota¢ bedzie wskaznik
LED WAIT (OCZEKIWANIE) az do osiaggni¢cia zadanej
temperatury.  Nastgpnie zaswieci si¢ wskaznik LED
READY (GOTOWE).
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3-9. PODSTAWOWE CZYNNOSCI

703

OBSLUGOWE I PROCEDURY

(12 przyciskow produktu/funkcja

automatycznego podnoszenia)

Model OFE/OFG-321,322,323,324

W przypadku aktywowania trybu oszcz¢dzania energii
w frytownicy gazowej, wskaznik pilota gasnie, a dmuchawa
zostaje wquczona Jesh frytownica jest bezczynna przez
2 minuty przy s$wiecacym wskazniku LED READY
(GOTOWE). Uruchomienie cyklu smazenia powoduje
wyjscie z trybu oszczgdzania energii lub, jesli temperatura
thuszczu piekarskiego spadnie do poziomu, przy ktérym
zga$nie wskaznik LED READY (GOTOWE), frytownica
przejdzie w tryb podgrzewania, az do zaswiecenia
wskaznika LED READY (GOTOWE) (patrz SP-19).

Liczniki czasu z dwoch stron sterownika mozna
zaprogramowac niezaleznie dla kazdego kosza
potéwkowego lub jako jeden licznik czasowy dla jednego
kosza pelnowymiarowego, ktory bedzie sterowat praca
obydwu podnos$nikéw. Fabryczne ustawienie domys$lne
to dwa liczniki dla dwéch koszy potowkowych.

Aby zmieni¢ t¢ opcj¢ na jeden kosz pelnowymiarowy,
nacisnij i przytrzymaj przycisk produktu 1 jednocze$nie
wigczajgc zasilanie wylacznikiem POWER (ZASILANIE).
Aby przywréci¢ tryb dwoch koszy, nacis$nij i przytrzymaj
przycisk produktu 2 jednocze$nie wiaczajac zasilanie
wylacznikiem POWER (ZASILANIE).

Doktadnie wymieszaj thuszcz piekarski, aby ustabilizowaé
temperatur¢ we wszystkich kadziach.

Przed umieszczeniem produktu w koszach opus¢ kosze
do gorgcego thuszczu, co pozwoli zapobiec przywieraniu
produktu do koszy.

Po ustabilizowaniu si¢ temperatury thuszczu plekarskle g0
na zadanym poziomie operator moze opusci¢ kosze
do tluszczu piekarskiego (lub, w przypadku frytowmcy
z funkcjg automatycznego podnoszenia, umiesci¢ kosze
na wieszakach). Umies$¢ produkt w koszu.

Nie nalezy umieszcza¢ nadmiernej ilosci produktu
ani nie umieszczac zbyt wilgotnego produktu w koszu.
12,5 funty (5,7 kg) to maksymalna masa produktu
na jedna kadz (15,0 funta (6,8 kg) w przypadku
frytownic otwartych z funkcja automatycznego
podnoszenia). Nieprzestrzeganie tych zasad grozi
wylaniem si¢ tluszczu piekarskiego z kadzi.
Moze dojs¢ do powaznego poparzenia lub
uszkodzenia kadzi.

W przypadku opuszczenia do thuszczu piekarniczego
prawego kosza, nalezy nacisngé prawy przycisk
produktu. W przypadku opuszczenia do thuszczu
piekarniczego lewego kosza, nalezy nacisna¢ lewy
przycisk produktu.
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3-9. PODSTAWOWE CZYNNOSCI

OBSELUGOWE I PROCEDURY

(12 przyciskow produktu/funkcja

automatycznego podnoszenia)

3-10. POSTEPOWANIE

3-16

Z TLUSZCZEM PIEKARSKIM

Model OFE/OFG-321,322,323,324

9. Wiaczony zostanie licznik czasu po odpowiedniej stronie,
ktéry zacznie odliczanie do zera. (W frytownicach
z funkcjg automatycznego podnoszenia kosz zostanie
automatycznie opuszczony do thuszczu piekarskiego.)

10. Na zakonczenie trybu smazenia wygenerowany zostanie
sygnat dzwickowy i wyswietlony komunikat “DONE”
(GOTOWE). Wyjmij kosz z tluszczu piekarskiego.

(W frytownicach z funkcjg automatycznego podnoszenia
kosz zostanie wyjety automatycznie z thuszczu.) Aby wylaczyé
sygnat dzwickowy “DONE” (GOTOWE), nacis$nij przycisk
licznika czasowego lub przycisk produktu.

Podczas pierwszej minuty smazenia mozna zmieni¢ produkt.

11.  Wyswietlona zostanie informacja o tym, ktory produkt jest
gotowy na odliczanie do zera. Je$li zaprogramowano czas
wstrzymania, sterownik automatycznie uruchomi licznik
czasu wstrzymania. Wyswietlana begdzie naprzemiennie
informacja o wybranym produkcie i pozostatym czasie
wstrzymania, w minutach. W przypadku wybrania innego
produktu w czasie cyklu wstrzymania, wyswietlana bedzie
wylacznie informacja o wybranym produkcie.

12. Na zakonczenie trybu wstrzymania wygenerowany zostanie
sygnal dzwigkowy i wySwietlony zostanie migotajacy
komunikat QUALITY (JAKOSC) oraz informacja o produkcie,
ktorego dotyczy odliczany czas. Naci$nij i zwolnij
przycisk TIMER.

W trybie smazenia, gdy wyswietlany jest komunikat
"FILTER SUGGESTED", (ZALECANE FILTROWANIE),
operator moze wybra¢ opcje wigczenia filtrowania lub
kontynuowania smazenia. Jednak, jesli operator bedzie
kontynuowat smazenie, filtr zostanie zablokowany w trakcie
nastepnego cyklu lub dwoch.

W przypadku wyswietlenia komunikatu “FILTER LOCKOUT”
(BLOKADA FILTRA), “YOU *MUST* FILTER NOW........ ?
(NALEZY NIEZWLOCZNIE URUCHOMIC FILTROWANIE......),
jedynym dostepnym przyciskiem bedzie przycisk PROG, az do
ukonczenia operacji filtrowania.

NALEZY PRZESTRZEGAC PONIZSZYCH ZASAD,
ABY UNIKNAC PRZELEWANIA SIE TLUSZCZU
PIEKARSKIEGO Z KADZI, CO GROZI POWAZNYMI
OPARZENIAMI, OBRAZENIAMI, POZAREM LUB
STRATAMI MATERIALNYMI.

1.  Poziom tluszczu piekarskiego nalezy utrzymywacé
na wlasciwym poziomie. Odpowiednio do zapotrzebowania
nalezy dodawa¢ $wiezego tluszczu.
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3-10. POSTEPOWANIE Z

TLUSZCZEM PIEKARSKIM
(ciag dalszy)

3-11. FILTROWANIE

703

TLUSZCZU PIEKARSKIEGO

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Aby zapewni¢ odpowiedni stan i maksymalng Zywotno$¢
thuszczu piekarskiego, nalezy obniza¢ temperature do 275° F
(135° C) lub mniej, gdy frytownica nie jest w bezposrednim
uzyciu. olej mocno dymi, nawet w nizszych temperaturach.
Thuszcz piekarski nalezy codziennie sprawdza¢, czy nie wydzicla
nieprzyjemnego zapachu. Thuszcz piekarski wydzielajacy
nieprzyjemny zapach, nadmiernie pienigcy lub gotujacy nalezy
wymieni¢. Kadz nalezy utrzymywaé w czystosci.

PRZEPRACOWANY TLUSZCZ PIEKARSKI

MA NIZSZA TEMPERATURE ZAPLONU. USUN
TLUSZCZ PIEKARSKI, JESLI WYKAZUJE
OBJAWY NADMIERNEGO DYMIENIA LUB
PIENIENIA. W PRZECIWNYM WYPADKU MOZE
DOJSC DO POWAZNYCH OPARZEN, ZRANIENIA,
POZARU I USZKODZENIA MIENIA.

Przestaw wytacznik zasilania w potozenie wytgczone OFF
(WYL.) Wyjmij i umyj kosz w wodzie z roztworem mydta.
Doktadnie wyptucz.

Najlepsze wyniki uzyskuje si¢ podczas filtrowania w normalne;j
temperaturze smazenia.

Za pomoca metalowej topatki usun wszelki osad ze $cianek
kadzi. Nie skrop rurek palnika w modelach gazowych ani
grzatek w modelach elektrycznych.

Skrobanie grzatek frytownicy elektrycznej lub rurek palnika
frytownicy gazowej powoduje powstawanie rys na ich
powierzchni i w efekcie przywieranie i palenie si¢ panierki.

Miska $ciekowa filtra musi znajdowac si¢ w polozeniu
maksymalnie wsunietym pod frytownice,pokrywa musi
znajdowac sie na swoim miejscu. Otwor w pokrywie
musi by¢ wyréwnany z otworem spustu, co nalezy
sprawdzi¢ przed otwarciem spustu. Nieprzestrzeganie
tych zasad grozi rozlaniem thuszczu piekarskiego

i obrazeniami personelu.

Powierzchnie frytownicy i koszy beda gorace.

Zachowaj ostrozno$¢ podczas filtrowania, aby sie nie
poparzy¢.
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3-11. FILTROWANIE 3.
TLUSZCZU PIEKARSKIEGO
(ciag dalszy)

4.
5.
6.

UCHWYT ZAWORU SPUSTOWEG7WYT ZAWORU FILTRA

DWUZLACZKK FILTRA SZYBKOZLACZKA
ZENSKA
Rysunek 3-3

3-18
3-11. FILTROWANIE
TELUSZCZU PIEKARSKIEGO

(cigg dalszy)

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Otworz drzwiczki pod frytownicg i powoli odkre¢ zawor
spustowy o pol obrotu. Odczekaj kilka minut, a nastepnie
powoli otworz calkowicie zawor spustowy. Pozwoli
to zapobiec rozlaniu gorgcego ttuszczu piekarskiego
podczas jego spuszczania.

W trakcie spuszczania ttuszczu piekarskiego z kadzi,
za pomocg szczotek wyczys$¢ boki kadzi i rurki palnika lub
grzalki. Jesli spust wypehni si¢ panierka, uzyj prostej
bialej szczotki, aby przepcha¢ nadmiar panierki do miski
Sciekowe;j filtra.

Po spuszczeniu catego thuszczu piekarskiego zeskrob lub
usun szczotka osad z bokéw i dna kadzi.

Przephlucz kadZ w nastepujacy sposob:

Frytownice otwarte standardowe 322, 323, i 324
Zamknij zawor $ciekowy.

Ustaw przewod powrotny nad pustg kadzig.

Przestaw przetacznik pompy w potozenie pompowania.
Napehij kadz do 1/3 wysokosci, nastepnie wylacz pompe.
Przeptucz i zeskrob $cianki kadzi szczotkami

Po wyczyszczeniu bokow i dna, otworz zawdr spustowy.

mo o o

Frytownice otwarte 321 wyprodukowane pézniej niz

w kwietniu 2002 r.

Zamknij zawor $ciekowy. Rysunek 3-3.

Otworz zawor filtra. Rysunek 3-3.

Przestaw przetacznik pompy w potozenie pompowania.
Napehnij kadz do 1/3 wysokosci, nastepnie wytgcz pompe.
Przeptucz i zeskrob §cianki kadzi szczotkami

Po wyczyszczeniu bokow i dna otworz

Zawor spustowy.

o o o

JESLI W TLUSZCZU PIEKARSKIM UNOSZA
SIE PECHERZYKI POWIETRZA ZANIM CALY
TLUSZCZ ZOSTANIE WYPOMPOWANY,
MOZLIWE JEST, ZE POLACZENIE FILTRA
NA DWUZLACZCE RURKI FILTRA NIE JEST
SZCZELNIE DOKRECONE. W TAKIM
WYPADKU WYLACZ POMPE, ZALOZ
REKAWICE OCHRONNE LUB UZYJ SZMATKI
PODCZAS DOKRECANIA DWUZYLACZKI.
DWUZEACZKA BEDZIE GORACA. DOTKNIECIE
GROZI POWAZNYM OPARZENIEM.
703

Przy uzyciu opcjonalnego weza do ptukania filtra

a. Otworz drzwiczki i odciagnij kolierz szybkoztgczki
zenskiej. Podtacz szybkozlgczke meska do weza
do plukania filtra, zaktadajac ja na ztaczke zenska.
Rysunek 3-3.
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Rysunek 3-4

REKOJESC FILTRA

Rysunek 3-5

Model OFE/OFG-321,322,323,324

b. Skieruj dyszg weza w dot, do kadzi, zamknij zawor
filtra i przestaw przelacznik PUMP (POMPA)
w potozenie PUMP (POMPOWANIE). Dyszg trzymaj
ostroznie, aby unikna¢ nadmiernego chlapania.
Rysunek 3-4.

Zachowaj ostroznos$¢, aby uniknaé oparzenia
przez rozpryski goracego thuszczu piekarskiego.

c.  Przeplucz wnetrze kadzi, szczegdlnie miejsca
trudnodostepne, takie jak dno kadzi i grzatki.

d. Po odpowiednim wyptukaniu zamknij zawor spustowy.

e. Przestaw przetacznik PUMP (POMPA) w potozenie
OFF (WYL)).

WAZ PLUKANIA FILTRA MOZNA
PODEACZAC I ROZEACZAC WYLACZNIE,
GDY PRZELACZNIK POMPY ZNAJDUJE SIE
W POLOZENIU OFF (WYL). W PRZECIWNYM
WYPADKU DOJDZIE DO POWAZNEGO
POPARZENIA GORACYM TLUSZCZEM
PIEKARSKIM TRYSKAJACYM ZE ZEACZY.
ABY UNIKNAC POPARZENIA, NALEZY
ZAKEADAC REKAWICE OCHRONNE LUB
UZYWAC SUCHEJ SZMATKI.

f.  Odlacz waz i unie§ wysoko koncowke ztaczki weza
na jedng minute, aby umozliwi¢ splynigcie pozostatosci
thuszczu piekarskiego do do kadzi.

Frytownice otwarte z funkcja automatycznego

podnoszenia

a. Zamknij zawor $ciekowy.

b. Przestaw r¢kojesc filtra w potozenie ON (WL.).
Rysunek 3-5.

c. Napehnij kadz do 1/3 objetosci.

d. Przestaw rgkojes¢ filtra w potozenie OFF (WYL.).

Zachowayj ostrozno$¢ siegajac przez kadz
napelniona goracym tluszczem piekarskim.
Dotknig¢cie grozi powaznym oparzeniem.
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3-11. FILTROWANIE
TEUSZCZU PIEKARSKIEGO

(ciag dalszy)

3-20
3-12. ZAPOBIEGANIE PROBLEMOM

Z POMPA FILTRA

PERWSZE ZAGIECIE

L DRUGIE ZAGIECIE

10.

Model OFE/OFG-321,322,323,324

e. Przeptuczi zeskrob $cianki kadzi szczotkami.
f.  Po wyczyszczeniu bokow i dna, otworz
ZawOr spustowy.

W modelach frytownic otwartych 322, 323 i 324,
jesli ttuszez piekarski wyplywa powoli z kurka, uzyj
szmatki lub rekawic ochronnych i dokre¢ dwuzlaczke
filtra. Dwuzlaczka bedzie goraca. Dotknigcie grozi
powaznym oparzeniem.

Wypompuj caly thuszcz piekarski z miski $ciekowe;j filtra

i z powrotem do kadzi.

Gdy pompa zacznie pompowaé wytacznie powietrze,
przestaw przetacznik pompy z potozenia PUMP
(POMPOWANIE) w potozenie OFF (WYL.), a w modelach
z automatycznym podnoszeniem przestaw rekojes¢ filtra

w potozenie OFF (WYL.).

Frytownice otwarte 321 — Gdy pompa zacznie pompowac
samo powietrze, thuszcz piekarski w kadzi wydaje si¢ gotowac.
Zamknij najpierw zawor filtra i przestaw przetagcznik pompy
w polozenie OFF (WYL.). Zapobiegnie to napetnieniu
pompy filtra i przewodow thuszczem piekarskim.

Sprawdz poziom ttuszczu piekarskiego w kadzi. Dodaj
w razie potrzeby §wiezego thuszczu piekarskiego, az osiagnie
poziom goérny wskaznika na tylnej Sciance kadzi.

Jeden papierowy wktad filtra umozliwia przeprowadzenie

od 10 do 12 operacji filtrowania, w zalezno$ci od:

e ilosci 1 rodzaju smazonychi filtrowanych produktow,

¢ rodzaju uzywanej panierki,

e ilosci okruchdow pozostalych w misce spustowe; filtra.
Gdy zespot sit filtra 1 wktad papierowy filtra ulegna
zatkaniu 1 przeptyw podczas pompowania spada, wyczy$c¢
zespot sit filtra 1 wymien wktad filtra.

Aby kontynuowaé smazenie, przestaw wylgcznik glowny
POWER (ZASILANIE) w potozenie ON (WL.), rozpocznie
si¢ podgrzewanie thuszczu piekarniczego.

703

Aby unikng¢ probleméw z pompg filtra:

Zat6z prawidlowo wklad papierowy na sita filtra. Zt6z otwarty
koniec wktadu i przymocuj zaciskami tak, aby okruszki nie
mogly si¢ przedostawac. Rysunek 3-6.

Rozpocznij pompowanie ttuszczu piekarskiego, az ttuszcz
przestanie wydobywac si¢ z dyszy.



Rysunek 3-6

3-13. UKEAD ZABEZPIECZENIA
SILNIKA POMPY FILTRA-
RESETOWANY RECZNIE .

Rysunek 3-7

3-14. WYMIANA WKY.ADU

FILTRA

703

3-14. WYMIANA WKIL.ADU
FILTRA
(cigg dalszy)

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Na wypadek przegrzewania silnik pompy filtra jest wyposazony

Ww przycisk resetowania recznego umieszczony z tytu silnika
Po odczekaniu 5 minut na ostygnigcie silnika nacis$nij przycisk
resetowania. Wecisnigcie przycisku wymaga nieco wysitku.
Pomocny w tym moze by¢ wkretak. Rysunek 3-7.

Czynnosci serwisowe przy pompie filtra wykonywane sa z tytu
urzadzenia. Jesli zachodzi koniecznos$¢ serwisowania, odtacz
frytownice od zasilania elektrycznego i doptywu gazu, nastepnie
odsun jg od Sciany, aby uzyskac¢ dostep z tytu.

Aby unikna¢ oparzen spowodowanych rozlanym tluszczem
piekarskim przestaw przelacznik PUMP (POMPA) filtra
w polozenie OFF (WYL.) przed zresetowaniem ukladu
zabezpieczenia silnika pompy filtra.

Wktad filtra nalezy wymienia¢ co 10-12 operacji filtrowania lub
kazdorazowo, gdy ulegnie zatkaniu okruszkami. W tym celu nalezy
wykona¢ opisane ponizej czynnoSci.

Dwuzlaczka filtra moze by¢ goraca. Zaléz rekawice
ochronne lub uzyj szmatki, w przeciwnym wypadku
moze doj$¢ do powaznego poparzenia.

Zachowa¢ ostroznosé, aby uniknaé oparzen
spowodowanych rozlaniem goracego
thuszczu piekarskiego.

1.  Ustaw wylacznik gtowny POWER (ZASILANIE)
w potozeniu OFF (WYL.).

2. Odlacz dwuzlaczke filtra i wyjmij miske spustows filtra
spod kadzi.

3-21
3.  Zdejmij pokrywe z miski $ciekowej filtra i wyjmij zespot

sit filtra z miski Sciekowe;.

4.  Zetrzyj ttuszcz piekarski i okruszki z rynki Sciekowe;j.
Umyj miske Scieckowg wodg z mydlem. Doktadnie
przeplucz goraca woda.

5. Odkre¢ krociec wlotowy od zespotu sit filtra.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

3-22

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Wyjmij koszyk na okruszki i wyczy$¢ go woda z mydtem.
Przeptucz doktadnie w goracej wodzie.

Zdemontuj zaciski filtra i usun wktad filtra.

Umyj gorne i dolne sito filtra woda z mydtem.
Przeptucz doktadnie w goracej wodzie.

Pamigtaj, aby dobrze wysuszy¢ sita filtra, koszyk na okruszki,
zaciski filtra i krociec wlotowy przed zalozeniem wktadu filtra.

W przeciwnym wypadku woda rozpusci¢ papierowy wkiad.
Zaldz sito gorne na sito dolne filtra.

Wsun sito do czystego wktladu filtra.

Zagnij rogi a nastepnie podwdjnie zagnij otwarty koniec.

Przymocuj wktad filtra za pomocg dwoch zaciskow.

Zaloz sito koszyka na okruszki od gory na wktad filtra
i nakre¢ na zespot krocca wlotowego.

Umies¢ kompletny zespdt sit filtra z powrotem w misce
sciekowej, zatdz pokrywe i wsun miske z powrotem

na swoje miejsce pod frytownica.

Dokre¢ recznie dwuzlaczke filtra. Nie uzywaj do tego
celu klucza.

Frytownica jest teraz gotowa do pracy.
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3-15. CZYSZCZENIE KADZI

703

GOGLE
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REKAWICE
OCHRONNE
CHEMICZNE

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Po wstepnym zamontowaniu frytownicy oraz po kazdej
wymianie thuszczu piekarskiego kadz nalezy doktadnie
wyczys$ci¢ w opisany ponizej Sposob.

1.

Przelacz wylacznik gtéwny POWER (ZASILANIE)
w potozenie OFF (WYL.).

Rynka spustu filtra musi by¢ wsunieta do oporu pod
frytownica a pokrywa musi byé zalozona. Sprawdz,
czy otwoér w pokrywie jest wyréwnany ze spustem przed
otwarciem spustu. W przeciwnym wypadku moze doj$¢
do rozprysku tluszczu piekarskiego i zranienia.

Nie zaleca si¢ przesuwania frytownicy ani miski
Sciekowej filtra zawierajacych goracy tluszcz piekarski.
Goracy thuszez piekarski moze sie rozla¢ powodujac
powazne oparzenia.

Do czyszczenia kadzi nalezy zaklada¢ gogle lub ostone
na twarz chroniace przed substancjami chemicznymi

i ochronne rekawice gumowe, poniewaz roztwor czyszczacy
jest wysoce zasadowy. Nalezy unikaé rozpryskow

i wszelkiego kontaktu roztworu z oczami lub skérg.
Grozi to powaznym poparzeniem. Zapoznaj si¢ uwaznie
zinstrukcja na Srodku czyszczacym. W przypadku dostania
sie Srodka czyszczacego do oczu przeplucz je dokladnie
chlodna woda i niezwlocznie zglo$ sie do lekarza.

Jesli w kadzi znajduje si¢ gorgcy tluszcz piekarski, nalezy
g0 spusci¢ powoli przestawiajgc rekojes¢ zaworu spustowego
o potoweg obrotu.Odczekaj kilka minut, nast¢pnie otworz
zawor catkowicie.

Zamknij zawor spustowy. Usun ttuszez piekarski
za korzystajac z pojemnika na zuzyty thuszcz.

Wyjmij zespot sit filtra z miski $ciekowej filtra.

Dwuzlaczka filtra moze by¢ goraca. Zaléz rekawice
ochronne lub uzyj szmatki, w przeciwnym wypadku
moze doj$¢ do powaznego poparzenia.

Napetnij kadz goraca woda do poziomu wskaznika. Dodaj
4 uncje (0,12 litra) srodka do czyszczenia frytownic otwartych
do wody i doktadnie wymieszaj. Kosz do smazenia mozna
umiesci¢ w kadzi, w celu jego wyczyszczenia.
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3-15. CZYSZCZENIE

FRYTOWNICY

3-24

(cigg dalszy)

10.

11.

12.

13.

14.
15.
16.

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Uzyj trybu czyszczenia (patrz cze$¢ 3-13) lub przestaw
wylacznik gtéwny POWER (ZASILANI) w potozenie
ON (WL.) i ustaw temperaturg na 195° F (90,5° C).

Gdy roztwor osiagnie temperaturg 195° F (90,5° C),
przestaw wyltacznik gtéwny POWER (ZASILANIE)
w potozenie wytaczone OFF (WYL.)

Odczekaj 15 do 20 minut z roztworem czyszczacym w kadzi
1 wylgczonym zasilaniem.

Za pomoca szczotki do czyszczenia frytownicy otwartej
(nie uzywac¢ welny stalowej) wyszoruj wnetrze kadzi.

Jesli roztwor czyszczqgcy w kadzi zacznie sig pienic¢ lub
kipie¢, niezwlocznie wylqcz zasilanie przestawiajgc
wyigcznik glowny w potozenie OFF (WYL.). W przeciwnym
wypadku dojdzie do uszkodzenia urzgdzenia.

Nie nalezy uzywac do czyszczenia wetny stalowej ani innych
narzedzi sciernych, ani tez srodkow czyszczqcych zawierajgcych
zwiqzki chloru, bromu, jodu lub amoniaku, ktore mogg
uszkodzi¢ warstwe ochronng stali nierdzewnej i skrocic¢
okres eksploatacji urzgdzenia.

Nie nalezy uzywac myjek cisnieniowych
do czyszczenia frytownicy, grozi to jej uszkodzeniem.

Po czyszczeniu otworz zawor spustowy i spus¢ roztwor
czyszczacy z kadzi do miski §ciekowe;j filtra 1 usun go.

Zat6z z powrotem pusta miske Sciekowa, zamknij zawor
spustowy i napetnij ponownie kadz czysta gorgcg woda
do odpowiedniego poziomu.

Dodaj okoto 8 uncji (0,24 litra) destylowanego octu. Uzyj
trybu czyszczenia (patrz cz¢$¢ 3-13) lub podgrzej roztwor
do temperatury 195° F (90,5° C).

Za pomoca czystej szczotki wyszoruj wnetrze kadzi.
Pozwoli to zneutralizowa¢ zwigzki zasadowe pozostalte
PO 10Ztworze czyszczacym.

Spus¢ wodg z octem i usun.
Wyptucz kadz czysta, goraca woda.

Doktadnie wysusz miske sciekowg filtra i wnetrze kadzi.

Sprawdz, czy wnetrze kadzi, otwor zaworu spustowego
1 wszystkie elementy majace kontakt z nowym
thuszczem piekarskim sa maksymalnie suche.
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Model OFE/OFG-321,322,323,324

3-15. CZYSZCZENIE FRYTOWNICY 17. Zatoz czysty zespot sit filtra w misce §ciekowej, zaloz

(ciag dalszy)

3-16. TRYB CZYSZCZENIA
(wylacznie modele z 6 i 12
przyciskami produktow)

208

3-17. INSTRUKCJA OBSLUGI

OPCJONALNEGO UKY.ADU

BEZPOSREDNIEGO TEUSZCZU

PIEKARSKIEGO

pokrywe 1 umies¢ miske Sciekowq filtr pod frytownica.

18. Napehnij frytownice §wiezym tluszczem piekarskim.

Firma Henny Penny oferuje nastepujace srodki czyszczace:
Odthuszczacz pienigcy, nr kat. 12226
Ptynny srodek czyszczacy PHT, nr kat. 12135
Suchy $rodek czyszczacy PHT, nr kat. 12101
Szczegdtowe informacje uzyskasz u lokalnego dystrybutora.

Podczas podgrzewania roztworu czyszczacego 1 roztworu octu
przestaw wytacznik zasilania w potozenie ON (WL.).
Gdy frytownica rozpocznie cykl topienia, naci$nij 1 przytrzymaj
przycisk , nastepnie wyswietlony zostanie komunikat

“CLEAN-OUT 77, “1=YES,2=NO” (CZYSZCZENIE? 1=TAK,
2=NIE). Nacis$nij przycisk| 1 |, aby uruchomic¢ tryb czyszczenia.
Wyswietlony zostanie komunikat “*CLEAN-OUT MODE*”
(TRYB CZYSZCZENIA) i kadz zostanie podgrzana

do temperatury 195°F (91°C), nastepnie rozpocznie si¢

automatycznie proces odliczania wczesniej zaprogramowanego
czasu. Za pomocg przyciskow dostosuj temperature
w razie potrzeby nie dopuszczajac do kipienia

roztworu czyszczacego.

Po ukonczeniu dzialania licznika czasowego wyswietlony
zostanie komunikat “CLEANING DONE” (CZYSZCZENIE
GOTOWE), zapoznaj si¢ z procedurami czyszczenia kadzi,
gdzie zamieszczono bardziej szczegdtowe instrukcje.

Patrz tryby programow specjalnych SP-20 i SP-21, aby ustawic¢
temperature 1 czas.

3-25
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Rysunek 3-8

Rysunek 3-9

Rysunek 3-10
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3-17. INSTRUKCJA OBSLUGI
OPCJONALNEGO UKLADU
BEZPOSREDNIEGO
ODPROWADZANIA

TLUSZCZU (ciag dalszy)

5.

Model OFE/OFG-321,322,323,324

w $cianie. Po podiaczeniu waz moze pozostac¢ podtaczony,
jego odlaczenie bedzie konieczne jedynie w razie
przesuwania frytownicy. Rysunki 3-8 1 3-9.

Waqz nalezy podtqczy¢ wytqcznie do linii powrotu
ttuszczu piekarskiego, aby caly uktad dziatat poprawnie.

Otworz zawor spustowy i spusé ttuszcz piekarski z zadane;j
kadzi do miski spustu filtra.

Pociagnij dzwigni¢ przetacznika kierunku do siebie,
z tyhu frytownicy, przestawiajac ja z potozenia FILTER
(FILTROWANIE) na DISCARD (USUWANIE). Rysunek 3-10.

Dzwignia moze by¢ gorgca! Uzyj rekawic ochronnych lub
szmatki do przestawienia dZwigni, w przeciwnym razie
moze doj$¢ do poparzenia.

Po usunieciu catego tluszczu pickarskiego z kadzi przestaw

przetacznik pompy filtra w potozenie ON (WL.). Thuszcz
piekarski zostanie wypompowany z miski spustowe;j filtra.

703
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3-18. ZAPALANIE I WYGASZANIE

Rysunek 3-11

208

PALNIKOW

Model OFE/OFG-321,322,323,324

przetacznik pompy filtra w potozenie OFF (WYL.).

6.  Przestaw dzwigni¢ przelacznika kierunku z tytu
frytownicy z potozenia DISCARD (USUWANIE)
w potozenie FILTER (FILTROWANIE). Rysunek 3-11.

7. Mozna teraz wla¢ do kadzi nowy thuszcz piekarski.

Aby zapali¢ palnik:

1.  Przestaw wylacznik zasilania w potozenie wylgczone
OFF (WYL))

2. Przekreé pokretto zaworu gazowego w prawo, w potozenie

OFF (WYL.) i odczekaj przynajmniej 5 minut przed
przejsciem do kolejnego punktu.

3. Przekre¢é zawor gazowy w lewo, w potozenie ON (WL.).
4.  Ustaw wylagcznik gléwny zasilania w potozeniu ON (WL.).

5. Palnik zostanie zapalony i uruchomiony zostanie cykl topienia,
az thuszcz piekarski osiggnie zadang temperature.

6.  Nacisnij zgdany przycisk produktu po zaswieceniu si¢
wskaznika LED READY (GOTOWE).

Aby wytaczy¢ palnik:
1.  Przestaw wylgcznik zasilania w potozenie wylaczone
OFF (WYL.)

2. Przekr¢é zawor gazowy w potozenie OFF (WYL.).

Frytownica jest wyposazona w przewdd zasilania i wtyczke

z uziemieniem w celu zabezpieczenia przed porazeniem pradem
elektrycznym. Wtyczke nalezy umiesci¢ w 3-bolcowym
(uziemionym) gniezdzie instalacji elektrycznej. Nie nalezy
odcina¢ ani usuwac bolca uziemienia.
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Model OFE/OFG-321,322,323,324

3-19. OGRANICZNIK
WYSOKIEJ TEMPERATURY

Ogranicznik wysokiej temperatury to r¢cznie kasowane
urzadzenie zabezpieczajace, ktére mierzy temperaturg
thuszczu piekarskiego. Jesli temperatura thuszczu piekarskiego
przekroczy 425°F (218°C), styki ogranicznika zostang
rozwarte, co spowoduje wylaczenie grzania kadzi. Gdy
temperatura thuszczu piekarskiego spadnie do bezpiecznego
zakresu roboczego, ogranicznik nalezy recznie zresetowaé
naciskajac czerwony przycisk resetowania. Czerwony przycisk
resetowania znajduje si¢ pod pulpitem sterowniczym, z przodu
frytownicy. Rysunek 3-12. Pozwoli to przywroci¢ grzanie kadzi.

Rysunek 3-12

3-20. REGULARNE CZYNNOSCI Podobnie jak w przypadku kazdego innego urzadzenia uzywanego
7. ZAKRESU UTRZYMANIA RUCHU w gastronomii, frytownica otwarta firmy Henny Penny wymaga
konserwacji 1 obstugi technicznej. W ponizszej tabeli zestawiono
podsumowanie okresowych procedur konserwacji
do przeprowadzenia przez operatora.

Procedura Czestotliwos¢
Filtrowanie thuszczu codziennie (3-4 zatadunki)
piekarskiego Patrz czgs¢
Filtrowanie ttuszczu
piekarskiego
Wymiana thuszczu Gdy thuszcz dymi,
piekarskiego pieni si¢ gwattownie lub

zle smakuje

Wymiana wktadu filtra Po 10-12 operacjach
filtrowania lub
w przypadku zatkania wktadu
okruszkami. Patrz czes¢
Wymiana wktadu filtra

Czyszczenie kadzi Przy okazji kazdej wymiany
thuszczu piekarskiego.

Patrz cze$¢ Czyszczenie
kadzi

W przypadku przeniesienia frytownicy w celu
przeprowadzenia czynnosSci zwiazanych
z utrzymaniem ruchu:

* Nalezy odcia¢ zasilanie gazem, aby unikna¢
pozaru lub eksplozji.

* Nalezy odlaczy¢ zasilanie elektryczne wyjmujac
wtyczke z gniazda sieciowego lub za pomoca
wylacznika automatycznego (bezpiecznika),
aby unikna¢ porazenia pradem elektrycznym.
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4-1. WPROWADZENIE

4-2. TRYB PROGRAMOWANIA
PRODUKTOW

208

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Elementy sterowania zostaty skonfigurowane fabrycznie, jednak
mozna zaprogramowac zadane funkcje na miejscu. Nacis$nij

1 przytrzymaj przycisk PROG przez jedng sekundg, aby uzyskac
dostep do trybu programowania produktow. Przytrzymujac przycisk
PROG przez dodatkowe 5 sekund uzyskasz dostep do
programowania poziomu 2.

Ten tryb pozwala operatorowi zmodyfikowac i skonfigurowac
rozmaite parametry poszczego6lnych produktow.

1.

Nacis$nij i przytrzymaj przycisk PROG przez jedng sekundg.
Wyswietlony zostanie komunikat “PROG”.

Po uptywie 5 sekund wyswietlony zostanie komunikat
“ENTER CODE” (WPROWADZ KOD), przewijany
na wyswietlaczu.

Wprowadz kod 1,2,3. Wyswietlony zostanie komunikat
“SELECT PROG PRODUCT” (WYBIERZ PRODUKT
DO PROGRAMOWANIA) przewijany po ekranie.

Nacis$nij 1 zwolnij zadny przycisk produktu (od 1 do 12 w
przypadku licznika czasowego 12 produktow lub 1 do 6 w
przypadku licznika czasowego dla 6 produktow).

Naci$nij i zwolnij przycisk PROG. Wyswietlona

zostanie nazwa aktualnie wybranego produktu,

np. “NAME FRIES” (NAZWA FRYTEK).

Zmiana nazwy produktu

a. Naci$nij i ZWOlnl_] przy01sk1 strzatlek DO GORY lub
W DOL., zacznie migotaé pierwsza litera lub cyfra.

b. Nacis$nij IZWOIHIJ przyc1sk1 strzatek DO GORY lub
W DOL, aby zmieni¢ migotajaca hterg

c. Aby przej$¢ do nastepnej litery, nacisnij przy01sk PROG.
Naste;pme uzyJ przyciskow strzatek DO GORY i W DOL,
aby zmieni¢ t¢ litere.

Nacisnij 1 zwolnij przycisk PROG, wyswietlony zostanie
komunikat “COOK TIME” (CZAS SMAZENIA) oraz
ustawiony czas smazenia na prawym wySwietlaczu.

Za pomoca przyciskow DO GORY lub W DOL ustaw zadany
czas. Czas bedzie wyswietlany w minutach i sekundach.
Nacis$nij 1 przytrzymaj te przyciski, czas bedzie zmieniat si¢
w przyrostach 5 sekundowych, do warto$ci maksymalnej 59:59.
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4-2. TRYB PROGRAMOWANIA 7.

PRODUKTOW (ciag dalszy)

10.

11.

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Nacis$nij i zwolnij przycisk PROG drugi raz, wyswietlony
zostanie komunikat “TEMP” oraz ustawiona temperatura
na wyswietlaczu z prawej strony. Nacisnij przycisk DO GORY
lub W DOL,, aby zmieni¢ temperature. Nacisnij i przytrzymaj
przyciski nastawa temperatury bedzie zmieniac si¢ o 5 stopni,
do warto$ci maksymalnej 390°F (200°C) lub minimalne;j
200°F (100°C).

Nacis$nij i zwolnij przycisk PROG trzeci raz, wyswietlony
zostanie komunikat “COOK ID” (IDENTYFIKATOR
PRODUKTU) oraz identyfikator produktu. Na przyktad
FF bedzie identyfikatorem dla frytek a NUG bedzie
identyfikatorem dla nuggetséw. Nacis$nij przycisk DO
GORY lub W DOL, aby zmieni¢ litery identyfikatora.

Nacis$nij i zwolnij przycisk PROG czwarty raz,wyswietlony
zostanie komunikat “LOAD COMP” (KOMPENSACJA
LADUNKU) oraz warto$¢ kompensacji fadunku z prawe;j
strony wy$wietlacza. Naci$nij i zwolnij przyciski strzatek
DO GORY i W DOL., aby zmieni¢ te warto$¢, maksymalnie
20, a minimalnie 0.

Nacis$nij i zwolnij przycisk PROG piaty raz, wyswietlony
zostanie komunikat “LCOMP AVG” oraz $rednia warto$¢
temperatury kompensacji tadunku z prawej strony
wyswietlacza. Naci$nij i zwolnij przyciski strzatek DO
GORY i W DOL, aby zmieni¢ t¢ warto$¢, maksymalnie
50stopni ponizej nastawy temperatury.

Nacis$nij i zwolnij przycisk PROG szosty raz, wyswietlony
zostanie komunikat “ALARM — 1 AT 0:00”. Nacis$nij i zwolnij
przyciski strzatek DO GORY i W DOL., aby ustawié czas
alarmu dzwigkowego. Np., jezeli cykl smazenia trwa

3 minuty a alarm ma si¢ wilacza¢ 30 sekund wczesniej,
wyswietlona bedzie wartos¢ 2:30. Gdy licznik czasowy
osiggnie stan 2:30, wlaczony zostanie alarm dzwickowy.

Maksymalnie mozna zaprogramowac 4 alarmy.
Po skonfigurowaniu pierwszego z nich, dostep do pozostatych
mozliwy bedzie po kolejnym nacis$nigciu przycisku PROG.
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4-2. TRYB PROGRAMOWANIA

703

PRODUKTU (ciag dalszy)

12.

13.

Model OFE/OFG-321,322,323,324

W modelach ze sterownikiem 12-przyciskowym wyswietlane
beda dodatkowe komunikaty. Sg to: “NONE” (BRAK),
“SHAKE” (WSTRZASNAC), “STIR” (ZAMIESZAC),
“ADD” (DODAC) lub “PAUSE” (WSTRZYMAC)

Za pomocg przyciskow strzatek UP (DO GORY) i DOWN
(W DOL) wybierz komunikat, ktéry ma byé wyswietlany
w chwili uruchomienia alarmu. W przypadku wybrania
komunikatu PAUSE (WSTRZYMAJ) we frytownicach
z funkcjg automatycznego podnoszenia kosz zostanie
on automatycznie wyjety z thuszczu piekarskiego, a licznik
przerwie odliczanie. Aby opusci¢ kosz z powrotem do thuszczu
piekarskiego 1 wznowi¢ odliczanie czasu, nalezy nacisnaé¢
przycisk TIMER.

Nacisnij przycisk PROG i zwolnij go, gdy wySwietlony
zostanie komunikat “QUALITY TMR” (LICZNIK
ZAPEWNIENIA J AKOSCI) oraz ustawiony czas
wstrzymania z prawej strony wyswietlacza. Nacisnij

i zwolnij przyciski strzatek DO GORY i W DOL,

aby dostosowac¢ czas wstrzymania.

Aby WyJ $¢ z trybu programowania w dowolnym momencie,
nacis$nij i przytrzymaj przycisk PROG przez 2 sekundy.

Tryb cyklu filtrowania (opcja)

Aby w trybie programowania produktéw wyswietlane byty
pozycje “2,MIXED” lub*“3,GLOBAL”, konieczne musi by¢
wilaczenie funkcji $ledzenia stanu filtra w trybie
programowania specjalnego. (Patrz cz¢s$¢ 4-3.)

Nacis$nij przycisk PROG.

2,MIXED (MIESZANY)

a. Wyswietlony zostanie komunikat “FILTER AFTER”
(FILTROWANIE PO) oraz zaprogramowana liczna cykli
smazenia z prawej strony wyswietlacza.

b. Nacisnij i zwolnij przyciski strzatek DO GORY lub
W DOL,, ustawiajac zadang liczbe cykli smazenia miedzy
operacj ami filtrowania Na przyktad, jesli wybrano wartos¢
4 dla danego produktu, oznacza to, ze kazde wybranie
produktu do smazenia liczy si¢ jako 1/4 lub 25%. Kazde
kolejne wybranie produktu spowoduje zwigkszenie
wartosci procentowej, az do osiagnigeia wartosci 100%
lub wigcej. Wyswietlony zostanie wtedy komunikat
“FILTER SUGGESTED” (ZALECANE FILTROWANIE)

3,GLOBAL (GLOBALNY)

a. Wyswietlony zostanie komunikat “FILTER INCL” oraz
“NO” (NIE) lub “YES” (TAK).

b. Nacisnij i zwolnij przyciski strzatek DO GORY lub
W DOL., wybierajac opcje "YES" (TAK), jesli produkt
ma by¢ uwzgledniany przez licznik filtra lub “NO” (NIE),
jesli dany produkt nie ma by¢ liczony.
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4-3. SPECJALNY TRYB

PROGRAMOWANIA

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Specjalny tryb programowania stuzy do konfiguracji bardziej
szczegdtowych parametréw, wymienionych ponize;j.

SP-1
SP-2

SP-3
SP-4
SP-5
SP-6
SP-7
SP-8
SP-9
SP-10
SP-11
SP-12
SP-13

SP-13
SP-14

SP-14

SP-15
SP-16
SP-17
SP-18
SP-19
SP-20
SP-21

e Stopnie Fahrenheita lub Celsjusza

e Jezyk: angielski, francuski, niemiecki,
hiszpanski 1 portugalski

e Inicjalizacja systemu (fabryczne ustawienia wstepne)

e Glos$nos¢ dzwigku

e Ton dzwicku

o Efekt dzwigkowy

e Rodzaj thuszczu piekarskiego do topienia: ciekly lub staty

e Tryb gotowosci

e Sledzenie stanu filtra

e Przyciski produktow

o Wyswietlanie produktow

e Wyswietlanie licznika czasu zapewnienia jakosci

¢ Opcja przypisywania dwoch produktow do jednego
przycisku (sterownik 6 produktow)

¢ 1 lub 2 kosze (wyltacznie sterownik 12 produktow)

o Aktywowanie licznikéw czasu zapewnienia jakosci
(wylacznie sterownik 6 produktow)

¢ Detekcja funkcji automatycznego podnoszenia
(wytacznie sterownik 12 produktow)

e Zmiana kodu trybu programowania

e Zmiana kodu uzytkownika

¢ Zmiana rodzaju tluszczu piekarskiego - A-cykle smazenia

¢ Zmiana rodzaju ttuszczu piekarskiego - B-godziny

o Wlaczanie trybu oszczedzania energii (frytownice gazowe)

e Liczba minut trybu czyszczenia

e Temperatura czyszczenia

1. Naci$nij i przytrzymaj przycisk PROG przez 5 sekund,
az do wyswietlenia komunikatow “L-2” 1 “LEVEL 2”,
nastepnie “SP PROG” i “ENTER CODE” (WPISZ KOD).

2. Wpisz kod 1,2,3, wyswietlony zostanie komunikat
“SP-1” “TEMP” “UNITS” (JEDNOSTKI).

W przypadku podania niewtasciwego kodu wygenerowany
zostanie sygnat dzwieckowy 1 wyswietlony komunikat
“BAD CODE” (NIEPRAWIDLOWY KOD) Odczekaj
kilka sekund, przywrocony zostanie tryb smazenia

1 powtOrz powyzsze czynnosci.

Z trybu programowania specjalnego mozna wyjs¢ w dowolny
momencie naciskajac i przytrzymujac przycisk PROG
przez 2 sekundy.

3. Skonfiguruj ponizsze parametry:
Stopnie Fahrenheita lub Celsjusza (SP-1)
a. Wykonaj czynnos$ci z punktow 11 2 powyzej.
b. Wyswietlone zostang komunikaty “SP-1" and “TEMP”,

“UNITS” (JEDNOSTKI) oraz °F lub °C z prawej strony
wySwietlacza. Za pomocg przyciskow strzatek
DO GORY lub W DOL wybierz opcje °F lub °C.
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Jezyk (SP-2)

a. Wykonaj czynnos$ci z punktow 1 i 2 powyze;.

b. Nacisnij i zwolnij przycisk PROG. Migota¢ bedzie komunikat
“SP-2” 1 “LANGUAGE” (JEZYK), oraz kod wybranego
jezyka z prawej strony wyswietlacza.

(np. “1.LENGL”).

c. Jezyk mozna zmieni¢ za pomocg przyciskow strzatek

DO GORY i W DOL.

Inicjalizacja systemu (SP-3)

Jest to funkcja pozwalajaca przywrécic¢ ustawienia fabryczne

programow.

a. Wykonaj czynnosci z punktow 1 1 2 powyzej.

b. Naci$nij dwukrotnie przycisk PROG. Migota¢ beda
komunikaty “SP-3” oraz “DO SYSTEM INIT”
(PRZEPROWADZIC INICJALIZACJE SYSTEMU?),

a z prawej strony komunikat “INIT”. )

c.Nacisnij 1 przytrzymaj przycisk strzatki W DOL. Wyswietlony
zostanie komunikat “INIT”, wygenerowany zostanie sygnat
dzwigkowy i zaczng migota¢ komunikaty “IN 37, “IN 27,
“IN 17 z prawej strony wyswietlacza. Gdy z lewej strony
wyswietlacza zacznie migota¢ komunikat “INIT”, zwolnij
przycisk strzatki W DOL. Po wyswietleniu komunikatu
“DONE”,. proces inicjalizacji bedzie zakonczony
1 wszystkie parametry sterownika beda mialy przywrocone
ustawienia fabryczne.

Glosnos¢ dzwieku (SP-4)

Stuzy do regulacji poziomu nat¢zenia dzwieku glosnika.

a. Wykonaj czynnos$ci z punktow 1 i 2 powyze;.

b. Naci$nij trzykrotnie przycisk PROG. Migota¢ zaczng
komunikaty “SP-4" i “AUDIO VOLUME” (GLOSNOSC
DZWIEKU), a z prawej strony wyswietlona zostanie
warto$é glosnoséci. Za pomoca przyciskow DO GORY
lub W DOL ustaw zadana glo$nos¢. 10 to warto$¢
maksymalna, a 1 to warto§¢ minimalna.

Ton dzwigku (SP-5)
Stuzy do regulacji tonu dzwigku glosnika.

a. Wykonaj czynno$ci z punktéw 1 i 2 powyze;j.

b. Nacis$nij czterokrotnie przycisk PROG. Migota¢ zaczng
komunikaty “SP-5" 1 “AUDIO TONE (HZ)” (Czgstotliwo$¢
dzwigku w Hz), a z prawej strony wyswietlana bedzie
czestotliwos¢ dzwieku. ) )

c. Za pomocg przyciskow DO GORY lub W DOL ustaw
zadang czestotliwo$¢ dzwigku glosnika, 2000 to wartos¢
maksymalna, a 50 to warto$¢ minimalna.
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Efekt dzwi¢kowy (SP-6)

Jest to parametr okre$lajacy zastosowany efekt dzwigkowy:

pulsowanie lub wibrowanie.

a. Wykonaj czynno$ci z punktéw 1 i 2 powyze;j.

b. Nacisnij pigciokrotnie przycisk PROG. Wyswietlone
zostang komunikaty “SP-6" oraz “AUDIO EFFECT”,
(EFEKT DZWIEKOWY) Efekt dzwiekowy a z prawej
strony wartos¢ efektu dzwigkowego.

¢. Za pomoca przyciskow DO GORY lub W DOL zmien efekt
dzwickowy. Dostepne opcje:

“0” = ton normalny
“1” = ton szybko pulsujacy
“2” = ton powoli pulsujacy
“3” = ton wibrujacy

Rodzaj tluszczu piekarskiego do topienia - ciekly lub staly (SP-7)
Cykl topienia mozna dostosowa¢ do rodzaju zastosowanego
thuszczu piekarskiego.

a. Wykonaj czynno$ci z punktéw 1 i 2 powyze;j.

b. Naci$nij i zwolnij przycisk PROG 6 razy. Zacznie migotac
komunikat “SP-7" oraz “MELT CYCLE SELECT”
(WYBOR CYKLU TOPIENIA) oraz opcje “I=LIQ”
(CIEKLY) lub*“2=SOLID” (STALY) z prawe;j
strony wys$wietlacza.

c. Za pomoca przyciskow strzatek DO GORY i W DOL
wybierz zadana opcje.

Rodzaj ttuszczu piekarskiego uzywanego we frytownicy
otwartej okresla ilos¢ ciepta niezbednego podczas cyklu
topienia. W przypadku ustawienia opcji tluszczu statego
dostarczane jest mniej ciepta niz w przypadku ustawienia
opcji tuszczu ciektego. Zbyt duza ilosé ciepta przylozona
do tluszczu statego spowoduje nadmierne dymienie i grozi
pozarem. Ustawienia tego parametru powinny by¢ zgodne
z rodzajem zastosowanego tluszczu piekarniczego.
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W przypadku korzystania ze statego ttuszcz piekarskiego
zaleca sig stopic pewnq iloS¢ tluszczu w zewnetrznym
urzqdzeniu przed umieszczeniem thuszczu w kadzi. Rurki
wymiennika ciepta muszq by¢ catkowicie zanurzone

w cieklym tluszczu piekarskim. W przeciwnym razie moze
dojsé¢ do uszkodzenia kadzi lub pozaru.

Tryb gotowosci (SP-8)

Mozliwe jest wiaczenie opcji trybu gotowosci, w ktorym
temperatura thuszczu piekarskiego jest obnizana gdy nie jest
on uzywany. Pozwoli to zmniejszy¢ zuzycie thuszczu i energii.

a.

b.

Wykonaj czynnosci z punktow 1 i 2 powyze;j.

Nacis$nij i zwolnij przycisk PROG 7 razy.Wyswietlony
zostanie komunikat “SP-8” and “IDLE MODE ENABLED?”
(WLACZYC TRYB OSZCZEDZANIA ENERGII?)
oraz opcje “NO” (NIE) lub “YES” (TAK) z prawej
strony wy$wietlacza.

. Naci$nij i zwolnij przyciski strzatek DO GORY lub

W DOL, aby wybra¢ opcje “NO” (NIE) lub “YES” (TAK).

. Wybranie opcji “YES” (TAK) spowoduje wiaczenie

trybu gotowosci. Naci$nij i zwolnij przycisk PROG.
Wyswietlone zostang komunikaty “SP-8A” 1 “IDLE SET
PT TEMP” (TEMPERATURA W TRYBIE
GOTOWOSCI) oraz nastawa temperatury z prawej strony
wyswietlacza

. Mozna teraz zmieni¢ ustawienia temperatury thuszczu

piekarskiego w trybie gotowosci, naciskajac przyciski
strzatek DO GORY lub W DOL.

Nacis$nij i zwolnij przycisk PROG. Wyswietlone zostang
komunikaty “SP-8B” i “AUTO-IDLE MINUTES”,
oraz warto$¢ czasu z prawej strony wyswietlacza.

. Za pomoca przyciskow DO GORY lub W DOL ustaw

zadang liczbe minut bezczynnosci frytownicy, jaka musi
uplyna¢ przed wiaczeniem trybu gotowosci, warto$¢
maksymalna to “60”, warto$¢ minimalna to “OFF” (WYL.).
Np. “30” na wy$wietlaczu oznacza,ze jesli w danej kadzi
nie jest smazony zaden produkt przez 30 minut, sterownik
automatycznie schtodzi ttuszcz piekarski

do zaprogramowanej powyzej temperatury.

. Aby uzy¢ przycisku numeru 6 (P6) jako przycisku trybu

gotowosci, (P12 dla sterownikow 12 przyciskowych),
naci$nij przycisk PROG. Wyswietlone zostang komunikaty
“SP8C” i “USE P6 FOR IDLE” (UZYJ PRZYCISKU
P6 DLA TRYBU GOTOWOSCI) (12 w przypadku
sterownika 12-przyciskowego) oraz opcja “NO” (NIE)
lub “YES” (TAK) z prawej strony wy$wietlacza.
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i. Naciénij przycisk DO GORY lub W DOL., aby wybra¢
opcje "NO" (NIE) lub “YES” (TAK). W przypadku
wybrania opcji “YES” (TAK), w przypadku okresow
matego obcigzenia operator moze nacisng¢ przycisk
P6 (lub P12), aby recznie uruchomi¢ tryb gotowosci.

Zaprogramowanie trybu gotowo$ci we frytownicach
z funkcja automatycznego podnoszenia powoduje
wylaczenie funkcji podnoszenia kosza w modelach
ze sterownikami 12-przyciskowymi.

Funkcja Sledzenia stanu filtra (SP-9)

Funkcja ta umozliwia sygnalizowanie operatorowi potrzeby
filtrowania thuszczu piekarniczego. Wlaczenie tej funkcji
jest konieczne, aby mozliwe byto okreslenie liczby cyklu
smazenia mi¢dzy kolejnymi operacjami filtrowania.
(Patrz cze$¢ Cykle filtrowania, Programowanie.)

a. Wykonaj czynnosci z punktow 1 i 2 powyzej.

b. Nacisnij przycisk PROG i zwolnij go, gdy wyswietlony
zostanie komunikat "SP-9" oraz “FILTER TRACKING
ENABLED” (FUNKCJA SLEDZENIA STANU
FILTROWANIA WELACZONA), oraz “1,OFF” (1,WYL.)

z prawej strony wyswietlacza.

c. Aby wlgczy¢ funkcje Sledzenia stanu filtra, nacisnij przycisk
DO GORY lub W DOL, wybierajac opcje “1,OFF” (WYL.),
“2,MIXED” (MIESZANE), “3,GLOBAL” (GLOBALNE) lub
“4,SCHED” (HARMONOGRAM)

Opcja “MIXED" (MIESZANE) pozwala operatorowi
okresli¢ rézne ilosci cyklow smazenia dla kazdego
produktu niezaleznie. Je$li operator chce mie¢ jedno
ustawienie dla wszystkich produktow, przejdz do punktu g.

TRYB MIESZANY

d. W przypadku wybrania opcji “2,MIXED” (MIESZANE),
nacisnij przycisk PROG, wyswietlony zostanie komunikat
”SP-9A” oraz “SUGGEST FILTER AT ...” (ZALECAJ
FILTROWANIE PRZY ...) oraz warto$¢ z zakresu
od 75% do 100% na prawym wyswietlaczu. Naci$nij
i zwolnij przyciski strzatlek DO GORY i W DOL,,
aby zmieni¢ t¢ wartos¢.
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4-3. TRYB PROGRAMOWANIA e. Nacisnij przycisk PROG, wyswietlony zostanie komunikat

SPECJALNEGO (ciag dalszy) “SP-9B” oraz SP-9B "LOCKOUT - HEAT OIL..." (BLOKADA
- PODGRZEWANIE OLEJU) oraz warto$¢ temperatury,
po ktorej osiagnigciu operator moze uruchomic filtrowanie.
Na przyktad komunikat "LOCKOUT - HEAT OIL... 300F”
(BLOKADA - PODGRZEWANIE OLEJU 300F), oznacza,
ze bedzie wyswietlana informacja "FILTER LOCKOUT"
"WAIT" (BLOKADA FILTRA, CZEKAJ), az do osiagnigcia
temperatury 300 F, po czym wyswietlony zostanie komunikat
"FILTER LOCKOUT"/"YOU *MUST* FILTER NOW"
(BLOKADA FILTRA/MUSISZ TERAZ URUCHOMIC
FILTROWANIE) oraz wygenerowany zostanie powtarzany
sygnal dzwigkowy o wysokiej-niskiej czestotliwosci.
W ten sposob uzytkownik jest informowany o koniecznosci
niezwlocznego przefiltrowania oleju. Nacisnij i zwolmj
przyciski strzatek DO GORY i W DOL, aby zmieni¢ te
wartos$¢.

f. Powrd¢ do trybu programowania produktéw, wybierz parametr

Cykl filtrowania i zaprogramuj liczbe cykli smazenia migdzy
operacjami filtrowania.

TRYB GLOBALNY

g. W przypadku wybrania opcji “3,GLOBAL” wyswietlony
zostanie komunikat “SP-9A” oraz “GLOBAL FILTER
CYCLES” (GLOBALNE ZLICZANIE CYKLI
FILTROWANIA). Z prawej strony wySwietlona zostanie
liczba od 1 do 99. Za pomocg przy01skow DO GORY lub
W DOL ustaw zadang liczbe cykli smazenia pomiedzy
operacjami filtrowania.

Gdy frytownica jest wlaczona, globalny licznik pozostatych
cykli smazenia przed zablokowaniem filtra wyswietlany jest
w $rodkowej czesci wyswietlacza. Przyktad: 5x

13

h. Przejdz do czg¢$ci 4-2 i uruchom tryb programowania.
Nacis$nij przycisk PROG tak, aby wyswietlony zostat
komunikat “FILTER INCL” (OBEJMIJ SLEDZENIEM)
(punkt 13). Dla kazdego produktu, ktéry ma by¢ objety
$ledzeniem stanu filtra, nalezy wybra¢ opcj¢ “YES” (TAK).

HARMONOGRAM
i. W przypadku wybrania opcji “4,SCHED” (Harmonogram),

wyswietlony zostanie komunikat “SP-9A”, a naste¢pnie
“SCHEDULE” (HARMONOGRAM) Nacis',nij przycisk PROG.
Maksyrnalme mozna zaprogramowac 4 r6zne pory dnia,
uzywajac przyciskow strzatek DO GORY i W DOL. Przyktad:

SP-9A “SCHEDULE”  F1: 10.00A

SP-9B “SCHEDULE”  F2: 2.00P

SP-9C “SCHEDULE”  F3: 8.00P

SP-9D “SCHEDULE”  F4: ----

DI niewykorzystanych por dnia nalezy pozostawi¢ opcje
“- - - - w przeciwnym wypadku wys$wietlany bedzie
komunikat “Filter Suggested” (Zalecane filtrowanie),
wzywajacy operatora do uruchomienia procedury filtrowania.
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Smazenie bedzie nadal dozwolone w fazie "zalecanego
filtrowania". Jesli jednak wlaczona jest funkcja blokady

i operacja filtrowania nie zostanie uruchomiona w czasie do
jednej godziny, wlaczony zostanie tryb blokady i wyswietlony
komunikat “FILTER LOCKOUT - YOU *MUST* FILTER
NOW” (BLOKADA FILTRA - MUSISZ TERAZ
URUCHOMIC FILTROWANIE".

Nacis$nij przycisk PROG, wyswietlony zostanie komunikat
“SP-9E” “SKIP IF LESS THAN...” (POMIJAJ, JESLI MNIEJ
NIZ...) oraz liczba zatadunkow ml(—;dzy operacjami filtrowania,
np. “LOAD 4” (4 ZALADUNKI). W tym przyktadzie, jesli
czas zalecanego filtrowania wystapi, gdy od ostatniej operacji
filtrowania wykonano mniej niz 4 cykle smazenia, operacja
filtrowania zostanie pomini¢ta. Jesli wykonano wie;cej niz

4 cykle smazenia, wyswietlony zostanie komunikat “Filter
Suggested” (Zalecane filtrowanie). Liczbg tadunkow mozna
zmieni¢ za pomocg przyciskow DO GORY i W DOL.

. Nacisnij przycisk PROG, wyswietlony zostanie komunikat

“SP-9F” oraz “LOCKOUT ENABLED?” (WLACZYC
BLOKADE?). Za pomocg przymskow DO GORY lub
W DOL wybierz opcje “YES” (TAK) lub “NO” (NIE).

m. Naci$nij przycisk PROG, wyswietlony zostanie komunikat

“SP-9G” oraz SP-9G "LOCKOUT - HEAT OIL..."
(BLOKADA - PODGRZEWANIE OLEJU) oraz warto$¢
temperatury, po ktorej osiagni¢ciu operator moze uruchomic
filtrowanie. Na przyktad komunikat "LOCKOUT - HEAT
OIL... 300F” (BLOKADA - PODGRZEWANIE OLEJU
300F), oznacza, ze bedzie wyswietlana informacja "FILTER
LOCKOUT" "WAIT" (BLOKADA FILTRA, CZEKA)J),

az do osiagnigcia temperatury 300 F, po czym wyswietlony
zostanie komunikat "FILTER LOCKOUT"/"YOU *MUST*
FILTER NOW" (BLOKADA FILTRA/MUSISZ TERAZ
URUCHOMIC FILTROWANIE) oraz wygenerowany zostanie
powtarzany sygnat dzwickowy o wysokiej-niskiej czestotliwosci.
W ten sposob uzytkownik jest informowany o koniecznosci
niezwlocznego przefiltrowania oleju. Nacisnij i zwolnij przyciski
strzalek DO GORY i W DOL, aby zmieni¢ t¢ wartoSc¢.

Przyciski produktéow (SP-10)
Ten parametr umozliwia skonfigurowanie sposobu, w jaki przyciski
produktow sg wyswietlane w cyklu smazenia.

a.

b.

Wykonaj czynnosci z punktow 1 i 2 powyze;j.
Nacisnij przycisk PROG i zwolnij go, gdy wyswietlony zostanie
komunikat "SP-10" Na wyswietlaczu migota¢ bedzie komunikat
“PRODUCT BUTTONS” (PRZY CISKI PRODUKTOW).
Pierwsza opcja, “1,COOK”, powoduje wyswietlanie jedynie
wybranego produktu. Gdy Zaden produkt nie jest smazony,
nie jest wy$wietlana zadna informacja o produkcie.
Produkty 1, 2, 1 3 s wyswietlane wylgcznie na wyswietlaczu
lewym, natomiast produkty 4, 5, 1 6 sag wySwietlane na
wys$wietlaczu prawym. (1 do 6 na lewym wys$wietlaczu i 7 do
12 na prawym w przypadku sterownika 12-produktow)
Przycisk produktu uruchamia cykl smazenia.
Druga opcja, “2,L+R” (“2,SELECT” w przypadku sterownika
12 produktow) powoduje automatyczne wyswietlenie
przycisku wybranego produktu na obydwu wyswietlaczach.
Przyciski licznika czasowego uruchamiajg cykl smazenia.
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e. (Wylacznie sterownik 6 produktéw) Trzecia opcja, “3,L/R”,
pozwala wybra¢ operatorowi, ktory licznik czasowy bedzie
obstugiwat poszczegdlne produkty. W przypadku, gdy nie
zostanie wybrany zaden przycisk licznika czasowego, produkt
bedzie automatycznie wyswietlany na obydwu wyswietlaczach.
Przyciski licznika czasowego uruchamiajg cykl smazenia.

f. (Wylacznie sterownik 12-produktéw) Trzecia opcja
“3.MULTI”, umozliwia smazenie wielu produktow
po kazdej stronie, maksymalnie 12 cykli smazenia
rownoczesnie. Na wyswietlaczu prezentowana jest
informacja o produkcie o najkrotszym pozostaltym czasie
smazenia, z obydwu stron. Naci$ni¢cie przycisku produkt
dla produktu juz smazonego spowoduje tymczasowe
wyswietlenie czasu pozostatego dla tego produktu.
Cykle smazenia zatrzymuje si¢ przez nacisnigcie przycisku
produktu (nacisnij i przytrzymaj przycisk, aby anulowac
cykl smazenia, o ile nie wyswietlony zostat wczesniej
komunikat "*Done*" (Gotowe)) lub przez nacisni¢cie
przycisku licznika czasowego w celu zatrzymania licznika
czasowego cyklu smazenia aktualnie wy$wietlanego.

Wyswietlacz cyklu smazenia (SP-11)
Ten parametr umozliwia skonfigurowanie sposobu dziatania
wyswietlacza w cyklu smazenia.

a. Wykonaj czynnosci z punktow 112 powyze;j.

b. Nacis$nij przycisk PROG, az do wyswietlenia komunikatu
“SP-117 i “COOKING DISPLAY” (WYSWIETLACZ
CYKLU SMAZENIA)

c. Pierwsza opcja, “1,TIME”, powoduje wyswietlanie
wylacznie czasu pozostatego do konca cyklu smazenia.

d. Druga opcja, “2,TM+ID”, powoduje wysSwietlenie
zardwno czasu pozostatego w cyklu smazenia, jak
1 rowniez identyfikatora produktu (np. “FF=Frytki”).

e. Trzecia opcja, “3,NM+TM?”, sprawia, ze wyswietlane beda
naprzemiennie nazwa produktu, dla ktérego odliczany jest
czas oraz czas pozostaty cyklu smazenia.

Wyswietlanie licznika czasu zapewnienia jakosci (SP-12)
Ten parametr umozliwia skonfigurowanie sposobu dziatania
wyswietlacza podczas dziatania licznika czasu zapewnienia jakosci.

a. Wykonaj czynno$ci z punktow 11 2 powyzej.

b. Nacis$nij przycisk PROG tak, aby wyswietli¢ komunikat
“SP-12” 1 “QUALITY TMR DISPLAY” (WYSWIETLACZ
LICZNIKA CZASU ZAPEWNIENIA J AKOSCI)

c. Pierwsza opcja, “1,NONE” (BRAK) oznacza, ze czas
licznika zapewnienia jakosci nie bedzie Wys'wietlany
po zakonczeniu cyklu smazenia. Jedynym sposobem
wyswietlenia pozostalego czasu licznika zapewnienia
jakos$ci bedzie naci$nigcie przycisku INFO.

d. Druga opcja, “2,QT+ID”, powoduje, ze pozostaly czas
licznika zapewnienia jakosci jest stale wyswietlany,
wraz z identyfikatorem produktow, ktorego dotyczy czas
wstrzymania po zakonczeniu cyklu smazenia.

e. Trzecia opcja, “3,NM+QT”, polega na naprzemiennym
wyswietlaniu nazwy produktu, dla ktérego licznik jest
gotowy do rozpoczecia odliczania i stanu licznika
dla produktu juz usmazonego.
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SPECJALNY TRYB

PROGRAMOWANIA (ciag dalszy)

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Wylacznie sterownik 6-produktéw

Wlacz 2 produkty na przycisk (SP-13)

Jest to opcja umozliwiajgca przypisanie dwoch czasow
produktéw do kazdego przycisku.

a. Wykonaj czynnosci z punktow 1 i 2 powyzej.

b. Nacis$nij przycisk PROG tak, aby wyswietlane byly
komunikaty “SP-13” 1 “ENABLE 2 PRODS PER BTN?”
(WLACZYC OPCIJE 2 PRODUKTOW NA PRZYCISK?)
Z prawej strony wyswietlana jest opcja “YES” (TAK)
lub “NO” (NIE).

c. Naci$nij i zwolnij przyciski strzatek UP (DO GORY)

i DOWN (W DOL), aby wybra¢ opcje “YES” (TAK) lub
“NO” (NIE). Jesli wyswietlany jest komunikat “NO” (NIE),
do jednego przycisku mozna przypisac tylko jeden produkt.
Jesli wyswietlany jest komunikat “YES” (TAK), do jednego
przycisku mozna przypisa¢ dwa produkty. Bedg one
wyswietlane jako “1A”, “1B”, “2A”, “2B” itp.

Wylacznie sterownik z 12 przyciskami produktéw
Liczba koszy (SP-13)
Pozwala operatorowi skonfigurowac uzywanie 1 kosza lub 2.

a. Wykonaj czynnosci z punktow 1 i 2 powyzej.

b. Naci$nij przycisk PROG tak, aby wysSwietlony zostat
komunikat “SP-13” 1 “NUMBER OF BASKETS”
(LICZBA KOSZY)

c. Za pomoca przyciskow DO GORY lub W DOL wybierz
opcje “1,BSKT” lub “2,BSKT”.

Wylacznie sterownik z 6 przyciskami produktow
Aktywuj liczniki czasu zapewnienia jakos$ci (SP-14)

a. Wykonaj czynnosci z punktow 1 i 2 powyzej.

b. Naci$nij przycisk PROG tak, aby wyswietli¢ komunikat
“SP-14”1 “ACTIVE QUALITY TIMERS” (AKTYWNE
LICZNIKI CZASU ZAPEWNIENIA JAKOSCI).

Z prawej strony wyswietlona zostanie opcja “NORMAL”
(NORMALNIE) lub “DUAL” (PODWOINIE).

c. Za pomoca przyciskow DO GORY lub W DOL wybierz
opcje "NORMAL" (NORMALNIE) lub “DUAL”
(PODWOINIE). Opcja “NORMAL” (NORMALNIE)
umozliwia uruchamianie tylko jednego licznika jakos$ci
rownoczesnie. Opcja “DUAL” (PODWOJINIE) umozliwia
rownoczesne uruchamianie dwéch licznikow jakosci.

Wylacznie sterownik z 12 przyciskami produktéw
Detekcja funkcji automatycznego podnoszenia (SP-14)

a. Wykonaj czynnosci z punktéw 11 2 powyze;j.
b. Nacisnij przycisk PROG tak, aby wyswietli¢ komunikat
“SP-14”1“AUTOLIFT”

c. Wybierz opcje “1,DETECT” (WYKRYWANIE), aby
sterownik automatycznie wykrywat funkcje
automatycznego podnoszenia.

1005



4-3. SPECJALNY TRYB

1005

PROGRAMOWANIA (ciag dalszy)

Model OFE/OFG-321,322,323,324

d. Naci$nij przyciski DO GORY lub W DOL, aby wybraé
opcje “2,*OFF*” 1 wylaczy¢ funkej¢ automatycznego
podnoszema Mozna wykorzysta¢ t¢ opcj¢ w celu obejscia
mechanizmu automatycznego podnoszenia, jesli zostanie
ona zablokowana. ) )

e. Zapomoca przyciskow DO GORY lub W DOL wybierz
opcje "“3,*ON*"" aby wymusi¢ wtaczenie funkcji
automatycznego podnoszenia, jesli sterownik nie
wykrywa jej automatycznie.

Zmiana kodu programowania (SP-15)

Umozliwia operatorowi zmian¢ kodu programowania (ustawienie
fabryezne to 1, 2, 3) stuzacego do uzyskania dostgpu do trybu
programowania produktow programowania specjalnego,
ustawien zegara, komunikacji danych oraz sterowania grzaniem.

a.
b.

b.

Wykonaj czynnosci z punktow 1 1 2 powyzej.

Nacisnij przycisk PROG az do wyswietlenia komunikatu
"SP-15" i "CHANGE, MGR CODE? 1=YES” (ZMIENIC
KOD DOSTEPU 1= TAK'?) oraz komunikatu “CODE” (KOD).

. Nacis$nij przycisk Wyswietlony zostanie komunikat

“ENTER NEW CODE, P= DONE, I=QUIT” (WPROWADZ
NOWY KOD, P=GOTOWE, I= WYJSCIE) Aby wpisa¢ kod,
uzyj przymskow produktu.

. Po wprowadzeniu nowego kodu nacisnij przycisk PROG.

“REPEAT NEW CODE, P=DONE, I=QUIT" (POWTORZ
NOWY KOD, P= GOTOWE =WYJ SCIE). Naci$nij te sama
kombinacj¢ przyciskéw, co w punkcie c.

. Po wprowadzeniu kodu nacisnij przycisk PROG.

Wyswietlony zostanie komunikat “*CODE CHANGE*
” (KOD ZOSTAL ZMIENIONY).

Aby anulowaé¢ wprowadzony kod, naci$nij przycisk INFO,
wys$wietlony zostanie komunikat “*CANCELLED*”
(ANULOWANO), a naste¢pnie "SP-15" 1 "CHANGE, MGR
CODE? 1=YES” (ZMIENIC KOD PROGRAMOWANIA?
1=TAK). Mozesz teraz powtdrzy¢ powyzsze czynnosci.

Zmiana kodu uzytkowania (SP-16)
Umozliwia operatorowi zmian¢ kodu uzytkowania (kod fabryczny
to 1, 2, 3), pozwalajacego uzyskaé¢ dostep do funkcji resetowania
licznika uzycia kazdego produktu. Patrz czes¢ Przegladanie danych
uzytkowania w sekcji Tryb informacyjny.

a.

Wykonaj czynnosci z punktow 1 1 2 powyze;j.

Nacisnij przycisk PROG, az do wy$wietlenia komunikatu
"SP-16" 1 "CHANGE, USG CODE? 1=YES” (ZMIENIC KOD
UZYTKOWANIA?, 1=TAK) oraz komunikatu “USAGE”.

Nacisnij przycisk , wySwietlony zostanie komunikat
“ENTER NEW CODE, P= DONE [=QUIT” (WPROWADZ
NOWY KOD, P= GOTOWE I= WYJDZ) Aby wpisac kod,
uzyj przyc1skow produktu.

. Po wprowadzeniu nowego kodu nacisnij przycisk PROG.

Wyswietlony zostanie komunikat “REPEAT NEWCODE,
P=DONE, I=QUIT” (POWTORZ NOWY KOD, P=GOTOWE,
[=WYJIDZ). Naciénij t¢ sama kombinacje przyciskow,
co w punkcie c.
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Model OFE/OFG-321,322,323,324

e. Po wprowadzeniu kodu nacisnij przycisk PROG. Wyswictlony

PROGRAMOWANIA (ciag dalszy). zostanie komunikat “*CODE CHANGE*” (KOD

ZOSTAL ZMIENIONY).

f. Aby anulowac¢ wprowadzony kod, nacisnij przycisk INFO,
wyswietlony zostanie komunikat “*CANCELLED*”
(ANULOWANO), a nastepnie "SP-16" and "CHANGE USG
CODE ? 1=YES” (ZMIENIC KOD PROGRAMOWANIA?
1=TAK). Mozesz teraz powtdrzy¢ powyzsze czynnosci.

Zmiana thuszczu piekarskiego w oparciu o liczbe cykli smazenia
(A) (SP-17)

Operator moze zaprogramowac¢ przypomnienie o filtrowaniu
thuszczu piekarskiego w oparciu o sumaryczng liczbg cykli
smazenia. Po osiagni¢ciu zaprogramowanej liczby cykli
smazenia wyswietlony zostanie komunikat “CHANGE OIL
SOON” (ZMIEN WKROTCE OLEJ), dostepny zakres

to od “OFF” (WYL.) do 5000, z przyrostami 10.

a. Wykonaj czynnosci z punktéw 1 i1 2 powyze;j.

b. Naci$nij przycisk PROG az do wyswietlenia komunikatow
"SP-17" 1 "CHANGE OIL’ A — COOK CYCLES” (ZMIANA
OLEJU A-CYKLI SMAZENIA) oraz liczba cykli smazenia.

c. Naci$nij i zwolnij przyciski DO GORY i W DOL, aby zmienié¢
liczbg cykli smazenia.

Zmiana tluszczu piekarskiego w oparciu o liczbe godzin (B) (SP-18)
Operator moze zaprogramowac przypomnienie o filtrowaniu
tluszczu piekarskiego w oparciu o sumaryczng liczb¢ godzin
wlaczenia. Po osiggnigciu zaprogramowanej liczby godzin
wyswietlony zostanie komunikat “CHANGE OIL SOON”

(ZMIEN WKROTCE OLEY), dostepne opcje to od “OFF” (WYL.)

do 999 godzin.

a. Wykonaj czynnosci z punktéw 1 1 2 powyze;j.

b. Naci$nij przycisk PROG az do wyswietlenia komunikatow
"SP-18" 1 "CHANGE OIL’ B - HOURS” (ZMIANA OLEJU
B-LICZBA GODZIN), oraz liczby godzin.

c. Naci$nij i zwolnij przyciski DO GORY i W DOL, aby zmienié¢
liczbe godzin wiaczenia frytownicy.

Po przefiltrowaniu ttuszczu piekarskiego, aby anulowaé
wyswietlanie komunikatu “CHANGE OIL SOON”
(ZMIEN WKROTCE OLEJ) (SP-17 i SP-18), zresetuj dane
uzytkowania w trybie informacyjnym. Patrz cze$¢ tego
podrecznika omawiajaca tryb informacyjny.
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(cigg dalszy)

Model OFE/OFG-321,322,323,324

Tryb oszczedzania energii wlaczony? (Wylacznie frytownice
otwarte) (SP-19)
Tryb oszczgdzania energii pozwala zmniejszy¢ zuzycie energii
w trybie bezczynno$ci przez wylaczenie dmuchawy (wentylatora
wyciggowego) i ptomienia pilota, gdy to mozliwe.
a. Wykonaj czynnos$ci z punktow 1 i1 2 powyzej.

b. Naci$nij przycisk PROG tak, aby wyswietli¢ komunikat
"SP-19" oraz “ENERGY SAVE ENABLED ? <GAS FRYERS>”
(TRYB OSZCZEDZANIA ENERGITI WLACZONY?
<FRYTOWNICE GAZOWE>) oraz opcje¢ “YES/NO” (TAK/NIE).

¢. Naciénij i zwolnij przyciski DO GORY i W DOL, aby wybra¢
opcje “NO” (NIE, opcja domyslna) lub “YES” (TAK).

Naci$nij i przytrzymaj przycisk PROG w dowolnym momencie,
aby wyj$¢ z trybu programowania specjalnego.

Liczba minut czyszczenia (Sp-20)
Parametr okreslajacy liczbe minut trybu czyszczenia.
a. Wykonaj czynnosci z punktéw 1 i 2 powyzej.

b. Naci$nij przycisk az do wyswietlenia komunikatow
“SP-10” 1 “CLEAN-OUT MINUTES” (LICZBA MINUT
CZYSZCZENIA) oraz ustawiong liczbe minut.

c. Naci$nij przycisk , aby zmieni¢ liczbg minut,
maksymalnie 99.

Temperatura czyszczenia (SP-21)
Umozliwia ustawienie temperatury w trybie czyszczenia.
a. Wykonaj czynnos$ci z punktow 11 2 powyze;j.

b. Nacis$nij przycisk az do wyswietlenia komunikatow
“SP-11"1 “CLEAN-OUT TMP” (TEMPERATURA
CZYSZCZENIA) oraz ustawionej temperatury.

c. Naci$nij przycisk , aby zmieni¢ temperature,
maksymalnie 212°F (100°C).

4-4. TRYB REJESTROWANIA DANYCH, Tryby rejestrowania danych, tryb techniczny, tryb sterowania

STEROWANIA GRZANIEM, TRYB  grzaniem i tryb statystyczny to zaawansowane tryby diagnostyk

TECHNICZNY I TRYB STATYSTYKI i i programowania, przeznaczone glownie dla personelu firmy

207

Henny. Wigcej informacji na temat tych trybow uzyskasz
w dziale serwisowym pod numerem telefonu
1-800-417- 8405 lub 1-937-456-8405.
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Model OFE/OFG-321,322,323,324

S-1. PORADNIK DIAGNOSTYKI USTEREK

Problem Przyczyna Rozwiazanie
Wyltacznik gtowny zasilania * Przerwany obwod * Podtacz frytownice do zasilania
ON (WL.), ale frytownica
catkowicie nie dziata. * Sprawdz wylacznik automatyczny
lub bezpiecznik w skrzynce rozdzielcze;j.

instalacji elektrycznej

Thuszcz piekarski * Otwarty obwdd ograniczenia  Zresetuj uktad ograniczenia
nie jest podgrzewany, * wysokiej temperatury » wskazniki $wieca wysokiej
chociaz temperatury

* Kod btedu “E-10” * Sekcja sterownika

* Zawor spustowy otwarty * Przestaw dzwigni¢ zaworu

* Kod btedu “E-15” W spustowegopotozenie zamknigte
Pienienie lub kipienie * Woda w tluszczu piekarskim * Na zakonczenie cyklu smazenia
nadmiar thuszczu thuszez 1 wyczysé smazenia spus¢

* Niewlasciwy lub zepsuty * Uzyj zalecanego tluszczu

piekarskiego tluszcz piekarski

* Niewtasciwe filtrowanie * Zapoznaj si¢ z procedurg
filtrowania thuszczu piekarskiego

* Niewlasciwe plukanie ¢ * Wyczys¢ i przeptucz frytownice,
po nastepnie wysusz ja doktadnie
wyczyszczeniu frytownicy

Thuszcz piekarski nie » Zatkany zawor spustowy * Otworz zawor, wyczysé
splywa do spustu okruszkami szczotka przez spust
Przelacznik filtra w potozeniu * Zabezpieczenie termiczne silnikg * Zresetuj wyltacznik termiczny
(WL)), ale zadziatato w ON niedziatajacej sekcji

na silniku pompy filtra
— resetowanie reczne

Bardziej szczegotowe informacje dotyczace diagnostyki usterek uzyskasz pod numerem telefonu 1-800-417-8405 Iub
1-937-456-8405.
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5-2. KODY BLEDOW

Model OFE/OFG-321,322,323,324

W razie awarii uktadu sterowania wyswietlany jest komunikat
o btedzie. Kody btedow zamieszczono w kolumnie
WYSWIETLACZ. Podczas wyswietlania kodu btedu
generowany jest sygnat dzwiekowy. Aby wyciszy¢ sygnat
dzwigkowy naci$nij dowolny przycisk.

WYSWIETLACZ PRZYCZYNA ZALECANA CZYNNOSC
“E-4” Ptyta sterownika Wryltacz i wigcz zasilanie na wylgczniku gtéwnym.
przegrzanie w przypadku wyswietlenia kodu “E-4” ptyta sterownika
si¢ przegrzewa; sprawdz, czy szczeliny wentylacyjne
z obydwu stron urzadzenia nie sg zablokowane.
“E-5” Thuszez piekarski Wylacz i wlacz zasilanie na wylaczniku gtownym.
przegrzanie jesli wyswietlany jest kod “E-5”, nalezy sprawdzi¢
obwody grzania i sonde temperatury
“E-6A” Temperatura Wytacz i wlacz zasilanie na wytaczniku gtéwnym.
otwarty obwdd sondy jesli wyswietlany jest komunikat “E-6A”, nalezy
sprawdzi¢ sonde temperatury; sposob jej wymiany
opisano w podreczniku technicznym.

“E-6B” Temperatura Wytacz i wlacz zasilanie na wytgczniku gldéwnym.

zwarty obwod sondy jesli wyswietlany jest komunikat “E-6B”, nalezy
sprawdzi¢ sonde temperatury; sposob jej wymiany
opisano w podreczniku technicznym.

“E-10” Ogranicznik wysokiej Zresetuj ogranicznik wysokiej temperatury recznie,

temperatury naciskajgc czerwony przycisk resetowania, jesli nie
jest to mozliwe, nalezy go wymieni¢, sposdéb wymiany
opisano w podreczniku technicznym.

“E-15” Przetacznik spustu Zamknij spust, za pomocg dzwigni zaworu spustowego.
Jesli nadal jest wyswietlany kod blgdu “E-15”, sprawdz
mikroprzelacznik spustu, patrz podrecznik techniczny.

“E-417, Programowanie Przestaw przetacznik w potozenie OFF (WYL.),

“E-46”, nastepnie z powrotem w potozenie ON (WL.). Jesli wyswietlany jest kod bledu

sprébuj ponownie uruchomi¢ sterownik (sekcja
programowaniaspecjalnego); jesli kod bledu sie utrzymuje,
wymien plyte sterownika, patrz podrecznik techniczny.
“E-20A” Cisnienie powietrza Nacisnij przycisk licznika czasowego, aby ponownie
jesli utrzymuje si¢ kod btedu | uruchomic proces zaptonu; awaria przetacznika
(zablokowany w potozeniu | “E-20A”, sprawdz przelgcznik ci$nienia powietrza; patrz
zamknig¢tym) podrecznik techniczny
“E-20B” Wentylator wyciggowy lub| Nacisnij przycisk licznika czasowego, aby zainicjowaé

808

ci$nienia powietrza
(zablokowany w potozeniu
otwartym)

ponownie proces zaptonu; awaria czujnika jesli utrzymuje
si¢ kod btedu “E-20B”, sprawdz przelacznik ci$nienia
powietrza lub silnik dmuchawy; patrz podrecznik techniczny
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5-2. KODY BLEDOW (ciag dalszy)

Model OFE/OFG-321,322,323,324

WYSWIETLACZ) PRZYCZYNA ZALECANA CZYNNOSC
“E-20C” Moduty zaptonu Nacisnij przycisk licznika czasowego, aby sprobowaé
ponownie zaptonu; jesli nie reagujautrzymuje si¢ kod bledu “E-20C”,
sprawdz
modut zaptonu 1 ptyte we/wy; patrz podrecznik techniczny.
, iIskrownik
“E-20D” Palniki pilotow Nacisnij przycisk licznika czasowego, aby sprobowaé ponownie
nie $wiecg lub procesu zaptonu; jesli utrzymuje si¢ kod btedu “E-20D”, sprawdz
nie jest wykrywany | modul zaptonu, ptyte plomien we/wy i czujnik plomienia, patrz
podrecznik techniczny
“E-31” Przewod Sprawdz przewdd potaczeniowy zlacz 12-stykowego, podtacz
polaczeniowy W razie potrzeby- brak
wentylatora
“E-47” Awaria modutu Wylacz i wlacz zasilanie; jesli kod E-47 si¢ utrzymuje,
przetwornika wymien plyte we/wy lub ptyte mikroprocesora; jesli dzwieki
analogowego lub | gtosnika sa ciche, prawdopodobnie awaria modutu we/wy,
zasilania 12 V patrz podrecznik
techniczny
“E-48” Awaria uktadu Wymien plyte mikroprocesora
wejsciowego
“E-54” Usterka ptyty Wylacz, nastepnie wiacz zasilanie;
drukowanej jesli utrzymuje si¢ kod btgdu “E-54”, wymien ptyte PCB
“E-70” Uszkodzony Sprawdz wylacznik zasilania i jego przewody. W razie potrzeby
Wylacznik zasilania lub wymien ptyte we/wy
przewody uszkodzona
czujnika;plyta
we/wy
“E-70A” Przewod Sprawdz przewod potaczeniowy na ztaczu
Potgczeniowy 12-stykowym panelu
wentylatora (C1000) - brak
“E-70D” Brak przewodu Sprawdz przewdd potaczeniowy na ztgczach panelu
potaczeniowego
MV (C1000)

“E-92” Bezpiecznik Bezpiecznik 24-VAC plyty we/wy otwarty; sprawdz czy nie ma zwarcia
24 VAC plyty w obwodzie 24 V (ogranicznik wysokiej temperatury, przetagcznik
we/wy otwarty spustu, przelgcznik ci$nienia powietrza)
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Model OFE/OFG-321,322,323,324

6-1. TRYB INFORMACYJNY W tym trybie gromadzone s3 i przechowane informacje
FUNKCJE historyczne dotyczace frytownicy i dziatan operatora.
Nacisnij przycisk (P)p> i<
PROG INFO

réwnoczesnie, wyswietlony zostanie komunikat “*INFO
MODE*” (TRYB INFORMACYJNY). Naci$nij przycisk
@ > lub . aby uzyskaé doste;p do poszczegdlnych

PROG INFO

punktow 1 naci$nij przycisk [i] aby wyswietli¢

informacje statystyczne dotyczqce kazdego punktu. Tryb
informacyjny jest przeznaczony do uzytku technicznego,
jednak operator moze wys$wietli¢ nast¢pujace informacje:

1. E-LOG - ostatnie 11 bledow i czas ich wystgpienia

2. LAST LOAD-L - informacje dotyczace ostatniego cyklu
smazenia, lub cyklu aktualnego smazenia kosz lewy

3. LAST LOAD-R - informacje dotyczace ostatniego cyklu
smazenia, lub cyklu aktualnego smazenia kosz prawy

4. DAILY STATS - informacje statystyczne z ostatnich 7 dni

. REVIEW USAGE- informacje zgromadzone od ostatniego

recznego skasowania danych

. INP A_VHDSF_M - test wejs$¢ frytownicy

. OUTP - stan grzatek i ci$nienia

. OIL TMP - temperatura tluszczu piekarskiego

. CPU TMP - temperatura ptyty PC

. ANALOG - stan przetwornika analogowego sterownika

. AUTOLIFT - stan uktadu automatycznego podnoszenia

(o ile wystepuje)

9]
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Naci$nij 1 przytrzymaj przycisk pnoe[>, aby wyjsé

z trybu informacyjnego w dowolnym czasie lub
odczekaj 2 minuty, az sterownik automatycznie
powrdci do normalnego trybu pracy. v

1. E-LOG (dziennik z kodami btgdow) Nacis$nij przycisk =
, wyswietlony zostanie komunikat “1A. (data i czas),
wyswietlony zostanie komunikat *NOW*” (TERAZ) . Jest
to biezaca data i czas. Naci$nij przycisk , jesli zostal
zarejestrowany blad, wyswietlony zostanie komunikat “1B.
(data, czas, i kod bledu)". Jest to ostatni (najnowszy)

zarejestrowany kod btedu.
1005 6-1
6-1. TRYB INFORMACYJNY Nacisnij przycisk [i] , aby wyswietli¢ informacje o najnowszym

FUNKCJE (ciag dalszy) kodzie btedu. W SekC]l E-LOG moze by¢ zapisanych
maksymalnie 10 kodow bledow od (od 1B do 1K).
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6-1. TRYB INFORMACYJNY

(P)>

Nacis$nij przycisk 55

Model OFE/OFG-321,322,323,324

LOAD (OSTATNI ZALADUNEK).

2. LAST LOAD - I; (OSTATNI ZALADUNEK L)
Nacisnij przycisk (v] , aby wyswietli¢ wymienione ponizej

aby przej$¢ do pozycji LAST

informacje dotyczace ostatniego cyklu smazenia w lewym koszu.

FUNKCJA

PRZYKLAD
WYSWIETLACZA:

STRONA
LEWA

Godzina rozpoczecia ostatniego cyklu smazenia

STARTED 10.25A

Produkt (ostatnio przygotowany produkt)

PRODUCT -2-

Urzadzenie gotowe? (Czy frytownica byta gotowa
przed rozpoczeciem cyklu?)

READY? YES

Zatrzymano: Pozostaty czas lub liczba sekund, ktora
uplyneta od ostatniego stanu gotowosci (DONE)

*DONE* + 9 SECS

Rzeczywisty czas od poczatku smazenia
(w sekundach)

ACTUAL TIME 7:38

Zaprogramowany czas smazenia

PROG TIME 7:00

Czas rzeczywisty/czas zaprogramowany
(wartos¢ procentowa)

ACT / PROG 109%

Temperatura maksymalna podczas cyklu smazenia

MAX TEMP  327°F

Temperatura minimalna podczas cyklu smazenia

MIN TEMP 313°F

Temperatura srednia podczas cyklu smazenia

AVG TEMP  322°F

Wigczone grzanie (procentowo) w cyklu smazenia

HEAT ON 73%

Wytacznie, jesli aktualnie trwa smazenie:

Aktualny etap smazenia, nastawa i pozostaty czas

STEP 1:325°F 6:47

Rzeczywista temperatura tluszczu piekarskiego,
liczba stopni ponizej Sredniej kompensacji fadunku,
obecny czas przeciagniecia (sek/ck sek).

313°F LC-12° 1.06

Nacisnij przycisk m@;D’ aby przej$¢ do pozycji LAST LOAD - R.

FUNKCJE (ciag dalszy)

3. OSTATNI ZALADUNEK - R
Nacis$nij przycisk (v) , aby wyswietli¢ wymienione ponize;j

1005

informacje dotyczgce ostatniego cyklu smazenia

w prawym koszu.
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Model OFE/OFG-321,322,323,324

FUNKCJA PRZYKLAD DOBRZE
WYSWIETLACZA:
Godzina rozpoczecia ostatniego cyklu smazenia STARTED 10.25A
Produkt (ostatnio przygotowany produkt) PRODUCT -2-
Urzadzenie gotowe? (Czy frytownica byta gotowa READY? YES

przed rozpoczeciem cyklu?)

Zatrzymano: Pozostaly czas lub liczba sekund, ktéra
uptyneta od ostatniego stanu gotowosci (DONE)

*DONE* + 9 SECS

Rzeczywisty czas od poczatku smazenia
(w sekundach)

ACTUAL TIME 7:38

Zaprogramowany czas smazenia PROG TIME 7:00
Czas rzeczywisty/czas zaprogramowany

(wartos¢ procentowa) ACT / PROG  109%
Temperatura maksymalna podczas cyklu smazenia | MAX TEMP 327°F
Temperatura minimalna podczas cyklu smazenia MIN TEMP 313°F
Temperatura $rednia podczas cyklu smazenia AVG TEMP 322°F
Wi1gczone grzanie (procentowo) w cyklu smazenia HEAT ON 73%

Wytacznie, jesli aktualnie trwa smazZenie:

Aktualny etap smazenia, nastawa i pozostaty czas

STEP 1:325°F 6:47

Rzeczywista temperatura tluszczu piekarskiego,
liczba stopni ponizej Sredniej kompensacji tadunku,
obecny czas przeciagniecia (sek/ck sek).

313°F LC-12°

1.06

Nacis$nij przycisk @ >

PROG

aby przejs$¢ do pozycji DAILY
STATS (STATYSTYKI DZIENNE).

4. DAILY STATS (STATYST;(KI DZIENNE, resetowane
codziennie) Nacisnij przycisk (v], aby wyswietli¢ wymienione
ponizej infoacje dla dowolnego z ostatnich 7 dni: Naci$nij
przycisk , aby wybra¢ dzien.

CLEAN
FUNKCJA PRZYKLAD
WYSWIETLACZA:

Dzien, dla ktérego zarejestrowano dane TUE* APR-30
Liczba godzin:minut czasu, przez ktory frytownica TUE* ON HRS 13:45
byta wigczona

Liczba catkowita cykli smazenia tego dnia TUE* TOTAL CK 38
Liczba cykli zatrzymanych przed wyswietleniem *

komunikatu *DONE* TUE® QUIT Ck 2
Liczba cykli dla produktu 1 TUE* COOK -1L- 17
Liczba cykli dla produktu 2 TUE* COOK -2L- 9
Liczba cykli dla produktu 3 TUE* COOK -3L- 5
Liczba cykli dla produktu 4 TUE* COOK -4L- O
Liczba cykli dla produktu 5 TUE* COOK -5L- O
Liczba cykli dla produktu 6 TUE* COOK -6L- 6
Liczba cykli dla produktu 1 TUE* COOK -1R- O
Liczba cykli dla produktu 2 TUE* COOK -2R- O
Liczba cykli dla produktu 3 TUE* COOK -3R- 1
Liczba cykli dla produktu 4 TUE* COOK -4R- O
Liczba cykli dla produktu 5 TUE* COOK -5R- O
Liczba cykli dla produktu 6 TUE* COOK -6R- O

Naci$nij przycisk @ P>, aby przejs$¢ do pozycji REVIEW
PROG
USAGE (EKSPLOATACIJA)

6-3




Model OFE/OFG-321,322,323,324

6-1. TRYB INFORMACYJNY 5. REVIEW USA(ViE (EKSPLOATACJA)
- FUNKCJE (ciag dalszy) Nacis$nij przycisk (v) , aby wyswietli¢ informacje sumaryczne
od ostatniego recznego skasowania danych:
FUNKCJA PRZYKLAD
WYSWIETLACZA:
Dzien od ostatniego wyzerowania danych SINCE APR-19
Liczba przepracowanych godzin PWR ON HRS 165
Liczba catkowita cykli smazenia TOTAL CK 462
Liczba cykli przerwanych przed wyswietleniem
komunikatu "DONE” (yGO'IFZOWE)y QUIT Cook 4
Zuzycie oleju na podstawie liczby cykli smazenia OIL WEAR “A” 83%
Zuzycie oleju na podstawie liczby przepracowanych godzin OIL WEAR “B” 55%
Liczba cykli dla produktu 1 COOKED -1L- 193
Liczba cykli dla produktu 2 COOKED -2L- 107
Liczba cykli dla produktu 3 COOKED -3L- 58
Liczba cykli dla produktu 4 COOKED -4L- 0
Liczba cykli dla produktu 5 COOKED -5L- 13
Liczba cykli dla produktu 6 COOKED -6L- 69
Liczba cykli dla produktu 1 COOKED -1R- 0
Liczba cykli dla produktu 2 COOKED -2R- 7
Liczba cykli dla produktu 3 COOKED -3R- 15
Liczba cykli dla produktu 4 COOKED -4R- 0
Liczba cykli dla produktu 5 COOKED -5R- 0
Liczba cykli dla produktu 6 COOKED -6R- 0
Zerowanie danych dotyczacych uzytkowania:
Wprowadz kod uzytkowania (1, 2, 3, o ile nie zostat RESET USG /
zmieniony) w tym punkcie, aby wyzerowac wszystkie ENTER CODE ------
informacje o uzytkowaniu.
Nacisnij przycisk @ P>, aby przejs¢ do pozycji INP A VHDSF M.
PROG

6. INP A_VHDSFI;M

Nacisénij przycisk, [¥).aby wy$wietli¢ stan podzespotow i wejsc.

W przypadku opuszczenia lewego kosza wykrywany jest sygnat

wejsciowy 1 wyswietlana litera identyfikacyjna (patrz ponizej).

Jesli sygnal nie zostanie wykryty, wy$wietlany jest komunikat “ .

Gdy przetacznik COOK /PUMP (SMAZENIE/POMPOWANIE)

znajduje si¢ w potozeniu COOK (SMAZENIE) i wykrywane

sa wszystkie wejscia, wyswietlany jest parametr “A_VHDSF M”

(“A_VHDSFP_” w przypadku frytownic gazowych). Patrz definicje

kodéw ponizej.

A = Wylacznik zasilania znajduje si¢ w polozeniu ON (WL.)

V = wykryto napiecie 24 VAC

H = jesli wyswietlana jest litera H, ogranicznik temperatury
znajduje si¢ w normalnym stanie roboczym.Jesli brak litery H,
ogranicznik zostat wyzwolony (przegrzanie) lub odtaczony.

D = dzwignia zaworu spustowego. Jesli wyswietlana jest litera H,
dzwignia znajduje si¢ w potozeniu zamknigtym. W przypadku
braku litery D zawor spustowy jest otwarty lub uszkodzony.
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6-1. TRYB INFORMACYJNY
FUNKCJE (ciag dalszy)

1005

Model OFE/OFG-321,322,323,324

S = Obwdd kontroli wytgcznika ON/OFF (WL./WYL.): Jesli
wyswietlana jest litera S, wytacznik ON/OFF
(WL./WYL.) znajduje si¢ w potozeniu ON (WL.). Jesli brak
litery S, wylacznik znajduje si¢ w potozeniu OFF (WYL.),
jest uszkodzony lub nieprawidtowo podtaczony.

F= WENTYLATOR (frytownice gazowe)

P= (ZAWOR PILOTA) -- We frytownicach gazowych ten sygnat
pochodzi z wyjscia PV modutu zaptonu.

M = (ZAWOR GLOWNY) — We frytownicach gazowych ten
sygnat pochodzi z wyjs$cia modutu zaptonu MV.

Nacisnij przycisk é] , aby wyswietli¢ stan kazdego wejscia Znak

DOWN

podkreslenia (“ ) informuje o tym, Zze dane wejscie nie jest aktualnie
wykrywane. Znak zaznaczenia (“N” ) wskazuje, ze sygnat
wykrywa wejscie w stanie normalnym. Migotajacy znak (“X”)
oznacza, ze sygnatl jest aktualnie wykrywany, ale ma on ksztatt
polowki fali (wejscie czeSciowo uszkodzone).

(1A

Sygnaty V, H, D, S, F, P i M przedstawione ponizej sg podtaczone
szeregowo. Brak pierwszego sygnatu sekwencji 1 najczgs$ciej
powoduje brak wszystkich kolejnych sygnatéw z prawe;j strony.
Naci$nij przycisk @ B>, aby przejs¢ do pozycji OUTP H*.

PROG
7.OUTP ELEC: H* GAS: F*I*H (WYJSCIA)
W tym trybie wyswietlany jest stan podzespotow i wyjs¢. Jesli
sygnal wyjsciowy jest wykrywany, wyswietlana jest odpowiednia
litera (patrz ponizej) oraz gwiazdka “*”. Jesli wyjscie jest wylaczone,
wyswietlany jest symbol “ .
F = Wyjscie wentylatora (wytgcznie modele gazowe)
I = Wyjscie modutu zaptonu (wylacznie modele gazowe)
H = Wyjscie grzania
W modelach gazowych, jesli wentylator jest wiaczony, wyswietlany
jest symbol “F*”. Jesli wentylator jest wytaczony, wyswietlany
jest symbol “F . Jesli sterownik wykrywa problem z wyjsciem
wentylatora, wyswietlany jest symbol “F*”, przy czym gwiazdka
(“*”) migota.

W modelach gazowych, jesli modut jest zasilany, wyswietlany jest
symbol “T*”. W przypadku braku zasilania modutu, wy$wietlany
jest symbol “I . Jezeli sterownik wykrywa problem z wyjsciem
modutu, wyswietlany jest symbol “I*” a gwiazdka (“*”’) migota.

Jesli wiaczone jest grzanie, wyswietlany jest symbol “H*”. Jesli
grzanie jest wylaczone, wyswietlany jest komunikat “H . Je$li
sterownik wykrywa problem z wyj$ciem grzania, wyswietlany jest
komunikat “H*”, a symbol gwiazdki (“*”’) migota.

v
Nacis$nij przycisk , aby wyswietli¢ stan “DRAW” (POBOR
PRADU) kazdego wyjsécia. Komunikaty “F ”, “H V" i “P \”
oznaczaja, ze pobor pradu poszczegdlnych wyjsc jest prawidtowy.
Migotajacy znak*“X” za symbolem F, H lub P oznacza zbyt wysoki
pobor pradu.
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FUNKCJE (ciag dalszy)

Model OFE/OFG-321,322,323,324

v
Nacis$nij przycisk g} , aby wyswietli¢ stan braku
podtaczenia/uziemienia (“NC/GND”) kazdego wyjscia. Pozwala
to wykry¢ ewentualne problemy z przekaznikami na ptycie PC
wyj$¢.Symbole “F \”, “HA” i <P \/”oznaczajq prawidtowy stan
plyty PC wyjé¢. Migotajacy znak “X” za symbolami F, H lub P
oznacza wyst@powanvie problemu.

Nacisnij przycisk (v], aby wyswietli¢ jednoczesnie wyjscia

1 wejscia (patrz puni?[VNIO).Nacis'nij przycisk 5 OG[>, aby przejs$¢

R
do pozycji OIL TMP (TEMPERATURA OLEJU).

8. OIL TMP (TEMPERATURA OLEJU)

Ta pozycja informuje o biezgcej temperaturze oleju.
Wyswietlany jest komunikat “7. OIL TMP (temp.)”.
(TEMPERATURA OLEJU CHWILOWA)

Nacis$nij przycisk @D , aby przej$¢ do odczytu CPU TMP
(TEMPERATURA PROCESORA).

9. CPU TMP (TEMPERATURA PROCESORA)

Ta pozycja informuje o biezacej temperaturze ptyty PC. Nacisnij
przycisk [>, aby przejs¢ do odczytu pozycji ANALOG
(SYGNAL ANALOGOWY).

10. ANALOG <1> 2.86V

Ta pozycja wyswietla aktualny stan dowolnego kanatu przetwornika
analogowo-cyfrowego. Funkcja ta moze pomodc technikowi
serwisu w diagnozowaniu probleméw z frytownica lub sterownikiem.

Wyswietlang warto$¢ mozna przetacza¢: wolty lub bity, naciskajac
przycisk Jesli wyswietlana warto$¢ zawiera znak dziesietny,
jest to napigcie (od 0 do 5 VDC). W przypadku braku znaku
dziesigtnego, wyswietlana warto$¢ to bity przetwornika
analogowo-cyfrowego (0 - 4095).

Nacisnij przycisk pn@;D’ aby przejs¢ do pozycji
AUTOLIFT/DETECT (FUNKCJA AUTOMATYCZNEGO
PODNOSZENIA/WYKRYWANIE)

10. AUTOLIFT/DETECT= (FUNKCJA AUTOMATYCZNEGO
PODNOSZENIA/WYKRYWANIE)

Ta pozycja informuje o stanie uktadu automatycznego podnoszenia,

o ile wystepuje. Wyswietlany jest komunikat “Detect=Yes” jesli
uktad automatycznego podnoszenia jest wykrywany lub komunikat
“Detect=No", jesli uklad ten nie jest wykrywany.

Litera wyswietlana za symbolem "L" wskazuje stan silnika
automatycznego podnoszenia z lewej strony: “u” = do gory, “d” =
w dol. Podobnie, litera wy$wietlana za symbolem "R" wskazuje
stan silnika automatycznego podnoszenia z prawej strony.

Nacis$nij i przytrzymaj przycisk QD’ aby wyj$¢ z trybu

informacyjnego w dowolnym momencie, lub odczekaj 2 minuty,

az sterownik automatycznie powroci do normalnego trybu pracy.
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zawor powietrza

przetacznik (czujnik) przeptywu powietrza
(wylgcznie frytownice gazowe)

dmuchawa

z (wylgcznie frytownice gazowe)

panierka

zespot palnika

(wylqcznie frytownice gazowe)

rurki palnika

(wylqcznie frytownice gazowe)

no$nik

kotka samonastawne

T0ZtwOr czyszczacy

strefa zimna

cykl smazenia

tadunek smazenia

przeciwwaga

zespOt przeciwwazacy

pokrywa
okruchy

koszyk na okruchy

203

Model OFE/OFG-321,322,323,324

SEOWNIK

FRYTOWNICE OTWARTE FIRMY HENNY PENNY

zawor stosowany we frytownicach o§miokomorowych, ktory steruje doptywem
powietrza do linii filtra gdy pompa jest wlaczona w trybie mieszania, we
frytownicach o§miokomorowych

przelacznik wykrywajacy ilo$¢ powietrza wyptywajacego z dmuchawy; jesli
przeplyw powietrza spadnie ponizej okreslonego poziomu, przetacznik odcina
zasilanie zaworu sterujacego doplywem gazu, co powoduje wygaszenie palnikow

umieszczona z tytu frytownicy gazowej dmuchawa wyciagajaca spaliny
kanalu spalinowego zapewniajaca odpowiednig ilo$¢ powietrza do rurek
palnikéw w celu uzyskania efektywnego spalania

mieszanina maki i przypraw stuzgca do pokrycia produktu przed smazeniem

zespol wystepujacy we frytownicach gazowych, mieszczacy palnik pilota, ktory
zapala gaz ogrzewajacy frytownicg

rurki, przez ktore przeplywa w sposéb wymuszony powietrze, ktore podgrzewa
thuszcz piekarski

rama druciana wewnatrz osmiokomorowej kadzi mieszczaca pig¢ potek
na produkty podczas cyklu smazenia.

kotka znajdujace si¢ od spodu frytownicy umozliwiajace jej przesuwanie;
powinny by¢ zablokowane gdy frytownica jest uzywana i nie jest przesuwana;
kotka mozna wyregulowaé na wysoko$¢ w celu wypoziomowania frytownicy

srodek stuzacy do czyszczeni kadzi, patrz zalecane procedury czyszczenia

obszar na dnie kadzi, w ktorym tluszcz piekarski jest chtodniejszy niz w wyzszych
partiach, strefa ta pozwala na osiadanie okruszkéw bez ich przypalania

zaprogramowany cykl umozliwiajacy smazenie okreslonego produktu przy
zadanej temperaturze i przez okreslony czas

ilo§¢ produktéw smazonych w jednym cyklu smazenia

cigzarki dostarczane z frytownica, ktore zamontowane w zespole przeciwwazacym
umozliwiaja fatwe podnoszenie pokrywy frytownicy o$miokomorowe;j

zespot cigzarkow i linek, ktory ulatwia podnoszenie pokrywy
frytownicy o$miokomorowe;j

pokrywa ochronna frytownicy zabezpieczajaca ja, gdy nie jest uzywana
okruchy panierki odpadajace od produktu podczas smazenia

czg$¢ zespotu filtra we frytownicach o$miokomorowych, ktora przechwytuje okruchy z
thuszczu piekarskiego przed wpompowaniem thuszczu z powrotem do kadzi
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tabliczka znamionowa

dzwignia spustu

przetacznik blokady spustu

Zawor spustowy

stot do odktadania
linie napetniania

prawidlowy poziom

zaciski wktadu filtra
miska $ciekowa filtra

wklad filtra

przetacznik grzatki filtra

woézek miski filtra

silnik pompy filtra

zespot sit filtra

dwuztaczka filtra

zawor filtra

czujniki plomienia

(wylqcznie frytownice gazowe)

szczotka do kadzi

kadz

kotnierz kadzi

Model OFE/OFG-321,322,323,324
etykieta lub tabliczka umieszczona na prawym panelu frytownicy, zawierajaca
takie informacje, jak rodzaj frytownicy, numer seryjny, data gwarancji i inne
dzwignia stuzagca do otwierania i zamykania zaworu spustowego

mikroprzelacznik automatycznie wylaczajacy frytownice w przypadku nieumyslnego
otwarcia zaworu spustowego gdy wlaczone jest zasilanie frytownicy

zawor umozliwiajacy spust thuszczu piekarskiego z kadzi do miski spustowej
filtra; wylacznik zasilania frytownicy powinien znajdowa¢ si¢ w potozeniu OFF
(WYL.) przed otwarciem zaworu spustowego; zawor spustowy w kazdym innym
wypadku powinien by¢ zamknigty

stol, na ktory odktadane sa usmazone produkty po ich wyjeciu z frytownicy
cztery linie zaznaczone na wewnetrznej tylnej $ciance kadzi, wskazujace
thuszezu piekarskiego (wskazniki poziomu)

zaciski stanowigce czeg$¢ zespotu sit filtra mocujace wkiad filtra

miska wsuwana pod frytownice, spuszczany jest do niej thuszcz piekarski

wklad wtokienny, w ktérym umieszcza si¢ sito filtra; jego koniec nalezy zagiac
i zabezpieczy¢ zaciskami; czg$¢ zespolu sit filtra

przetacznik na panelu sterowniczym stuzacy do wiaczania przewodu grzewczego
(wylqcznie model OE-100)

opcjonalny wozek transportowy miski spustowe;j filtra

silnik zasilajacy uktad filtrowania

zespot filtrujacy tluszez piekarski pompowany z kadzi; zespot skfada si¢ z maksymalnie
dwoch sit filtra, wktadu filtra, dwoch zaciskow i koszyka na okruchy (Uwaga:

modele osmiokomorowe sq wyposazone w dwa sita filtra bez koszyka na okruszki)

gwintowany tacznik mi¢dzy frytownica a uktadem filtrowania, ktéory mozna
podiaczy¢ i roztaczyé bez uzycia narzedzi

zawor, ktory musi by¢ otwarty w celu pompowania thuszczu piekarskiego
z powrotem do kadzi podczas cyklu filtrowania (model OE-100, 320 i 340)

czujniki odcinajace doplyw gazu do frytownic gazowych w przypadku
zgasnig¢cia plomienia pilota lub gdy nie chce si¢ on zapali¢

szczotka dotaczona do frytownicy uzywana do szorowania wnetrza kadzi

wewngtrzna cze$¢ frytownicy mieszczaca tluszez piekarski i produkty podczas
smazenia

gorna ptaska powierzchnia wokot pokrywy frytownicy
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zawOr sterowania gazem
(wylgcznie frytownice gazowe)

pokretto zaworu gazowego
(wylqcznie frytownice gazowe)

regulator ci$nienia gazu
(wylqcznie frytownice gazowe)

wskaznik grzania

grzatki

ogranicznik wysokiej temperatury

moduty zaptonu

szczotka typu L

stot koncowy

linie wskaznika poziomu
poziom

zespol pokrywy

uchwyt pokrywy

zatrzask pokrywy

dzwignia resetowania recznego

rgczny zawor odcinajacy
(wylqcznie frytownice gazowe)

cykl topienia

kryza pilota
(wylqcznie frytownice gazowe)

ptomien pilota
(wylqcznie frytownice gazowe)

103

Model OFE/OFG-321,322,323,324

automatyczny podwojny zawor sterujacy regulujacy doplyw gazu do pilotéw oraz
ci$nienie w palnikach frytownicy; jesli plomien pilota zga$nie, doptyw gazu
do pozostatych pilotow zostaje odcigty

pokretto sluzgce do otwierania i zamykania zaworu sterowania gazem

urzadzenie umieszczone na zaworze sterowania gazem, ktore reguluje ci$nienie gazu;
ma on nastawe fabryczng

wskaznik optyczny $wiecacy gdy thuszcz piekarski jest podgrzewany; wskaznik
gasnie gdy osiagnigta zostanie zadana temperatura ttuszczu piekarskiego

spirale grzewcze umieszczone pod kadzig we frytownicach elektrycznych,
podgrzewaja one tluszcz piekarski

urzadzenie sterujgce temperatura, ktore rozwiera styki 1 wylacza grzanie kadzi
w razie wykrycia temperatury tluszczu piekarskiego przekraczajacej 420°F (216°C)

dwa moduly przesylajace energie elektryczna do iskrownikow, ktore zapalaja
ptomienie pilotoéw we frytownicach gazowych

dotaczona do frytownicy szczotka uzywana do czyszczenia rurek palnikéw i grzatek

inna nazwa na stot do odktadania (patrz "stot do odktadania”)

linie zaznaczone na wewng¢trznej tylnej $ciance kadzi, wskazujace prawidtowy
thuszczu piekarskiego (linie napelniania)

zespol sktadajacy sie pokrywy, uchwytu pokrywy i zatrzasku pokrywy,
ktory podnosi i opuszcza produkt do ttuszczu piekarskiego we
frytownicach o$miokomorowych

uchwyt przytwierdzony do pokrywy, uzywany do opuszczania pokrywy
na kadz; uchwyt nastgpnie ciagnie si¢ do przodu i naciska w dot, w celu
zablokowania pokrywy na swoim miejscu (patrz zatrzask pokrywy)

zatrzask mechaniczny z przodu pokrywy frytownicy, ktory zaczepia si¢
za wspornik znajdujacy si¢ z przodu frytownicy; zatrzask mocuje pokrywe
w potozeniu dolnym

stuzy do resetowania ogranicznika wysokiej temperatury (wylgcznie model OE-100)
zawor znajdujacy si¢ migdzy frytownica a $ciana, ktéry stuzy do odciecia

doptywy gazu z instalacji gazowej do frytownicy; nie jest to glowny zawor
gazowy w obiekcie

tryb grzania wlaczany i wylaczany w celu powolnego stopienia thuszezu piekarskiego
po wlaczeniu zasilania, gdy temperatura thuszczu piekarskiego jest nizsza od zadanej;
cykl topienia zapobiega przypalaniu thuszczu piekarskiego

kontrolowany otwor na ptomien pilota znajdujacy si¢ w zespole palnika

maly ptomien palacy si¢ nawet wtedy, gdy frytownica nie jest uzywana;
ptomien ten stuzy do zapalania palnikow gdy frytownica jest wlaczona
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przetacznik zasilania/pompowania trojstanowy przetacznik znajdujacy si¢ na przednim panelu sterowniczym
frytownicy, stluzacy jako wylacznik zasilania i wylacznik operacji filtrowania
produkt potrawa smazona we frytownicy

poika siatka druciana wsuwana do nosnika, shuzaca do trzymania produktu podczas
jego smazenia

nastawa wstepnie ustawiona warto$¢ temperatury smazenia; mozna ja zaprogramowac
uktad mieszania ttuszczu piekarskiego automatyczny uktad stosowany we frytownicach o$miokomorowych, ktory

okresowo uzywa pompy filtra w celu mieszania thuszczu piekarskiego, co pozwala
zapobiega¢ gromadzeniu si¢ wilgoci i zminimalizowaé zjawisko kipienia

pojemnik na zuzyty thuszcz piekarski wyposazenie opcjonalne shuzgce do usuwania thuszczu piekarskiego
przesiewanie panierki proces usuwania grudek z panierki

iskrowniki elementy wytwarzajace iskre, ktora zapala ptomienie pilotow we
(wylgcznie frytownice gazowe) frytownicach gazowych (patrz moduly zaptonu)

krociec wlotowy rurka, przez ktorg thiszez piekarski jest pompowany z powrotem do kadzi

po ukonczeniu procesu filtrowania

zespot kroéca wlotowego rurka i ztaczki stanowigce cze$¢ uktadu filtrowania thuszezu piekarskiego
szczotka prosta dotaczona do frytownicy szczotka, stuzaca do czyszczenia spustu w dnie kadzi
przewod grzewczy utrzymuje przewody filtra wolne od zestalonego ttuszczu piekarskiego

gdy wlaczona jest grzatka filtra (wylgcznie model OE-100)

sonda temperatury okragta sonda znajdujaca si¢ wewnatrz kadzi, mierzac temperature thuszczu
piekarskiego w kadzi; sonda komunikuje si¢ z panelem sterowniczym

uktad zabezpieczenia termicznego wylacznik termiczny silnika filtra, ktory nalezy zresetowaé rgcznie
w przypadku zadziatania
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	Rozdział 1.  WPROWADZENIE 1-1
	Wszelkie uszkodzenia transportowe należy zgłosić jeszcze w obecności przedstawiciela firmy przewozowej i uzyskać jego podpis jeszcze przed odjazdem.
	Liczniki czasu z dwóch stron sterownika można zaprogramować niezależnie dla każdego kosza połówkowego lub jako jeden licznik czasowy dla jednego kosza pełnowymiarowego, który będzie sterował pracą obydwu podnośników. Fabryczne ustawienie domyślne to d...
	Zachowaj ostrożność, aby uniknąć oparzenia
	Frytownice otwarte z funkcją automatycznego podnoszenia
	e. Przepłucz i zeskrob ścianki kadzi szczotkami.
	f. Po wyczyszczeniu boków i dna, otwórz  zawór spustowy.
	Aby w trybie programowania produktów wyświetlane były pozycje “2,MIXED” lub“3,GLOBAL”, konieczne musi być włączenie funkcji śledzenia stanu filtra w trybie programowania specjalnego. (Patrz część 4-3.)


	W przypadku korzystania ze stałego tłuszcz piekarskiego zaleca się stopić pewną ilość tłuszczu w zewnętrznym urządzeniu przed umieszczeniem tłuszczu w kadzi. Rurki wymiennika ciepła muszą być całkowicie zanurzone  w ciekłym tłuszczu piekarskim.  W pr...
	Możliwe jest włączenie opcji trybu gotowości, w którym
	c.  Naciśnij i zwolnij przyciski strzałek DO GÓRY lub  W DÓŁ, aby wybrać opcję “NO” (NIE) lub “YES” (TAK).
	Funkcja ta umożliwia sygnalizowanie operatorowi potrzeby filtrowania tłuszczu piekarniczego. Włączenie tej funkcji jest konieczne, aby możliwe było określenie liczby cyklu smażenia między kolejnymi operacjami filtrowania.  (Patrz część Cykle filtrowan...
	Ten parametr umożliwia skonfigurowanie sposobu działania wyświetlacza w cyklu smażenia.


	Zmiana kodu programowania (SP-15)
	b. Naciśnij przycisk PROG aż do wyświetlenia komunikatu  "SP-15" i "CHANGE, MGR CODE?  1=YES” (ZMIENIĆ KOD DOSTĘPU, 1=TAK?) oraz komunikatu “CODE” (KOD).
	Zmiana kodu użytkowania (SP-16)

	b. Naciśnij przycisk PROG, aż do wyświetlenia komunikatu  "SP-16" i "CHANGE, USG CODE ?  1=YES” (ZMIENIĆ KOD UŻYTKOWANIA?, 1=TAK) oraz komunikatu “USAGE”.
	b.  Naciśnij przycisk PROG aż do wyświetlenia komunikatów "SP-17" i "CHANGE  OIL’ A – COOK CYCLES” (ZMIANA OLEJU A-CYKLI SMAŻENIA) oraz liczba cykli smażenia.
	b. Naciśnij przycisk PROG aż do wyświetlenia komunikatów "SP-18" i "CHANGE  OIL’ B – HOURS” (ZMIANA OLEJU B-LICZBA GODZIN), oraz liczby godzin.
	Parametr określający liczbę minut trybu czyszczenia.
	Umożliwia ustawienie temperatury w trybie czyszczenia.  a.  Wykonaj czynności z punktów 1 i 2 powyżej.
	WYŚWIETLACZ PRZYCZYNA  ZALECANA CZYNNOŚĆ
	“E-4”  Płyta sterownika Wyłącz i włącz zasilanie na wyłączniku głównym.
	przegrzanie  w przypadku wyświetlenia kodu “E-4” płyta sterownika  się przegrzewa; sprawdź, czy szczeliny wentylacyjne  z obydwu stron urządzenia nie są zablokowane.
	przegrzanie  jeśli wyświetlany jest kod “E-5”, należy sprawdzić
	obwody grzania i sondę temperatury
	“E-6A”  Temperatura    Wyłącz i włącz zasilanie na wyłączniku głównym.
	otwarty obwód sondy jeśli wyświetlany jest komunikat “E-6A”, należy
	sprawdzić sondę temperatury; sposób jej wymiany
	opisano w podręczniku technicznym.
	“E-6B”  Temperatura    Wyłącz i włącz zasilanie na wyłączniku głównym.
	zwarty obwód sondy jeśli wyświetlany jest komunikat “E-6B”, należy
	sprawdzić sondę temperatury; sposób jej wymiany
	opisano w podręczniku technicznym.
	“E-10”  Ogranicznik wysokiej Zresetuj ogranicznik wysokiej temperatury ręcznie,
	temperatury     naciskając czerwony przycisk resetowania, jeśli nie
	jest to możliwe, należy go wymienić, sposób wymiany
	opisano w podręczniku technicznym.
	“E-15”  Przełącznik spustu  Zamknij spust, za pomocą dźwigni zaworu spustowego.
	Jeśli nadal jest wyświetlany kod błędu “E-15”, sprawdź
	mikroprzełącznik spustu, patrz podręcznik techniczny.
	“E-41”,  Programowanie  Przestaw przełącznik w położenie OFF (WYŁ.),
	“E-46”,  następnie z powrotem  w położenie ON (WŁ.). Jeśli wyświetlany jest kod błędu
	spróbuj ponownie uruchomić sterownik (sekcja
	programowaniaspecjalnego); jeśli kod błędu się utrzymuje,
	wymień płytę sterownika, patrz podręcznik techniczny.
	“E-20A”  Ciśnienie powietrza  Naciśnij przycisk licznika czasowego, aby ponownie
	jeśli utrzymuje się kod błędu uruchomić proces zapłonu; awaria przełącznika
	(zablokowany w położeniu “E-20A”, sprawdź przełącznik ciśnienia powietrza; patrz
	zamkniętym)    podręcznik techniczny
	“E-20B”  Wentylator wyciągowy lub Naciśnij przycisk licznika czasowego, aby zainicjować
	ciśnienia powietrza  ponownie proces zapłonu; awaria czujnika jeśli utrzymuje
	(zablokowany w położeniu się kod błędu “E-20B”, sprawdź przełącznik ciśnienia
	otwartym)    powietrza lub silnik dmuchawy; patrz podręcznik techniczny
	“E-20C”  Moduły zapłonu   Naciśnij przycisk licznika czasowego, aby spróbować
	ponownie zapłonu;   jeśli nie reagująutrzymuje się kod błędu “E-20C”, sprawdź
	moduł zapłonu    i płytę we/wy; patrz podręcznik techniczny.
	, iskrownik
	“E-20D”  Palniki pilotów   Naciśnij przycisk licznika czasowego, aby spróbować ponownie
	nie świecą lub   procesu zapłonu; jeśli utrzymuje się kod błędu “E-20D”, sprawdź
	nie jest wykrywany    moduł zapłonu, płytę płomień we/wy i czujnik płomienia, patrz
	podręcznik techniczny
	“E-47”  Awaria modułu   Wyłącz i włącz zasilanie; jeśli kod E-47 się utrzymuje,
	przetwornika    wymień płytę we/wy lub płytę mikroprocesora;  jeśli dźwięki
	analogowego lub   głośnika są ciche, prawdopodobnie awaria modułu we/wy,
	zasilania 12 V   patrz podręcznik
	techniczny
	“E-48”  Awaria układu    Wymień płytę mikroprocesora
	wejściowego
	“E-70”  Uszkodzony  Sprawdź wyłącznik zasilania i jego przewody.  W razie potrzeby
	Wyłącznik   zasilania lub wymień płytę we/wy
	przewody    uszkodzona
	czujnika;płyta  we/wy
	“E-92”  Bezpiecznik   Bezpiecznik 24-VAC płyty we/wy otwarty;  sprawdź czy nie ma zwarcia
	24 VAC płyty  w obwodzie 24 V (ogranicznik wysokiej temperatury, przełącznik
	we/wy otwarty   spustu, przełącznik ciśnienia powietrza)







