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BETRIEBSANLEITUNG ZUR STANDFRITTEUSE 211/311/411/422

FUR KUNFTIGE VERWENDUNG AUFBEWAHREN !

Das Urheberrecht dieser Betriebsanleitung, welche dem Empfanger personlich anvertraut ist, verbleibt jederzeit bei der Fir-
ma frifri Aro SA.

Der Inhalt darf ohne ausdriickliche Genehmigung der Firma frifri Aro SA niemals Dritten mitgeteilt oder zugdnglich gemacht
werden.

Diese Betriebsanleitung muss von jeder Person gelesen und angewendet werden, welche Arbeiten mit bzw. an dieser Stand-
fritteuse ausfiihrt.

Insbesondere muss sich jede dieser Personen mit den Sicherheitsvorschriften vertraut machen.
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BESCHREIBUNG

1. Beschreibung
1.1 Aufbau
1.1.1 Ausserer Aufbau ,, Typ Basic*

Halteblock
Kippmechanismus
Frittierkorbhalter
Frittierkorb

Tire
Tauchheizung

Frittierbeckenabdeckung

0 N &N 1 W N R

Bedientableau

© frifri Aro SA 1-1
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BESCHREIBUNG

[

1.1.2 Innerer Aufbau ,,Typ Basic

Frittierdlablasshahn
Olauffangbehilter
Frittierbecken
Arretierstift

£ WN =
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BESCHREIBUNG

1.1.5 Ausserer Aufbau ,, Typ Business*

1

2

3 7
8

4

5
9

6

Frittierkorblift (Option)
Kippmechanismus
Frittierkorbhalter
Frittierkorb
Bedientableau (Oberteil)
Ture

Tauchheizung

Frittierbeckenabdeckung

O 0 N &N 1 M W N R

Display
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BESCHREIBUNG

1.1.6 Innerer Aufbau ,,Typ Business*

Bedientableau (Unterteil)
Frittierdlablasshahn
Olauffangbehilter
Frittierbecken
Arretierstift

vi. & W N R
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BESCHREIBUNG

1.2 Zubehor

Bestimmtes Zubehor ist nur als Option oder zusammen mit einer Option erhdltlich.

Frittierkorb Fritierkorbhalter

Spezialsieb Olauffangbehilter

Einlaufstutzen mit
Spezialkorb Verlangerungsschlauch

© frifri Aro SA 1-7 BA-1.0-25.10.2004



BESCHREIBUNG

1.3 Funktionsweise

Die Standfritteuse der Firma frifri Aro SAist in den drei Grundvarianten ,,Basic“, ,,Comfort“ und ,,Business* erhiltlich. Fiirjede
der drei Grundvarianten sind verschiedene Ausbaustufen moglich.

Im Wesentlichen besteht die Standfritteuse aus einem Frittierbecken in welchem eine Tauchheizung das Frittierdl erhitzt und
dieses auf der bendétigten Frittiertemperatur halt.

Der Frittierkorb mit dem Frittiergut wird - manuell oder mittels Frittierkorblift (Option) - in das heisse Frittier6l abgesenkt.

Je nach Standfritteusen-Grundvariante variiert die Grosse des Frittierbeckens, die Leistungsfdhigkeit der Tauchheizung und
die Steuerung fiir die Frittierzyklen sowie die Ausriistung mit weiteren Optionen, welche die tagliche Arbeit erleichtern.

Nachfolgend ersehen Sie die wesentlichen Unterschiede der drei Grundvarianten.

Basic Business
Steuerung: Steuerung:
Drehregler fiir die Steuerung Digitale Steuerung der Frittierltemperatur in Schritten von 1 °Cim
der Frittiertemperatur in Schritten Bereich von 130 bis 190 °C

von 5 °C im Bereich von
140 bis 190 °C

Folientastschalter fiir die

Programmierknopf die Programmierfunktionen
RS-232-Anschluss

Steuerungsfuntionen Ein Frittierzyklus Fiinf Frittierzyklen
vorprogrammierbar vorprogrammierbar
LED-Anzeigen: LED-Anzeigen:
Diese zeigen leuchtend oder blin- Diese zeigen leuchtend oder blinkend den Betriebsstatus sowie
kend den Betriebsstatus sowie er- ergdnzend den Steuerungs- bzw. Betriebsstorungszustand
gdnzend den Steuerungs- bzw. Display:

Betriebsstorungszustand
Dieses zeigt alphanumerisch und mit Symbolen

betriebsspezifische Daten an

Fettschmelzzyklus: Fettschmelzzyklus:
Fixe Temperatur eingestellt Programmierbare Temperatur im Bereich
auf 85 °C von 60 bis 90 °C

Sicherheitsthermostat:

Leitet im erforderlichen Fall eine automatische Notabschaltung ein.

Optionen: Optionen:

Frittierdlpumpe Frittierdlpumpe
Frittierkorblift

© frifri Aro SA 1-8 BA-1.0-25.10.2004



BESCHREIBUNG

1.4 Technische Daten
1.4.1 Gerateidentifikation

Beispiel gemdss Typenschild:

20B422101-022-0110-030001

=

Laufnummer
Herstellungsjahr

Opt. Frittierkorblift (Daten)
Opt. Frittierélpumpe (Daten)
Standfussart

Kabelart

Anzahl Frittierbecken
Akustische Signalisierung
Netzanschlussart
Ertragsart

Typ

Grundvariante

Produktname

Jede Standfritteuse ist mit einer eindeutigen Gerdteidentifikation versehen. Sie finden diese aufgeklebt an der Innenseite

der Tiire.

Halten Sie bei jeder Anfrage an den Kundendienst die Gerateidentifikation bereit.

© frifri Aro SA
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BESCHREIBUNG

1.4.2 Abmessungen
Typ H1 H2 H2 T1 T2 T3 B1 B2
min. max. min. max.
[mm] | [mm] | [mm] | [mm] | [mm] | [mm] | [mm] | [mm] | [mm]
211 850 900 1000 | 1120 650 700 860 200 360
311 850 900 1000 | 1120 650 700 860 300 460
411 850 900 1000 | 1120 650 700 860 400 560
422 850 900 1000 | 1120 650 700 860 400 560

H2 = Frittierkorblift (max. Hohe); B2 = Max. Breite; T3 = Max. Tiefe

Ausriistung

m  Standardfuss (Regelbereich 50 mm, hinten mit Kugelrollen)

m  Sonderausriistungen fiir Schiffe: Fahrbar auf Rollen (nicht verstellbar in der Hohe), Bodenbefestigungsplatten, Sockel

100/ 150 mm
1.4.3 Gewichte und Fiilldaten
Typ Netto- Pommes | Pommes | Anzahl Fiill- Frit- Frit-
gewicht frites frites Behil- menge tierol- tierol-
(ohne gefro- vorfrit- ter pro Frit- menge menge
Zubehér) ren tiert tierkorb min. max.
[kg] [kg] [kg]l [kg]l [t] (]
211 47 15-20 20-25 1 1.25 7.5 9.5
311 56 25-30 30-35 1 1.50 12 16
411 69 35-40 40-50 1 bzw. 1x2.50 17 21
2 2x1.25
422 79 35-40 40-50 2 2x1.25 2x7.5 2x9.5
© frifri Aro SA 1-10
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BESCHREIBUNG

1.4.4 Elektrik

1.4.4.1 Spannungen, Anschlussarten und Ausfiihrungen

Spannung Anschlussart Ausfiihrung
3 NAC 400V 3L+ N +PE Standardausfiihrung
50 - 60 Hz 123 4 s dreiphasig
/k O
S
L1 L2 L3 N PE
3AC400V 3L+ PE Spezialausfiihrung
50 - 60 Hz 123 4 s ohne Nullleiter
/k (ON@)
S
L1 L2 L3 PE
3AC440V 3L+ PE Spezialausfithrung
123 4 s fiir Schiffe
)\ ON@)
S
L1 L2 L3 PE
3AC230V 3L+ PE Spezialausfiihrung
123 4 s dreiphasig
S
L3 L3
L1 L2 L3 PE
1AC230V L+N+PE Spezialausfiihrung
123 4 s einphasig
T—T -
L L L N PE
© frifri Aro SA 1-11
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BESCHREIBUNG

1.4.4.2 Netzabsicherung
211 / 422 (2 Kabel) 311 411 / 422 (1 Kabel)
Spannung Leistung Leistung Leistung
7.5 kW 9 kW 11.4 kW 13.8 kW 15 kW 18 kW 22 kW
1AC230V 32.6 A 39.1A
3AC230V 18.8A 22.6 A 27.6 A 37.65A 37.65A
32A*
3NAC400V| 10.8A 13A 15.8A 21.7 A 21.7A 26 A 31.6 A
20A*
3AC400V 10.8A 13A 15.8A 21.7A 21.7A 26 A 31.6 A
20A*
3AC440V 9.9A 11.8A 14.5A 19.7 A 19.7 A 23.6 A 28.9A
16A*
* = Standardabsicherung
1.4.4.3  Anschlusskabel
Typ Anzahl Kabelldnge Stecker
Kabel [m]
211 1 2 Nein
311 1 2 Nein
411 1 2 Nein
422 1 oder?2 2 Nein
1.4.4.4 Umgebungsbedingungen
Typ Temp. min. Temp. max. Feuchte max.
[°C] [°C] [%]
211
31 +5 + 60 60
411
422
© frifri Aro SA 1-12 BA-1.0-25.10.2004



SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

2. Sicherheitsvorschriften
2.1 Warnhinweise
2.1.1 Verwendete Warnsymbole (nationalitatsabhadngig)

Die folgenden Warnsymbole sind ggf. an der Standfritteuse angebracht:

Hochspannung

e Warnung vor gefdhrlicher elektrischer Spannung.

e  Stromschldge fiihren zu schweren Verletzungen oder zum Tod.
e Nurautorisiertes Fachpersonal darf Arbeiten an elektrischen Installationen durchfiihren.
e  Befolgen Sie die fachspezifischen Sicherheitsvorschriften!

. Trennen Sie die Standfritteuse vom Netz, bevor Sie Arbeiten an elektrischen Installationen durch-
fuhren.

Heisse Oberfldche / Heisse innere Bauelemente

e Warnung vor Hitze, die zu Verletzungen fiihren kann.

. Lassen Sie heisse Oberflachen und Bauteile abkiihlen, bevor Sie Arbeiten an diesen Bauelementen
ausfiihren oder tragen Sie hitzefeste Handschuhe.

Heisses Frittierdl

e Warnung vor heissem Frittierdl, das zu Verletzungen fiihren kann.

e lassen Sie das heisse Frittierdl abkiihlen, bevor Sie Arbeiten an eingetauchten Bauelementen aus-
flihren oder tragen Sie eine Brille.

© frifri Aro SA 2-1 BA-1.0-25.10.2004



SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

2.1.2 Anbringungsorte der Warnsymbole (nationalitatsabhangig)

- HINWEIS

1 . Der Hersteller hat zum Zeitpunkt der Auslieferung der Standfritteuse ggf. an allen relevanten Orten
der Standfritteuse Warnsymbole (Kleber) angebracht.

e Sollten sich wahrend des Betriebs der Standfritteuse oder im Zuge von Reinigungsarbeiten Warn-
symbole abl6sen, ist der Betreiber der Standfritteuse gehalten, diese Warnsymbole umgehend neu
aufzukleben!

2.1.3 Sicherheitshinweise in der Betriebsanleitung

In dieser Betriebsanleitung finden Sie folgende drei Stufen von Sicherheitshinweisen:
Erste Stufe

WARNUNG
e  Eine Warnung weist auf hohe Gefahren hin. Nichtbeachten der entsprechenden Sicherheitsvor-
schrift kann zu Verletzungen oder zum Tod fiihren.

Je nach Art der Gefahr kann anstelle von STOP auch eines der folgenden Symbole mit dem Signalwort WARNUNG kombiniert
sein:

WARNUNG

e Warnung vor elektrischem Schlag.

WARNUNG

e Warnung vor Hitze.

© frifri Aro SA 2-2 BA-1.0-25.10.2004



SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

Zweite Stufe

ACHTUNG
& e Das ACHTUNG-Symbol hebt wichtige Anweisungen hervor. Nichtbeachten dieser Anweisungen kann
zu Schdden an der Standfritteuse oder an anderen Sachwerten fiihren.

Dritte Stufe
. HINWEIS
1 e Hinweise enthalten zusatzliche Informationen zur Erhohung der allgemeinen Sicherheit und zur Ar-
beitserleichterung.
2.2 Grundlegende Sicherheitsvorschriften
2.2.1 Bestimmungsgemadsse Verwendung der Standfritteuse

Die Standfritteuse dient ausschliesslich zum Frittieren von frischen und tiefgekiihlten Nahrungsmitteln, welche beim durch-
gefiihrten Frittierungsprozess weder personen-, noch sach- und umweltgefdahrdend reagieren.

Die Standfritteuse ist ausschliesslich fiir den beaufsichtigten Betrieb zugelassen.
Eine andere Benutzung der Standfritteuse gilt als nicht bestimmungsgemass.

Zur bestimmungsgemassen Verwendung gehort auch das Beachten der Betriebsanleitung und das Einhalten der vom Her-
steller vorgeschriebenen Wartungs- und Instandsetzungsvorschriften.

© frifri Aro SA 2-3 BA-1.0-25.10.2004



SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

2.2.2

© frifri Aro SA

Spezifische Gefahren und Weisungen

WARNUNG
. Die Standfritteuse ist ausschliesslich fiir den beaufsichtigten Betrieb zugelassen.

e  Enthilt der Olauffangbehilter heisses Frittierdl miissen bei dessen Handhabung Schutzkleidung,
Schutzhandschuhe und Schutzbrille getragen werden.

. Die Standfritteuse niemals mittels Wasser aus einer Brause, einem Wasserschlauch oder Hoch-
druckreiniger abspritzen.

e  Es besteht Brandgefahr bzw. der Sicherheitsthermostat schaltet die Standfritteuse ab, wenn die
Standfritteuse ohne vorheriges Einfiillen von Fett oder Frittierdl - bis iiber die untere Olstandmarke
- in Betrieb gesetzt wird.

U Wahrend des Betriebs darf der Frittierdlstand nicht unter die untere Olstandmarke absinken. Es be-
steht Brandgefahr bzw. der Sicherheitsthermostat schaltet die Standfritteuse ab.

e Wihrend des Betriebs darf der Frittierélstand nicht tiber die obere Olstandmarke ansteigen. Es be-
steht beim Eintauchen von Frittiergut Uberlauf- bzw. Uberschiumgefahr.

e Abgenutztes, verunreinigtes Frittierdl ist erhdht entziindlich und neigt zum Uberschdumen.

. Bei einem Frittierolbrand niemals mit Wasser einen Loschversuch einleiten, sondern sofort die Frit-
tierbeckenabdeckung auflegen oder einen Feuerléscher mit spezieller Fiillung (Halon) bzw. eine
Loschdecke einsetzen.

ACHTUNG

e  Einbringen von zu viel gefrorenem oder zu nassem Frittiergut in das heisse Frittierdl fiihrt zu Auf-
schdumen des heissen Frittierdls und mindert die Qualitat der frittierten Nahrungsmittel.

. Die Standfritteuse nicht im aufgeheizten Zustand verschieben. Es besteht Uberschwappgefahr des
heissen Frittierdls.

e Beim Frittierdlablassen bzw. -umpumpen muss das Frittierol auf eine Temperatur nicht hoher als
175 °C abgekiihlt sein.

e Tauchheizung niemals mittels Stahlbiirste oder durch Abbrennen (Trockenlauf) reinigen. Nachweis-
lich unsachgemadsse Reinigung der Tauchheizung schliesst allfdllige Gewahrleistungsanspriiche
aus.

2-4 BA-1.0-25.10.2004



SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

2.2.3 Personensicherheit

WARNUNG
e Die Standfritteuse kann bei falscher Bedienung schwere oder tédliche Verletzungen des Personals

verursachen. Das Personal, das die Standfritteuse bedient und wartet, muss fiir den korrekten Um-
gang mit der Standfritteuse geschult sein und muss die Sicherheitsvorschriften in dieser Betriebs-
anleitung gelesen und verstanden haben, bevor mit der Bedienung oder der Wartung der
Standfritteuse begonnen wird.

WARNUNG
e  Verdndern oder entfernen Sie nie Sicherheitseinrichtungen.

e Schalten Sie keine Sicherheitseinrichtungen durch Veranderungen an der Standfritteuse aus.

e  Entfernen Sie nie Warnsymbole, welche ggf. an der Standfritteuse angebracht sind (nationalitats-
abhdngig). Ersetzen Sie fehlende oder defekte Warnsymbole umgehend.

WARNUNG
. Betreiben Sie die Standfritteuse nie in schadhaftem Zustand.

U Melden Sie Unregelmdassigkeiten, insbesondere solche, die die Sicherheit betreffen, sofort Threm
Vorgesetzten.

WARNUNG
e  Trennen Sie beim Austausch elektrischer und mechanischer Komponenten die Standfritteuse vom

elektrischen Netz.

e (berpriifen Sie nach dem Abschluss von Unterhaltsarbeiten alle Sicherheitsfunktionen.

© frifri Aro SA 2-5 BA-1.0-25.10.2004
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2.3 Sicherheitseinrichtungen
2.3.1 Allgemein

Nebst den an der Standfritteuse ggf. angebrachten Warnsymbolen (nationalitdtsabhéngig) verfiigt die Standfritteuse iiber

folgende Sicherheitseinrichtungen:
%  Hauptschalter

%  Sicherheitsschaltschiitze

%  Sicherheitsthermostat

2.3.2 Hauptschalter

Der Hauptschalter schaltet die Standfritteuse ans elektrische Netz und von diesem weg.

Basic

Business

Hauptschalter

Hauptschalter
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SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

2.4 Autorisierte Personen
2.4.1 Allgemein

An und mit der Standfritteuse diirfen nur Personen arbeiten, die fiir die jeweiligen Arbeiten autorisiert sind. Die Personen
sind dann autorisiert, wenn sie die in diesem Kapitel aufgelisteten minimalen Ausbildungs- und Wissensanforderungen er-
ftillen und ihnen ein fester Aufgabenbereich zugeteilt ist.

2.4.2 Aufgabenbereich des Personals
2.4.2.1 Betreiber

Als ibergeordnete juristische Person ist der Betreiber verantwortlich fiir die bestimmungsgemasse Verwendung der Stand-
fritteuse und fiir die Ausbildung sowie den Einsatz der berechtigten Personen. Er legt die Kompetenzen und Weisungsbefug-
nisse der berechtigten Personen fiir seinen Betrieb fest.

2.4.2.2 Bediener der Standfritteuse

Ihm obliegen folgende Arbeiten:

- Errichtet die Standfritteuse auf die aktuell zu frittierenden Nahrungsmittel ein bzw. um, falls er andere Nahrungsmittel
verarbeiten mdchte als jene, die der Lieferant bei Lieferung der Standfritteuse eingerichtet hat.

- Er beschickt die Standfritteuse mit den zu frittierenden Nahrungsmitteln.
- Er fahrt die Prozesse an und {iberwacht diese.

- Er lokalisiert Probleme und organisiert die Problembehebung.

- Er fullt Frittierdl in die Standfritteuse ein.

- Er iberwacht die Frittierélqualitat und fiihrt Frittierdlnachfillung, -reinigung und -filtrierung durch.

2.4.2.3  Unterhaltspersonal

Ihm obliegen folgende Arbeiten:

- Es reinigt, wartet und repariert die Standfritteuse entsprechend den in den Kapiteln «6. Wartung, 6 - 1» und «7. Sto-
rungsbehebung, 7 - 1» beschriebenen Arbeiten.

- Es demontiert, lagert und entsorgt die Standfritteuse.
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2.4.3 Minimale Ausbildung und Qualifikation des berechtigten Personals
2.4.3.1 Betreiber

- Erist eine betriebswirtschaftlich ausgebildete Person in Kaderfunktion.
- Er hat einschlédgige Erfahrung in der Gefahrenbeurteilung und Personalfithrung.

- Er hat das Kapitel «2. Sicherheitsvorschriften, 2 - 1» gelesen und verstanden.

2.4.3.2 Bediener der Standfritteuse

Dies ist eine Person, welche {iber die Bedienung der Standfritteuse instruiert und tiber die bestehenden Gefahren orientiert
ist.

2.4.3.3  Unterhaltspersonal

Dies sind Personen, welche eine einschlagige Berufslehre absolviert haben und mit dem Unterhalt der Standfritteuse ver-
traut sind und durch ihre Tadtigkeit iber die entsprechenden Qualifikationen verfiigen.

Unterhaltsarbeiten an der elektrischen Ausriistung der Standfritteuse diirfen nur von einer Elektrofachkraft oder von unter-
wiesenen Personen unter Leitung und Aufsicht einer Elektrofachkraft geméss den elektrotechnischen Regeln vorgenommen
werden.

2.5 Wartungspflicht

Der Betreiber ist verpflichtet, die Standfritteuse in regelmadssigen Abstanden zu warten und zu reinigen.
) Die Standfritteuse nur in einwandfreiem und unbeschadigtem Zustand betreiben.
) Nur Originalverbrauchsmaterial und Originalersatzteile verwenden.

b Nach Wartungs- und Instandsetzungsarbeiten die Sicherheitseinrichtungen auf korrekte Funktion priifen (vgl. Kapitel
«2.3 Sicherheitseinrichtungen, 2 - 6»).

2.6 Verfligharkeit der Betriebsanleitung

Ein Exemplar dieser Betriebsanleitung muss dem Personal jederzeit am Einsatzort der Standfritteuse zur Verfiigung stehen.
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3. Bedienungs- und Anzeigeelemente
3.1 Tastschalter, Leuchtelemente und Anzeigen
3.1.1 Typ ,,Basic*

3
1 4

5
2

Folientastschalter ,,Ein/Aus“ (LED griin)

Drehknopf ,Frittierdltemperatur

Folientastschalter ,,Sicherheitsthermostat® (LED rot)
Folientastschalter ,,Frittierélpumpe® (LED griin)
Position ,,FMC“ (Fettschmelzzyklus)

i A W N =
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3.1.3 Typ ,,Business®

3
4
5
1 6
2 7

Folientastschalter ,,Ein/Aus“ (LED griin)

Folientastschalter ,,Sicherheitsthermostat® (LED rot)
Folientastschalter ,,Programm 1 bis 5“ (Start Frittierzyklus)
Display (alphanumerische Anzeige, Piktogramme)
Folientastschalter ,,Frittierélpumpe* (LED griin)
Folientastschalter ,,Frittierkorblift“ (LED griin)

N &N 1 B WN R

Dreh-Tastschalter ,,Programmierung®
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3.2 Display-Symbolanzeigen

Display-Ubersicht

S 7 ()
f—-’JEHE‘E hgialst

& O

ErrBep &

Endtemperatur
Fettschmelzzyklus
(FMQ)

Anzeige zusammen
mit Oltemperatur

Haltetemperatur bzw.
aktuelle Oltemperatur

°C/°p

Frittierprogramm
Pommes frites

Frittierprogramm
Poulet

Frittierprogramm
Fisch

Frittierprogramm
Dessert

Frittierprogramm
Frithlingsrolle

Anzeige zusammen
mit der Frittierzeit

© frifri Aro SA

Frittierzyklus lauft

Haltezeit bzw.

aktuelle ,,count down*-

Zeit

Status
shake-time

Akustische Warnung
Ende Frittierprozess
(mit Buzzer)

Frittierdlpumpe lauft

Error
Thermoelement

Error
Uberhitzung

Error
Thermoelement

Wartungsaufforderung
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4. Inbetriebnahme
4.1 Allgemein
. HINWEIS
1 e  Fithren Sie diejenige Inbetriebnahme durch, welche in lhrem Fall angezeigt ist.

e DieInbetriebnahme beinhaltet alle Arbeiten, welche vor dem eigentlichen Frittierprozess erforder-
lich sind.

e  Bedienungsanweisungen zum Frittierprozess finden Sie im Kapitel «5. Bedienung, 5 - 1».

4.2 Erstinbetriebnahme nach der Installation

1. Notwendige Kontrollen und Vorbereitungsarbeiten durchfiihren.

ACHTUNG
& e  Entfernen Sie alle allfdllig noch vorhandenen Verpackungsriickstande.

e  Reinigen Sie die Standfritteuse und das mitgelieferte Zubeh&r mit einem im Lebensmittelbereich
zugelassenen, nichtdtzenden Reinigungsmittel.

e Kontrollieren Sie, ob die Standfritteuse richtig ausniveliert und ggf. am Boden, der Wand oderin der
Kombination fixiert ist.

e  Kontrollieren Sie, ob die Standfritteuse korrekt ans Stromnetz - tiber Direktverkabelung oder Strom-
stecker - angeschlossen ist.

2. Frittierflissigkeit fiir den Frittierprozess vorbereiten (siehe Kapitel «5. Bedienung, 5 - 1»).
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4.3 Ordentliche Inbetriebnahme

Eine ordentliche Inbetriebnahme setzt voraus, dass die Standfritteuse nicht vom Stromnetz getrennt wurde.

Nach der Kontrolle des Frittierbeckens und des Olauffangbehilters (ggf. auch der Frittierélpumpe und des Frittierkorblifts)
kann die Standfritteuse eingeschaltet werden.

4.4 Wiederinbetriebnahme nach einem Storungsfall

Eine Wiederinbetriebnahme nach einem Stdrungsfall setzt voraus, dass die Standfritteuse nicht vom Stromnetz getrennt
wurde, wenn ...

%  ...derSicherheitsthermostat angesprochen hat.

» ...derSicherheitsthermostat zuriickgesetzt wurde.

Eine Wiederinbetriebnahme nach einem Storungsfall setzt voraus, dass die Standfritteuse ggf. vom Stromnetz getrennt wur-
de, wenn ...

> ... die Wartungsaufforderung (Schraubenschliissel) auf dem Display erschienen ist.
» ...nach einem Ein-/Ausschalten die Wartungsaufforderung (Schraubenschliissel) immer noch angezeigt wird.
%  ...ein Servicetechniker aufgrund der Wartungsaufforderung (Schraubenschlissel) Gerdtedefekte behoben hat.

Nach der Kontrolle des Frittierbeckens und des Olauffangbehilters (ggf. auch der Frittierélpumpe und des Frittierkorblifts)
kann die Standfritteuse eingeschaltet werden.
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5. Bedienung
5.1 Ein- und Ausschalten der Standfritteuse
Einschalten
Schritt Basic Business
1 Folientastschalter ,,Ein/Aus® driicken
LED leuchtet: griin
2 Ggf. Folientastschalter ,Sicherheits-Reset* driicken
LED leuchtet: rot
3 Fettschmelzzyklus Fettschmelzzyklus
(FMC) startet, (FMC) startet automatisch
VYETP d:r I?;ehscp“a}lléir Endtemperatur:
indie dos;]lon_ ’:j 60 - 90 °C, gemdss
gedrentwird. Programmierung
Endtemperatur:
85 °C
Ein sofortiges Hoch- Ein sofortiges Hochschalten auf Frittiertemperatur
schalten auf Frittiertem- schliesst den den Fettschmelzzyklus (FMC) nicht
peratur schliesst den aus.
den Fettschmelzzyklus
(FMC) nicht aus.
4 Bereit zum Frittierbetrieb
Ausschalten
Schritt Basic

Business

Folientastschalter ,,Ein/Aus® driicken
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5.2 Starten eines Frittierzyklus
5.2.1 Typ ,,Basic*
Kurziibersicht

1. Standfritteuse einschalten.

2. Falls erforderlich, den Sicherheitsthermostat zuriicksetzen (Reset).
3. Falls erforderlich, den Fettschmelzzyklus (FMC) aktivieren.

4. Gewiinschte Frittiertemperatur einstellen.

5. Frittiergut eintauchen und Frittierung durchfiihren.

Detailablauf

Schritt Anzeige / Einstellung | Erlduterungen

Standfritteuse einschalten

Ggf. Sicherheitsthermostat zuriicksetzen (Reset)

Ggf. Fettschmelzzyklus (FMC) aktivieren

Frittiertemperatur einstellen

5 Frittierung durchfiihren

© frifri Aro SA 5-2 BA-1.0-25.10.2004



BEDIENUNG

5.2.3 Typ ,,Business®

Kurziibersicht

1. Standfritteuse einschalten.

2. Falls erforderlich, den Sicherheitsthermostat zuriicksetzen (Reset).

3. Fettschmelzzyklus (FMC) startet automatisch.

4. Folientastschalter ,,Programm X“ driicken um das Programm zu wahlen.

5. Auf dem Display erscheinen das Symbol des Frittierprogramms, vorgegebene Temperatur und Frittierzeit.
6. Starten des Frittierzyklus durch erneutes Driicken des Folientastschalters ,,Programm X“.

7. Falls die Frittiertemperatur noch nicht erreicht ist, wird nur die Frittierzeit angezeigt.

8. Wenn die Frittiertemperatur erreicht ist, startet der Frittierzyklus.

9. Die Frittiertemperatur, die ,,Count down“-Zeit, und die Sanduhr werden angezeigt.

-
(=]

. Signalisierung Schiitteln gemdss programmierter Zeit. Anzeige der Symbole Glocke und Frittierkorb.

[y
[y

. Beenden der Signalisierung durch Driicken des Folientastschalters ,,Programm X*“. Ton und Symbole verschwinden. Au-
tomatische Erinnerung moglich.

12. Ende des Frittierzyklus: Tonsignal ertont, Frittierzeit steht auf Null und blinkt, Symbol Glocke erscheint.
13. Driicken des Folientastschalters ,,Programm X* beendet das Tonsignal.

14. Frittierzyklus ist abgeschlossen.
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Detailablauf

Schritt

Anzeige / Einstellung

Erlduterungen

Standfritteuse einschalten

Ggf. Sicherheitsthermostat zuriicksetzen (Reset)

Fettschmelzzyklus (FMC) startet automatisch

Z.B. Folientastschalter ,,Programm 1* driicken

Es erscheinen Frittierprogrammsymbol,
voreingestellte Frittiertemperatur und Frittierzeit
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Schritt

Anzeige / Einstellung

Erlduterungen

Folientastschalter ,,Programm 1“ driicken

Der Frittierzyklus startet

Frittiertemperatur, ,,Count down“-Zeit und Sanduhr
werden angezeigt

Akustische und anzeigemassige Signalisierung
»Schiitteln” gemdss programmierter Zeit

Anzeige der Symbole Glocke und Frittierkorb

Einmaliges Driicken des Folientastschalters ,,Pro-
gramm 1“ beendet die Signalisierung

Ton und Symbole verschwinden

Am Ende des Frittierzyklus ertont ein akustisches
Signal

Anzeige der Symbols Glocke
Die ,,Count down“-Zeit steht auf 00:00

Einmaliges Driicken des Folientastschalters ,,Pro-
gramm 1“ beendet die Signalisierung

Ton und Symbol verschwinden
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Schritt

Anzeige / Einstellung

Erlduterungen

Folientastschalter,,Programm 1“ driicken um den-

selben Frittierzyklus erneut durchzufiihren

Der Frittierzyklus startet

Erfolgt wahrend 20 Minuten keine Frittiertatigkeit,
geht die Standfritteuse in den ,,Stand by“-Betrieb

Das Display zeigt die Anzeige des Fettschmelzzy-
klus (FMC)

5.3
5.3.1

Frittierkorblift (Option)
Typ ,,Basic*

Fiir diesen Standfritteusentyp ist die Option Frittierkorblift nicht erhaltlich.

5.3.2

Typ ,,Business®

Wenn die Standfritteuse mit einem Frittierkorblift zum Anheben / Absenken des Frittierkorbs ausgestattet ist, kann dieser
durch Driicken des dafiir vorgesehenen Folientastschalters bedient werden, wenn kein Frittierzyklus in Abarbeitung ist.

Ist ein Frittierzyklus programmiert in Abarbeitung, wird der Frittierkorblift entsprechend der Programmierung des Frittierpro-
gramms angesteuert.

Folientast-
schalter

Anzeige / Einstellung

Erlduterungen

Dem Frittierkorblift ist
kein Symbol auf dem
Display zugeordnet

Der Frittierkorblift wird durch das aktuelle Frittier-
programm gesteuert

Der Frittierkorblift wird durch Driicken des Folien-
tastschalters in die Endposition angehoben oder
abgesenkt
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5.4 Frittierdl ablassen
5.4.1 Typen ,,Basic* und ,,Business*
- HINWEIS
1 e Das nachfolgend beschriebene Vorgehen ist sinngemadss auch fiir Frittierdlwechsel bzw. Frittierdl-

filterung giiltig.

e Verfligt die Standfritteuse liber eine eingebaute Frittierélpumpe (Option), kann das Frittierél auch
mittels Frittierélpumpe zwischen Olauffangbehélter und Frittierbecken umgepumpt werden.

Sicherstellen, dass der Drehknopf auf Null steht bzw. kein programmierter Frittierzyklus in Abarbeitung ist.
2. Frittierol soweit abkiihlen lassen (nicht hoherals 175 °C), dass es noch fliissig ist.

Frittierslablasshahn 6ffnen und das Frittierdl aus dem Frittierbecken in den Olauffangbehilter ablaufen lassen.

5. Olauffangbehilter leeren und wieder einschieben. Schutzkleidung, Schutzhandschuhe und Schutzbrille tragen !
Frittierbecken ggf. reinigen.

Noch verwendbares Frittierdl ins Frittierbecken zuriickgeben und allenfalls neues Frittierdl bis zu erforderlichen Fiill-
stand nachfiillen.
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5.5 Frittierolpumpe (Option)

Wenn die Standfritteuse mit einer Frittierélpumpe zum Absaugen des Frittieréls ausgestattet ist, kann diese durch Driicken
des dafiir vorgesehenen Folientastschalters bedient werden, wenn kein Frittierzyklus in Abarbeitung ist.

> Typ,Basic”

Steht der Drehknopf nicht auf Null, ist die Frittierdlpumpe gesperrt.

»  Typen,Comfort“ und ,Business*

Ist ein Frittierzyklus programmiert in Abarbeitung, ist die Frittierdlpumpe gesperrt.

5.5.1 Frittierél abpumpen ,,Typ Basic*

1. Sicherstellen, dass der Drehknopf auf Null steht.
2. Frittierol soweit abkiihlen lassen (nicht hoherals 175 °C), dass es noch fliissig ist.

3. Frittierdlablasshahn 6ffnen und das Frittierdl aus dem Frittierbecken in den Olauffangbehilter ablaufen lassen.

4. Einlaufstutzen mit Verldngerungsschlauch kombinieren und das eine Ende des Verldngerungsschlauches an die Stand-
fritteuse anschliessen.
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5. Ggf. Tauchheizung nach oben kippen. Frittierbecken ausspiilen bzw. das Frittierél in einen externen Olauffangbehélter
umpumpen.

6. Folientastschalter solange driicken bis der Spiilvorgang abgeschlossen bzw. die ganze Menge Frittierdl zum externen
Olauffangbehilter umgepumpt ist.

ACHTUNG
& e Frittierdlpumpe nicht im Trockenlauf betreiben.

e  Lauftdie Frittierdlpumpe versehentlich trocken, wird sie durch die Steuerung nach 3 Minuten auto-
matisch ausgeschaltet um einen Trockenlaufschaden zu vermeiden.

Folientast- Anzeige / Einstellung
schalter

7. Ggf. Tauchheizung nach unten kippen.
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8. Frittierolablasshahn schliessen.

9. Soll das Frittierdl aus dem Olauffangbehélter ins Frittierbecken zuriickgepumpt werden, den Verldngerungsschlauch
von der Standfritteuse und vom Einlaufstutzen trennen. Den Einlaufstutzen auf die Kupplung aufsetzen.

ya
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10. Folientastschalter driicken um die Frittierélpumpe in Betrieb zu setzen. Warten bis die ganze Menge Frittierol ins Frit-
tierbecken umgepumpt ist bzw. den Pumpvorgang durch erneutes Driicken des Folientastschalters unterbrechen / be-
enden.

ACHTUNG
& e  Frittierdlpumpe nicht im Trockenlauf betreiben.

e  Lauftdie Frittierdlpumpe versehentlich trocken, wird sie durch die Steuerung nach 3 Minuten auto-
matisch ausgeschaltet um einen Trockenlaufschaden zu vermeiden.

Folientast- Anzeige / Einstellung
schalter

11. Einlaufstutzen demontieren.
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5.5.2 Frittierol abpumpen ,,Typ Business®

1. Sicherstellen, dass kein programmierter Frittierzyklus in Abarbeitung ist.
2. Frittierol soweit abkiihlen lassen (nicht hoher als 175 °C), dass es noch fliissig ist.

3. Frittierdlablasshahn 6ffnen und das Frittierdl aus dem Frittierbecken in den Olauffangbehélter ablaufen lassen.

4. Einlaufstutzen an mit Verlangerungsschlauch kombinieren und das eine Ende des Verlangerungsschlauches an die
Standfritteuse anschliessen.
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5. Ggf. Tauchheizung nach oben kippen. Frittierbecken ausspiilen bzw. das Frittierél in einen externen Olauffangbehélter
umpumpen.

6. Folientastschalter solange driicken bis der Spiilvorgang abgeschlossen bzw. die ganze Menge Frittierdl zum externen
Olauffangbehilter umgepumpt ist.

ACHTUNG
& e Frittierdlpumpe nicht im Trockenlauf betreiben.

e  Lauftdie Frittierdlpumpe versehentlich trocken, wird sie durch die Steuerung nach 3 Minuten auto-
matisch ausgeschaltet um einen Trockenlaufschaden zu vermeiden.

Solange die Frittierdlpumpe in Betrieb ist, wird das Symbol ,,Frittierlpumpe lauft“ auf dem Display angezeigt.

Folientast- Anzeige / Einstellung
schalter

7. Ggf. Tauchheizung nach unten kippen.
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8. Frittierolablasshahn schliessen.

9. Soll das Frittierdl aus dem Olauffangbehélter ins Frittierbecken zuriickgepumpt werden, den Verldngerungsschlauch
von der Standfritteuse und vom Einlaufstutzen trennen. Den Einlaufstutzen auf die Kupplung aufsetzen.

ya
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10. Folientastschalter driicken um die Frittierélpumpe in Betrieb zu setzen. Warten bis die ganze Menge Frittierol ins Frit-
tierbecken umgepumpt ist bzw. den Pumpvorgang durch erneutes Driicken des Folientastschalters unterbrechen / be-
enden.

ACHTUNG
& e  Frittierdlpumpe nicht im Trockenlauf betreiben.

e  Lauftdie Frittierdlpumpe versehentlich trocken, wird sie durch die Steuerung nach 3 Minuten auto-
matisch ausgeschaltet um einen Trockenlaufschaden zu vermeiden.

Solange die Frittierdlpumpe in Betrieb ist, wird das Symbol ,,Frittierlpumpe lauft“ auf dem Display angezeigt.

Folientast- Anzeige / Einstellung
schalter

11. Einlaufstutzen demontieren.
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5.6 Programmierung
5.6.1 Typ ,,Basic*

Der Standfritteusentyp ,,Basic” kann nicht programmiert werden.
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5.6.2 Typ „Comfort“
Für die Programmierung der Standfritteuse „Typ Comfort“ werden folgende Bedienungselemente eingesetzt:
Vorgehen zur Programmierung des Frittierzyklus
1. Sicherstellen, dass kein Frittierzyklus in Abarbeitung ist.
2. Folientastschalter „Programm P“ drücken.
3. Programmierknopf einmal drücken um in den Programmiermodus einzutreten.
Alle Symbole und Textdigits werden auf dem Display angezeigt. Der zuletzt geänderte Parameter blinkt (Symbol oder
Textdigits).
4. Programmierknopf drehen um den zu ändernden Parameter anzuwählen.
5. Programmierknopf einmal drücken um den Parameter für die Änderung zugänglich zu machen (Werte siehe Kapitel «5.7
Liste der Frittiertemperaturen und Frittierzeiten, 5 - 22»). Ändern des Werts durch Drehen des Programmierknopfs.
6. Programmierknopf einmal drücken um den geänderten Parameter zu speichern.
7. Um einen weiteren Parameter zu ändern wieder bei 3. einsteigen.
Bedienungselement
Erläuterungen
Folientastschalter „Programm“
Einmaliges Drücken zum Einstieg in den Programmiermodus
„Programmierknopf“
Drücken:
- Eintritt in den Programmiermodus
- Bestätigung zum Ändern des Parameters
- Bestätigen des geänderten Parameters
Drehen:
- Anwahl des zu ändernden Parameters
- Ändern des Werts des aktuell angewählten Parameters


BEDIENUNG

5.6.3 Typ ,,Business®

Fiir die Programmierung der Standfritteuse ,,Typ Business“ werden folgende Bedienungselemente eingesetzt:

Bedienungselement

Erlduterungen

00606

Folientastschalter ,Programm 1 /2 /3 /4 [ 5¢

Einmaliges Driicken zum Einstieg in den Programmier-

modus

»Programmierknopf*

Driicken:

- Eintritt in den Programmiermodus
- Bestitigung zum Andern des Parameters
- Bestatigen des gedanderten Parameters

Drehen:

- Anwahl des zu @ndernden Parameters
- Andern des Werts des aktuell angewéhlten

Parameters

Vorgehen zur Programmierung eines der fiinf Frittierzyklen

1. Sicherstellen, dass kein Frittierzyklus in Abarbeitung ist.
2. Folientastschalter ,Programm 1 /2 /3 / 4/ 5“driicken.

3. Programmierknopf einmal driicken um in den Programmiermodus einzutreten.

Alle Symbole und Textdigits werden auf dem Display angezeigt. Der zuletzt gednderte Parameter blinkt (Symbol oder

Textdigits).

4. Programmierknopf drehen um den zu @ndernden Parameter anzuwdhlen.

Programmierknopf einmal driicken um den Parameter fiir die Anderung zugénglich zu machen (Werte siehe Kapitel «5.7
Liste der Frittiertemperaturen und Frittierzeiten, 5 - 22»). Andern des Werts durch Drehen des Programmierknopfs.

Programmierknopf einmal driicken um den gednderten Parameter zu speichern.

Um einen weiteren Parameter zu andern wieder bei 3. einsteigen.

© frifri Aro SA
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5.7 Liste der Frittiertemperaturen und Frittierzeiten
L “
5.7.1 Frittierproduktegruppe ,,Kartoffeln
Position Produkt Bemerkungen Frittierol- Frittier-
temperatur Basiszeit
[°C] [ min. : sek. ]
frifri Kunde frifri Kunde
1 Pommes frites Feinschnitt 180 2:40
tiefgekiihlt
2 Pommes frites Feinschnitt 180 2:40
frisch
3 Pommes frites Normalschnitt 180 2:40
tiefgekiihlt
4 Pommes dauphines tiefgekiihlt 180 2:40
5 Kartoffelkroketten tiefgekiihlt 180 2:40
6 Rostikroketten tiefgekdiihlt 180 2:40
7 Twister frites tiefgekiihlt 180 2:40
8 Quick frites tiefgekihlt 180 0:40
9 Crisper frites tiefgekiihlt 180 0:40
- . PP
5.7.2 Frittierproduktegruppe ,,Fisch
Position Produkt Bemerkungen Frittierdl- Frittier-
temperatur Basiszeit
[°C] [ min. : sek. ]
frifri Kunde frifri Kunde
1 Calamares Im Bierteig 180 2:30
tiefgekiihlt
2 Fischstabchen Paniert 170 3:40
tiefgekdiihlt
3 Fisch-Nuggets Paniert 180 4:00
tiefgekiihlt
4 Dorschfilet In Knusperpanade 170 6:00
tiefgekdiihlt
5 Eglifilet In Mehl- 180 2:00
Gewiirzmischung
tiefgekiihlt
© frifri Aro SA 5-22
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e e .o “
5.7.3 Frittierproduktegruppe ,,Gefliigel
Position Produkt Bemerkungen Frittierol- Frittier-
temperatur Basiszeit
[°C] [ min. : sek. ]
frifri Kunde frifri Kunde
1 Poulet-Nuggets Paniert 160 4:30
(gewachs. Fleisch)
tiefgekiihlt
2 Pouletbrust-Schnitzel Paniert 170 5:00
(gewachs. Fleisch)
tiefgekiihlt
3 Poulet-Fliigel Natur 180 7:00
tiefgekiihlt
e e .. . o
5.7.4 Frittierproduktegruppe ,,Gemiise und Pilze
Position Produkt Bemerkungen Frittierdl- Frittier-
temperatur Basiszeit
[°C] [ min. : sek. ]
frifri Kunde frifri Kunde
1 Blumenkohlréschen Im Bierteig 170 1:50
tiefgekiihlt
2 Broccoliréschen Im Bierteig 170 1:50
tiefgekiihlt
3 Zuchettistangen Im Bierteig 170 1:50
tiefgekiihlt
e e .« g PP
5.7.5 Frittierproduktegruppe ,,Asiatische Produkte
Position Produkt Bemerkungen Frittierol- Frittier-
temperatur Basiszeit
[°C] [ min. : sek. ]
frifri Kunde frifri Kunde
1 Chinesische Ravioli ,Shaomoi“ 170 4:00
tiefgekiihlt
2 Chinesische Dim Sum »Wonton* 180 3:30
tiefgekiihlt
3 Frithlingsrollen tiefgekiihlt 180 5:00
© frifri Aro SA 5-23
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ergs = “
5.7.6 Frittierproduktegruppe ,,Kdse
Position Produkt Bemerkungen Frittierol- Frittier-
temperatur Basiszeit
[°C] [ min. : sek. ]
frifri Kunde frifri Kunde
1 Tommes Paniert 170 2:00
orys . «
5.7.7 Frittierproduktegruppe ,,Friichte
Position Produkt Bemerkungen Frittierdl- Frittier-
temperatur Basiszeit
[°C] [ min. : sek. ]
frifri Kunde frifri Kunde
1 Bananen In Kokos paniert 180 1:30
frisch
2 Apfelkiichlein Im Backteig 180 2:10
tiefgekiihlt

© frifri Aro SA
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6. Wartung

Das vorliegende Kapitel behandelt ausschliesslich die praventive Wartung der Standfritteuse. Bei Stérungen ist das Kapitel

«7. Storungsbehebung, 7 - 1» zu konsultieren.

6.1 Wartungsplan

6.1.1 Intervalle

6.1.1.1 Reinigungsintervalle

Reinigungsbereich

Taglich

Aussere Flichen und Abdeckungen

Bedientableau inklusive
aller Bedienelemente und Display

Einlaufstutzen (Option)

Frittierbecken

Frittierbeckenabdeckung

Frittierkorb

Frittierkorbhalter

Frittierkorblift (Option)

Innere Flachen und Abdeckungen

Anschlusskabel

Olauffangbehilter

Olauffangbehilter extern (Option)

Spezialsieb

Standfritteusenumfeld

Tauchheizung

© frifri Aro SA
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6.1.1.2 ,Frittierol-Wechsel“-Intervalle

Frittierol Taglich bzw. je nach Je nach Abnutzung
Einsatzintensitat und Sattigung

Absieben u

Auswechseln

6.1.1.3

Service-Dienste

Die detaillierten Arbeiten, welche im Grund-Service- und Zwischen-Service-Dienst ausgefiihrt werden, ersehen Sie in der se-

paraten “Installations- und Wartungsanleitung®.

Intervall Standfritteuse in Standfritteuse in Standfritteuse in
[Jahr] normalem intensivem »fast food“-
Gebrauch Gebrauch Gebrauch
(weniger als (8 bis 12 (mehr als
8 Std. pro Tag) Std. pro Tag) 12 Std. pro Tag)
1. Zwischen- Zwischen- Zwischen-
Service-Dienst Service-Dienst Service-Dienst
2. Zwischen- Zwischen- Grund-
Service-Dienst Service-Dienst Service-Dienst
3. Zwischen- Grund- Zwischen-
Service-Dienst Service-Dienst Service-Dienst
4, Zwischen- Zwischen- Grund-
Service-Dienst Service-Dienst Service-Dienst
5. Grund- Zwischen- Zwischen-
Service-Dienst Service-Dienst Service-Dienst
6. Zwischen- Grund- Grund-
Service-Dienst Service-Dienst Service-Dienst
7. Zwischen- Zwischen- Grund-
Service-Dienst Service-Dienst Service-Dienst
8. Grund- Grund- Grund-
Service-Dienst Service-Dienst Service-Dienst
9. Zwischen- Zwischen- Grund-
Service-Dienst Service-Dienst Service-Dienst
10. Zwischen- Grund- Grund-
Service-Dienst Service-Dienst Service-Dienst
usw. Grund- Grund- Grund-
Service-Dienst; Service-Dienst; Service-Dienst;
jedes 3. Jahr jedes 2. Jahr jedes Jahr

© frifri Aro SA
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6.2 Periodische Kontrollen
Bereich Taglich
Display (Sauberkeit, Pixel-Anzeige, Hintergrundbeleuchtung) u
Drehknopf (Sauberkeit, Fixierung, Funktion) u
Folientastschalter (Sauberkeit, Funktion, LED-Leuchtfahigkeit) u
Olauffangbehdlter (Sauberkeit, Fiillstand) u
Frittierdlqualitdat gemdss Hygienevorschriften u
Frittierbecken (Sauberkeit, abgesunkene Frittiergutreste) u
Option Frittierkorblift (Funktion) u
Option Frittierdlpumpe (Funktion) u
Option Einlaufstutzen (Sauberkeit, Funktion, u
Verstopfung, Dichtheit nach Aufsetzen)
Programmierknopf (Sauberkeit, Fixierung, Funktion) L
|

Tauchheizung (Oberflache)

© frifri Aro SA 6-3
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6.3 Reinigung

6.3.1 Reinigungsarbeiten

ACHTUNG
& e Ausschliesslich nichtatzende, nichtscheuernde Reiniger verwenden.

e Ausschliesslich nichtscheuernde Lappen verwenden.

e Ausschliesslich Reiniger verwenden, welche im Lebensmittelbereich zugelassen sind.

e Reinigungsarbeiten immer erst durchfiihren, wenn das Frittierol und die Standfritteuse auf eine
Temperaturniveau abgekiihlt haben bei dem keine Verbrennungen entstehen kdnnen.

Reinigungsbereich

Reinigungsarbeiten

Aussere Flichen und Abdeckungen

Mittels feuchtem Lappen reinigen

Bedientableau inklusive
aller Bedienelemente und Display

Mittels feuchtem Lappen reinigen

Einlaufstutzen (Option)

Reinigungsmittel / Heisses Wasser

Frittierbecken

Reinigungsmittel / Heisses Wasser

Frittierkorb

Spilmaschine / Heisses Wasser

Frittierkorbhalter

Spiilmaschine / Heisses Wasser

Frittierolbeckenabdeckung

Spilmaschine / Heisses Wasser

Innere Flachen und Abdeckungen

Mittels feuchtem Lappen reinigen

Anschlusskabel

Mittels feuchtem Lappen reinigen

Olauffangbehilter

Spiilmaschine / Heisses Wasser

Spezialsieb

Spilmaschine / Heisses Wasser

Standfritteusenumfeld

Mittels Besen, Biirste und feuchtem
Lappen reinigen

Ggf. spezielle Weisungen beachten

Tauchheizung

Reinigungsmittel / Heisses Wasser /
Biirste

© frifri Aro SA
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7. Storungsbehebung
7.1 Check-Liste zur Stérungssuche
Anzeige Problem Auswirkung Ursache Massnahme
= Thermoelement Die Stand- Die Anschluss- Das Thermo-
O fritteuse startet kabel des Ther- element korrekt
e d nicht. moelements sind | anschliessen.

nicht ange-
schlossen oder
haben sich gelost.

Uberhitzung Die Stand- Der Frittierol- Geniigend
fritteuse stoppt stand ist zu tief. Frittierdl
de.:n.Heiz- bzw. Der Thermostat auffiillen.
Frittierprozess. ist defekt. Den Thermostat er-

setzen.
Thermoelement Die Stand- Die Anschluss- Das Thermo-
fritteuse stoppt kabel des Ther- element korrekt
Frr 3 den Heiz- bzw. moelements anschliessen.
Frittierprozess. sind vertauscht
angeschlossen.
Kann nur durch Die Stand- Software- Die Intervention
r einen Service- fritteuse ist fiir oder Hardware- durch einen
g techniker lokali- den Frittierbe- Defekt liegt vor. | Servicetechniker
siert werden. trieb blockiert. ist notig.
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7.2 Sicherheitsthermostat

Die Standfritteuse ist mit einem Sicherheitsthermostat gemass den aktuellen Vorschriften ausgeriistet.

Der Sicherheitsthermostat spricht bei einer Temperatur von 213 °C an.

In folgenden Fallen schaltet der Sicherheitsthermostat die Standfritteuse aus:

ACHTUNG
& e DerRegelthermostat ist defekt.

e  Teile des Kabelanschlusses an den Regelthermostaten sind defekt oder haben sich geldst.

e Teile des Kabelanschlusses an den Regelthermostaten sind nicht oder falsch am Regelthermosta-
ten angeschlossen.

e Eshatein Stromunterbruch (Netz) stattgefunden.
e Die Frittierdltemperatur ist zu hoch.
e  Die Heizelemente heizen ,trocken®, d.h. keine Frittierflissigkeit vorhanden.

e Esist zu wenig Frittierflissigkeit vorhanden.

Manuelle Wiederinbetriebsetzung der Standfritteuse nach einer Abschaltung durch den Sicherheitsthermostaten:

. HINWEIS

1 *  Grund fiir das Ansprechen des Sicherheitsthermostaten abkldren.

. Folientastschalter ,,Ein/Aus“ betdtigen.

] Folientastschalter ,,Sicherheits-Reset® betadtigen.
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AUSSERBETRIEBSETZUNG UND LAGERUNG

8. Ausserbetriebsetzung und Lagerung

Dieses Kapitel gibt die n6tigen Hinweise fiir den Fall, dass der Betreiber die Standfritteuse fiir eine langere Periode ausser
Betrieb setzen und lagern will.

Es handelt sich dabei um eine gewollte Stilllegung der Standfritteuse und nicht um eine betriebs- und produktionsbedingte
Nichtnutzung der Standfritteuse.

WARNUNG
[ ]

Die Arbeiten zur Ausserbetriebsetzung und Lagerung der Standfritteuse diirfen nur von Personen
durchgefiihrt werden, welche fiir diese Arbeiten autorisiert sind. Sie miissen die Qualifikations-
und Ausbildungsanforderungen fiir Unterhaltspersonal gemass Kapitel «2. Sicherheitsvorschriften,
2 - 1» erfiillen.

Bei der Ausserbetriebsetzung ist wie folgt vorzugehen:

1. Die Standfritteuse vom elektrischen Netz trennen.

2 ACHTUNG
L[]

Beachten Sie unbedingt die 6rtlichen Vorschriften zum Umgang mit Frittierélen (Entsorgung, Ge-
wasserschutzvorschriften, etc.)

2. Frittierol ablassen (siehe Kapitel «5.4 Frittierol ablassen, 5 - 11» bzw. Kapitel «5.5 Frittierdlpumpe (Option), 5 - 12»).

© frifri Aro SA

- HINWEIS
1 Umgebungsbedingungen fiir die Lagerung

Unbedingt einhalten, da die Standfritteuse Schaden nehmen kann !
Temperaturbereich: + 5 °C bis + 40 °C
Relative Luftfeuchtigkeit: 20 % bis 60 %

Wiederinbetriebnahme: siehe Kapitel «4. Inbetriebnahme, 4 - 1»
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VERPACKUNG UND TRANSPORT

9. Verpackung und Transport

WARNUNG
. Fiir die Verpackung und den Transport der Standfritteuse sind nur Personen mit Speditions- und
Transporterfahrung autorisiert.

e Die Sicherheitsvorschriften sind gemass Kapitel «2. Sicherheitsvorschriften, 2 - 1» strikt einzuhal-
ten!

Fiir das Verpacken und den Transport sind folgende Hinweise zu beachten:

1. Die Standfritteuse vom elektrischen Netz trennen.

ACHTUNG
& . Beachten Sie unbedingt die 6rtlichen Vorschriften zum Umgang mit Frittierdlen (Entsorgung, Ge-
wasserschutzvorschriften, etc.)

2. Frittierol ablassen (siehe Kapitel «5.4 Frittierol ablassen, 5 - 11» bzw. Kapitel «5.5 Frittierélpumpe (Option), 5 - 12»).

3. Die Standfritteuse auf einen geeigneten Transportuntersatz in aufrechter Lage stellen (Leitungen entleert, Frittierbek-
ken und Olauffangbehilter entleert, Frittierkdrbe ggf. entfernt) und am Transportuntersatz fixieren.

ACHTUNG
& e  Beim Sichern der Standfritteuse auf dem Transportuntersatz diirfen an der Standfritteuse keine
Scheuerstellen auftreten.

© frifri Aro SA 9-1 BA-1.0-25.10.2004
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10. Entsorgung

WARNUNG
. Demontage und Entsorgung der Standfritteuse diirfen nur von Personen durchgefiihrt werden, wel-

che die dafiir notwendigen Qualifikations- und Ausbildungsanforderungen erfiillen (Unterhaltsper-
sonal; siehe auch Kapitel «2. Sicherheitsvorschriften, 2 - 1»).

e Die Sicherheitsvorschriften sind gemass Kapitel «2. Sicherheitsvorschriften, 2 - 1» strikt einzuhal-
ten!

Fiir die Entsorgung sind folgende Hinweise zu beachten:

1. Die Standfritteuse vom elektrischen Netz trennen.

ACHTUNG
& e Beachten Sie unbedingt die 6rtlichen Vorschriften zum Umgang mit Frittierdlen (Entsorgung, Ge-
wasserschutzvorschriften, etc.)

Frittierol ablassen (siehe Kapitel «5.4 Frittierol ablassen, 5 - 11» bzw. Kapitel «5.5 Frittierdlpumpe (Option), 5 - 12»).

Die Standfritteuse zerlegen und die Einzelteile nach Art des Materials rezyklieren. Nicht rezyklierbare Materialien artge-
recht entsorgen.

- HINWEIS

1 e Auskiinfte tiber Entsorgungs- und Sammelstellen erteilen Ihnen Ihre lokalen Verwaltungsbehdrden.

e  BeiderEntsorgung miissen auf jeden Fall die einschlagigen landesiiblichen und regionalen Geset-
ze und Richtlinien beachtet werden.

e Die Standfritteuse enthdlt keine Materialien, deren Entsorgung eine spezielle Bewilligung erfordert.
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ERSATZTEILLISTE, BESTELLWESEN, ERGANZUNGSDOKUMENTE

11. Ersatzteilliste, Bestellwesen, Erganzungsdokumente

Um Missverstandnissen bei der Bestellung von Verbrauchsmaterialien bzw. Ersatzteilen vorzubeugen, bitten wir Sie, in Ihrer
Bestellung immer folgende Daten anzugeben:

%  Gerdteidentifikation gemdss Typenschild

%  Bezeichnung und Artikelnummer des Verbrauchsmaterials bzw. Ersatzteils gemdss der separaten, vom Hersteller mit-
geliefert

» en Materialliste

»  Umfang gewiinschter Verbrauchsmaterialien bzw. Ersatzteile

. HINWEIS
1 Definition

e  Standfritteusen-spezifische Verbrauchsmaterialien und Ersatzteile sind alle Bestandteile, welche
in der separaten, vom Hersteller mitgelieferten Materialliste aufgefiihrt sind! Diese Bestandteile
sind zwingend zu verwenden.

Standfritteusen-spezifische Verbrauchsmaterialien und Ersatzteile sind ausschliesslich bei der Firma ,,frifri aro SA“ oder de-
ren Vertragspartner zu beziehen. Werden wahrend der Gewahrleistungszeit in einem Schadensfall nicht Standfritteusen-
spezifische Ersatzteile der Firma ,,frifri aro SA“ eingebaut, verfallt der Rest der Gewdhrleistungszeit der Standfritteuse.

Die Firma ,,frifri aro SA* lehnt jede Haftung ab, wenn sich in einem Produktehaftungsfall herausstellt, dass nicht Standfrit-
teusen-spezifische Ersatzteile der Firma ,,frifri aro SA* in die Standfritteuse eingebaut wurden.

Bestelladresse

frifri aro SA
Chemin de St. Joux 7
CH-2520 La Neuveville

Telefon +41(0) 327524652
Telefax +41(0) 327513643
e-mail info@frifri.com

Ergdanzungsdokumente

Konsultieren Sie bitte die separate Liste "Ergdnzungsdokumente", welche lhnen vom Hersteller mit der Standfritteuse aus-
geliefert wurde.
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