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Аппарат для жарки чебуреков и пирожков
«А Ж Ч П  -  1»
(ТУ 5151-013-64046643-2010)
П А С П О Р Т
Руководство по эксплуатации
г. Краснодар, 2020 г
Тел. (861) 228-98-31, 228-98-32, 271-37-05
В процессе производства конструкция и устройство аппарата могут быть изменены в целях усовершенствования и отличаться от описанных в данном  руководстве.
ВВЕДЕНИЕ
Руководство по эксплуатации (РЭ) предназначено для ознакомления  обслуживающего персонала и лиц, производящих установку и техническое обслуживание аппарата, с устройством, принципом действия и другими сведениями, необходимыми для их  установки, правильной эксплуатации и технического обслуживания.
1. Назначение изделия
Аппарат предназначен для жарки чебуреков и пирожков во фритюре.
Аппарат для жарки чебуреков и пирожков имеет сертификат соответствия № РОСС RU.АЯ24.В35434. 

2. Технические характеристики  
Основные технические данные изделия приведены в таблице № 1

  Таблица № 1
	№
	Наименование параметра
	Величина параметра

	1
	Условное обозначение
	АЖЧП-1

	2
	Температура масла в рабочем состоянии,С˚  
	200±10

	3
	Время разогрева масла до рабочего состояния (мин.) 
	20

	4
	Время жарки изделия, мин
	3

	5
	Заправочная емкость ванны, л
	3

	6
	Номинальная мощность (кВт)     
	3

	7
	Номинальное напряжение  , В   
	220

	8
	Частота тока, Гц
	50

	9
	Род тока
	Переменный, однофазный

	8
	Габаритные размеры:
  - длина в рабочем состоянии (мм)

  - ширина (с нагревательным устройством)

  - высота (с лотком)

  - глубина ванны фритюрной  
	830

460

300

150

	9
	Масса кг
	12

	10
	Вариант напольного аппарата

 -   высота (мм)                                              

 -   масса (кг)                                                       
	1105

15


3. Комплектность
Каждый шкаф комплектуется в соответствии с перечнем, приведенным в    
таблице № 2.







Таблица № 2
	Наименование
	Кол-во

	Условное обозначение
	АЖЧП-1

	Аппарат в сборе
	1

	Руководство по  эксплуатации 
	1


Внимание!

Установку, наладку и техническое обслуживание должны производить специалисты по монтажу и ремонту торгово-технологического оборудования и имеющим группу допуска по электробезопасности не ниже III.                 

4. Устройство и принцип работы
4.1. Аппарат изготовлен из пищевой нержавеющей стали и устанавливается  на предприятиях общественного питания (столовых, кафе, павильонах и т.п.).

4.2. Нагрев фритюра осуществляется ТЭНами (двумя трубчатыми электронагревателями) мощностью 1,6 кВт каждый.

4.3. Несущей частью аппарата является ванна, представляющая собой сварную конструкцию из нержавеющей стали.

4.4. На заднюю стенку ванн устанавливается нагревательное устройство, состоящее из двух ТЭНов, регулятора температуры, сигнальной лампы и автомата.

4.5. ТЭНы закрыты защитной решеткой, предотвращающей касание готовящегося продукта с электронагревателями.

4.6. Категорически запрещается включать аппарат в электросеть без предварительного заполнения ванны фритюром, т.к. это приведет к перегоранию ТЭНов.

4.7. Ванна закрывается крышкой – лотком, служащей при разогреве фритюра и в перерывах между жаркой – крышкой, а во время работы – лотком, обеспечивающим сток масла после выемки готового продукта из ванны.

4.8. В электросеть установка подключается с помощью электропровода с вилкой, имеющей заземляющий контакт.

4.9. Корпус нагревательного устройства снабжен болтом для подключения к контуру заземления. Место подключения обозначено значком заземления.

5. Общие указания
5.1. Повар, работающий на аппарате, должен иметь достаточный общий уровень подготовки, знаком в необходимом объеме с принципом действия аппарата, его устройством, изучившим настоящее руководство, прошедшим инструктаж по технике безопасности, применительно к условиям обслуживания аппарата.

5.2 Для жарки пирожков и чебуреков во фритюре применяют масло растительное рафинированное подсолнечное, хлопковое, соевое, арахисовое, кукурузное.

5.3. Контроль за качеством фритюра осуществляется ежедневно. Появление привкуса прогорклости, значительное потемнение масла, наличие крошек ранее изготовленных продуктов, означает, что фритюр для дальнейшего использования непригоден.

6. Указания мер безопасности
6.1. К эксплуатации аппарата допускаются лица, прошедшие соответствующую подготовку.

6.2. Аппарат должен быть надежно заземлен. Ежедневно, перед включением аппарата, необходимо проверить целостность и надежность заземляющего провода, соединяющего блок заземления с шиной или контуром заземления.

6.3. Попадание влаги на детали электрооборудования не допускается.
! Мыть нагревательное устройство аппарата струей воды запрещается.
6.4. Работать со снятой задней крышкой нагревательного устройства запрещается.

6.5. Если аппарат работает в закрытом помещении, необходимо иметь вытяжную вентиляцию.

6.6. Складирование тары непосредственно у аппарата, загромождение рабочей зоны и прохода вблизи аппарата мусора, ветоши, бумаги и т.п. не допускается.

6.7. Устранение неисправностей а также его ежедневное обслуживание производить только при полностью отключенном от сети аппарате.

6.8. При обнаружении неисправностей аппарат должен быть немедленно отключен от электросети.

6.9.Для слива масла необходимо дать время для его остывания до безопасной температуры.

6.10. Работа аппарата без постоянного надзора запрещается.

6.11. Необходимо соблюдать особую осторожность при загрузке ванны продуктами для жарки, так как температура масла достигает 200°С. Не допускайте попадания воды в горячую ванну во избежание сильного разбрызгивания горячего фритюра.
6.12. Замену поврежденного шнура питания, розетки и других электрокомплектующих изделий должно производить лицо электротехнического персонала с группой допуска не менее III
7. Подготовка к работе и порядок работы
7.1. Перед началом работы убедиться, что аппарат установлен горизонтально и устойчиво, имеет надежное заземление. Только после этого залить в ванну растительное масло согласно отметки В (верхний уровень).

7.2. После заправки ванны фритюром вставьте штепсельную вилку в розетку.
7.3. Поверните ручку регулятора температуры по часовой стрелке и установите температуру на отметке 200°С. При этом сигнальная лампочка загорится,  и отключится только после достижения температуры масла 200°С. В дальнейшем температура будет поддерживаться в автоматическом режиме.
! Установка заданной температуры свыше 200°С на указателе регулятора температуры не ускорит время разогрева масла, но может привести к его перегреву.
7.4.
Если контрольная лампа не гаснет и наблюдается сильное дымление масла, поверните ручку управления против часовой стрелки, до положения «откл.», если и при этом будет гореть сигнальная лампа – значит возникла неисправность в терморегуляторе. Отключите установку от сети и примите меры по замене регулятора температуры.

7.5. Выключение аппарата или снижение температуры осуществляется поворотом ручки терморегулятора против часовой стрелки до соответствующего значения.

7.6. Уровень фритюра должен колебаться между отметками В (верхний уровень) и Н (нижний уровень), обозначенные на кожухе ТЭНа при комнатной температуре.
8. Техническое обслуживание
8.1. Все работы по обслуживанию фритюрницы выполняются при отключенной от электросети установки. Автоматический выключатель поставить в положение «0»(откл), вилка вынута из розетки, блок управления нагревателями снят с ванны.

8.2. Ежедневно в конце работы необходимо очищать (промывать) ванну от частиц продуктов нагара.

8.3. Очистку ТЭНов производите так, чтобы вода не попадала во внутрь корпуса, на провод, вилку и ручку управления терморегулятора.

8.4. Внимательно осмотрите состояние изоляции электропровода подключения аппарата в сеть, не допускайте выхода наружной оболочки изоляции из корпуса вилки.

8.5. При необходимости произведите подтяжку крепёжных винтов кожуха и контактных винтов вилки.

9. Возможные неисправности и методы их устранения








Таблица №3
	Наименование неисправности
	Возможная причина
	Способ устранения

	При включении индикаторная лампа не светится, ТЭНы не нагреваются.
	Выключен автоматический выключатель. Вынута штепсельная вилка из розетки.

Нет питающего напряжения.
	Вставьте штепсельную вилку в розетку. Включите автоматический выключатель.

	При включении индикаторная лампа  светится, ТЭНы не нагреваются.
	Неисправен ТЭН.
	Заменить ТЭН.

	При включении индикатор нагрева не светится, а нагрев есть.
	Неисправна индикаторная лампа.
	Заменить индикатор подсветки.

	Наблюдается усиленное дымление фритюра, при повороте ручки регулятора против часовой стрелки и на «отключение» индикаторная лампа светится и температура не снижается.
	Неисправен терморегулятор.
	Заменить терморегулятор.


10. Упаковка транспортировка и хранение
10.1 Условия хранения аппарата у потребителя в части воздействия климатических факторов внешней среды должны соответствовать группе 2(с) 15150-69.

10.2. Хранить аппарат следует в вертикальном положении в один ярус, в сухом проветриваемом помещении при температуре от -500С до +400С с относительной влажность воздуха не более 60% 

10.3. Транспортировка плиты допускается любым видом транспорта в закрытом объеме с соблюдением правил перевозок, действующих на каждом виде транспорта.
11. Гарантии изготовителя, сведения о рекламациях
11.1. Изготовитель гарантирует соответствие аппарата всем требованиям технических условий ТУ 5151-013-64046643-2010 при соблюдении условий транспортирования, хранения, монтажа и эксплуатации.

11.2. Гарантийный срок эксплуатации  6 месяцев со дня продажи

11.3. Гарантийный срок хранения 12 месяцев со дня изготовления.

11.4. В течение гарантийного срока предприятие-изготовитель гарантирует безвозмездное устранение выявленных дефектов изготовления и замену вышедших из строя составных частей изделия, произошедших не по вине потребителя.

11.5. Время нахождения изделия на гарантийном ремонте в гарантийный срок не включается.

11.6. В случае невозможности устранения выявленных дефектов путем гарантийного ремонта предприятие-изготовитель обязуется заменить дефектное изделие на новое.

11.7. Рекламации предприятию-изготовителю предъявляются потребителем в порядке и сроки, предусмотренные действующим законодательством.
ГАРАНТИЯ НЕ РАСПРОСТРАНЯЕТСЯ ПРИ:
1. Неправильном подключении электрооборудования аппарата

2. Неправильной эксплуатации
12. Свидетельство о приемке
Аппарат для жарки чебуреков и пирожков «АЖЧП-1» соответствует техническим условиям ТУ 5151-013-64046643-2010 и признана годным к эксплуатации.
Заводской номер ________________________________________

Дата выпуска ___________________________________________










М.П.

 Подпись лица, ответственного за приемку_________________

Установку плиты произвел_______________________________
13. Свидетельство об упаковке

Аппарат для жарки чебуреков и пирожков «АЖЧП-1» упакован согласно требованиям, предусмотренным конструкторской документацией ООО «ПищТех».


Дата упаковки ______________________________    М.П.

         Упаковку произвел __________________________

  Изделие после упаковки принял_______________
Изготовитель: ООО «ПищТех»

г. Краснодар, Ростовское шоссе, 68/1

Тел.: (861) 228-98-31, 228-98-32, 271-37-05.
Схема электрическая принципиальная

(АЖЧП-1)
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Перечень элементов
	Обозначение
	Наименование
	Кол-во

	ВК
	Выключатель автоматический

АЕ 1031М 2УХЛ4 16А
	1

	ТР
	Терморегулятор

Т32М-01
	1

	Е1-Е2
	Электронагреватель трубчатый нержавеющий

ТЭН-200-26-8/1,6 Т220
	2

	HL1
	Сигнальная лампа

АС 220VNHC
	1

	Х1
	Клемная колодка 

БЗН28-16П40-В/ВУЗ ТУ 16-90ИГФР687225008
	1


