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РАЗДЕЛ 2. УСТАНОВКА 
 

2-1. ВВЕДЕНИЕ В этом разделе приведены инструкции по установке для 
электрических и газовых моделей фритюрного аппарата 
корпорации  Henny Penny. 
 

2-2. РАСПАКОВКА 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 4 
 

Фритюрный аппарат для транспортировки прикреплен к 
деревянной основе и упакован в картонный контейнер. Газовые и 
электрические модели транспортируются полностью 
собранными. Заказанные дополнительно колеса упакованы и 
транспортируются отдельно. 
 
1. Разрежьте ленту, которая находится в нижней части картона. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. Снимите картонную коробку с аппарата. 
 
3. Откройте крышку аппарата и выньте из котла корзину и все 

аксессуары. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4. Положите аппарат на бок  на опору. 
 
 
 

ОСТОРОЖНО 
 
 

Аппарат весит примерно 136 кг (300 фунтов). Будьте 
внимательны при поднятии аппарата во избежание травм. 
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2-2. РАСПАКОВКА 
(продолжение) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Шаг 8 
 

Колпачок 
 
 

 
 

Груз 
 
 
 

Транспо
ртировоч
ный упор 
(удалить) 

 
 

Корпус 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
5. Выверните четыре транспортировочных болта из деревянного 

основания, и удалите его. 
 
6. Вкрутите транспортировочные болты обратно в ножки для 

выравнивания аппарата. Если заказано, можно установить 
колеса с блокировкой на передних. 

 
7. Поставьте аппарат в вертикальное положение. 
 
 

 
ОСТОРОЖНО 

 
 

Аппарат весит примерно 136 кг (300 фунтов). Будьте 
внимательны при поднятии аппарата во избежание травм. 
 
 
 
8. Открутите колпачок с рабочего клапана. 
 
 
 

ПРИМЕЧАНИЕ 
 

Внутри корпуса рабочего клапана находится 
транспортировочный металлический упор для предохранения 
выходного отверстия клапана и груза во время 
транспортировки. Этот упор должен быть удален  перед 
установкой и запуском. 

 
9. Извлеките груз. 
 
10. Снимите транспортировочный упор. 
 
11. Протрите выходное отверстие клапана сухой тряпкой. 
 
12. Поставьте на место груз и колпачок. 
 
13. Удалите защитную бумагу из аппарата и промойте 

внутренность при помощи тряпки и моющего средства. 
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2-3. МОНТАЖ 
ПАТРУБКА, 
ВЫПУСКАЮЩЕГО 
ПАР (ТОЛЬКО 
ЭЛЕКТРИЧЕСКИЕ 
МОДЕЛИ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 1 
ЗАЖИМ 
ТРУБЫ 
 

 
 
 

      СЛИВНАЯ ТРУБА 
                         СТЫКОВОЧН. СОЕД 

 
 
 
 

Шаг 2 

 
 
 
 
 
 
 
Извлеките патрубок, выпускающий пар, из картона и установите 
на фритюрный аппарат следующим образом: 
 
1. Установите патрубок в задней части фритюрного аппарата. 

Используя гаечный ключ, затяните две гайки на передней 
части патрубка. 

 
ПРИМЕЧАНИЕ 

 
Не перетяните гайки и не вращайте соленоидный клапан, рабочий 
клапан и клапан сброса давления. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. Удалите транспортировочную ленту с водослива. В задней 

части аппарата соедините стыковочный фитинг с водосливом. 
 
3. Ослабьте винт и поверните зажим трубы, чтобы прикрепить  

водослив. 
 
 

2-4. РАЗМЕЩЕНИЕ 
ФРИТЮРНОГО 
АППАРАТА 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Правильное размещение аппарата очень важная часть для 
эксплуатации, быстроты и удобства работы. Выберите место, 
которое обеспечит легкую загрузку и разгрузку, не мешая работе 
по комплектованию заказов блюдами. Известно, что 
приготовление пищи от сырого состояния до готовности, и 
выдержка в тепловом шкафу или витрине требует быстрой, 
беспрерывной работы. Технологические столы следует 
располагать непосредственно возле фритюрного аппарата, по 
крайней мере с одной стороны. Помните, что наибольшая 
эффективность будет достигнута при минимальных 
перемещениях продуктов, т.е. сырые продукты поступают с 
одной стороны, а готовые находятся с другой. Окончательное 
формирование заказа может выполняться в стороне при 
незначительных потерях в производительности.  
 
Аппарат следует установить в месте, которое защитит от 
опрокидывания и перемещения аппарата, что может стать 
причиной разбрызгивания горячего масла. Этого можно достичь, 
разместив аппарат в выемке или закрепив его растяжками. 



Henny Penny                                                                                                              Model 500/600/561 

 2-4 

2-4. РАЗМЕЩЕНИЕ 
ФРИТЮРНОГО 
АППАРАТА 
(продолжение) 

 

 

ДЕМОНСТРАЦИЯ          СОХРАНЕНИЕ         ПРИГОТОВЛЕНИЕ           ПАНИРОВАНИЕ
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

         
  

ВНИМАНИЕ 
 

Фритюрный газовый аппарат модели 600 предназначен, что 
удостоверено A. G. A. и C. G. A., для установки на жаростойкий 
пол и к жаростойким примыкающим стенам. Аппарат должен 
быть установлен с минимальным зазором от жаростойких 
материалов, 15 см (6 дюймов) по бокам и 15 см (6 дюймов) от 
задней стенки. 
 
  

2-5. ВЫРАВНИВАНИЕ 
ФРИТЮРНОГО 
АППАРАТА 

 
 

 

Для правильной эксплуатации аппарат должен быть установлен 
по уровню в двух направлениях: от одной боковой стенки к 
другой и от фронтальной поверхности к задней стенке. Используя 
уровень, расположив его на плоскую поверхность на выступе 
котла, отрегулируйте выравнивающие болты или ролики до 
достижения уровня.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Henny Penny                                                                                                              Model 500/600/561 

 2-5

2-6. ВЕНТИЛЯЦИЯ 
ФРИТЮРНЫХ 
АППАРАТОВ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

В месте установки аппарата должна быть обеспечена вентиляция 
в виде вытяжного зонта или какой-либо другой вентиляционной 
системы. Это необходимо для  эффективного устранения запахов 
от жарки и пара. При проектировании вытяжного зонта должны 
быть приняты специальные меры предосторожности, для 
избежания помех при использовании аппарата. Убедитесь в том, 
что вытяжной зонт сконструирован достаточно высоко для того, 
чтобы позволить крышке фритюрного аппарата нормально 
открываться. Мы рекомендуем Вам проконсультироваться с 
местной вентиляционной или отопительной компанией в 
проектировании подходящей системы.    
 
 

ПРИМЕЧАНИЕ 
Вентиляционная система должна соответствовать местному, 
государственному и национальному кодексу. 
Проконсультируйтесь с вашим местным пожарным отделом или 
строительным управлением. 
 
 
 

ОСТОРОЖНО 
 

При установке газовых аппаратов не присоединяйте 
дополнительные насадки к патрубку выброса. Это может 
ухудшить работу горелки, в результате чего возможна 
неправильная работа и обратная тяга. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ВИД СПЕРЕДИ ВИД СПРАВА 
 

ГАЗОВАЯ МОДЕЛЬ 600 

ВИД СЗАДИ 
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2-6. ВЕНТИЛЯЦИЯ ФРИТЮРНЫХ АППАРАТОВ (продолжение) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ВИД СПЕРЕДИ ВИД СПРАВА 
 
ЭЛЕКТРИЧЕСКАЯ МОДЕЛЬ 500 

ВИД СЗАДИ 

2-7. ГАЗОСНАБЖЕНИЕ Газовый аппарат поставляется с завода, как для использования 
природного газа, так и для использования пропана. Проверьте 
табличку данных на внутренней стороне передней двери аппарата 
для определения соответствующих требований газоснабжения. 
 
 

ОПАСНО 
 
 
Не пытайтесь использовать любой другой газ, который не указан 
на табличке. Если надо, комплект для преобразования может 
быть установлен Вашим дистрибьютором. Неверное 
газоснабжение может стать причиной пожара или взрыва, что 
может повлечь за собой тяжелые травмы и/или поломку 
оборудования. 
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2-8. ГАЗОПРОВОД 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ВЫПУСКНОЙ 
КАНАЛ 
 
 
СТОПОРН. 
КЛАПАН 
 
 
 
 
СТОЯК 
 
 
 
 

             0.5 ДЮЙМ. ВХОДНОЕ 
               СОЕДИНЕНИЕ 

 
 
        МУФТА 
 

Т-ОБРАЗ- 
    НЫЙ 

0.5 ДЙМОВ. 
ГАЗОВАЯ 
ТРУБА 

 
ПАТРУБОК 
 
 
 
КОЛПАЧОК 
 
 
 
 

ГАЗОВЫЙ АППАРАТ, ВИД СЛЕВА 

Пожалуйста, обратитесь к иллюстрации ниже, где показано 
рекомендуемое подсоединение аппарата к главному газопроводу. 
 
 

ОСТОРОЖНО 
 
Для избежания возможных серьезных травм: 
• Установка должна соответствовать Американскому 

Национальному Стандарту Z223. 1- Последнему варианту 
национального топливно-газового кодекса и местным 
муниципальным строительным нормам. 

• Аппарат и его отдельный стопорный клапан следует 
отсоединить от системы газопровода во время любых 
проверок давления системы при давлении больше, чем 3.45 
кПа (½ PSIG). 

• Аппарат следует изолировать от газопровода, закрыв его 
отдельный ручной стопорный клапан, во время любых 
проверок давления система газопровода при проверяемом 
давлении равном или меньшем 3.45 кПа (½ PSIG). 

• Для газовых соединений следует использовать стандартную 
1.27 см (½ дюймовую) трубу из черного железа и фитинги из 
ковкого чугуна. 

• Не используйте фитинги из литейного чугуна. 
• Хотя рекомендуется использовать трубу размером 1.27 см (½ 

дюйма), трубопровод должен быть соответствующего размера 
и установлен таким образом, чтобы обеспечить 
газоснабжение в достаточном количестве, для удовлетворения 
максимальных потребностей исключив чрезмерную потерю 
давления между измерительным прибором и аппаратом. 
Потеря давления в трубопроводе не должна превышать 0.7 см 
(0.3 дюймовый) водяного столба. 

Должны быть созданы условия для передвижения аппарата для 
очистки и обслуживания. Эти условия могут быть выполнены 
следующим образом: 
1. Установка стопорного клапана с ручным управлением и 

отсоединения муфты, или 
2. Установка сертифицированного А.Г.А тяжелорежимного 

соединителя, который соответствует стандартам с 
быстроразъемным сопряжением ( Henny Penny номер 19921, 
которая также соответствует стандартам). Также должно быть 
обеспечены средства ограничения перемещений аппарата 
независимо от соединителя и быстроразъемного сопряжения. 

3. Смотрите иллюстрацию на странице 2-8 для правильного 
подсоединения гибкого газопровода и удерживающего троса. 
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2-8. ГАЗОПРОВОД (продолжение) 
 

ВЕРНО 
МИНИМАЛЬНОЕ РАССТОЯНИЕ 
оборудования от стены допустимо 
для доступа к быстроразъемному 
устройству. 
 
 
 
 

ОТСОЕДИНИТЕ ДО 
МАКСИМАЛЬНОГО 
ОТОДВИГАНИЯ 

 
 
 
 
 
 
 
 

МИНИМАЛЬНОЕ 
РАССТОЯНИЕ ТОЛЬКО 

ДЛЯ ДОСТУПА 

НЕВЕРНО 
ИЗБЕГАЙТЕ КРУТЫХ ИЗГИБОВ И 
ПЕРЕКРУЧИВАНИЙ при 
отодвигании оборудования от 
стены. (При максимальном 
расстоянии от стены перегнутся 
концы даже при правильной 
установке, в результате чего 
сократится жизнь соединителя.) 

БЫСТРОРАЗЪЕДИНЯЕМОЕ 
УСТРОЙСТВО присоединено 

 и натянуто при макси- 
мальном отодвигании 

 
ТОЧКА  

ТОЧКА                 ДАВЛЕНИЯ 
ДАВЛЕНИЯ 

 
 

В ПОДСОЕДИНЕННОМ 
СОСТОЯНИИ НЕ 
РЕКОМЕНДУЕТСЯ 

МАКСИМАЛЬНОЕ ОТОДВИГАНИЕ 
  

ВЕРНО 
Соединения и шланг должны 
быть установлены так, как 
показано слева. НЕ СМЕСТИТЕ 
СОЕДИНЕНИЯ – это станет 
причиной скручевания, изгиба и 
неправильного растяжения 
шланга, из-за чего возможно 
преждевременное повреждение. 

 
 

НЕВЕРНО
 

 
ВЕРНО 
 

Это верный способ, чтобы 
установить металлический 
шланг для вертикального хода. 
Обратите внимание – 
единственная, обычная петля. 
Касание острым  отводом 
металлического шланга при 
его деформациях, как показано 
справа,  подведет его к 
быстрой поломке соединения. 

НЕВЕРНО 

ВЕРНО 
 

Установите минимальное 
расстояние или больший 
диаметр петли между 
соединениями для 
максимальной 
продолжительности работы. 
Уменьшение диаметра 
естественного провиса, как 
показано справа, создает 
двойные перегибы, что 
становится причиной рабочего 
усталостного разрушения 
соединения. 

 
 
 
 
 
 
 

НЕВЕРНО 

2-8.УДЕРЖИВАЮЩИЙ ТРОС 
Пожалуйста, обратитесь к 
иллюстрации ниже при установке 
удерживающего троса на все 
передвижные газовые аппараты. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Крепление должно осуществляться 
к основным конструкциям здания. 
 
 

ВНИМАНИЕ 
 

 
СТЕНЫ ИЗ СУХОЙ 
ШТУКАТУРКИ 

Осуществите крепление к каркасу, 
НЕ к сухой штукатурке. Также, 
разместите крепление на 
одинаковой высоте с газопроводом. 
При установке предпочтительно 
иметь примерно 15 см (6 дюймов) с 
каждой обслуживаемой стороной. 
Удерживающий трос, как 
минимум, должен быть на 15 см (6 
дюймов) короче, чем гибкий 
газопровод. 
 
 

 
ВНИМАНИЕ 

ВЕРНО 
 

Во всех установках, где нет 
необходимости в «само-сливе» 
подсоединяйте металлический 
шланг, образуя вертикальную 
петлю. 
НЕ ПОДСОДИНЯЙТЕ 
МЕТАЛЛИЧЕСКИЙ ШЛАНГ 
ГОРИЗОНТАЛЬНО ... кроме 
случаев, где необходим «само-
слив». В таких случаях 
используйте опору на нижнем 
уровне, как показано слева. 

 
 
 
 
 
 
 
 
НЕВЕРНО 

По необходимости используйте 
коленчатые патрубки для избежания 
перекручивания или чрезмерного 
изгибания. Для облегчения 
передвижения предусмативайте 
провисы. Газовое устройство следует 
отсоединить до максимального 
передвижения. (Для минимального 
передвижения допустимо 
отсоединение гибкого трубопровода). 
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2-9. ПРОВЕРКА НА 
УТЕЧКУ ГАЗА 

 
ПРИМЕЧАНИЕ 

 
До начала подачи газа убедитесь, что газовый кран  на 
газовом клапане в положении OFF. 
 

После установки трубопровода и фитингов, произведите 
проверку на утечку газа. Несложный метод для проверки, это 
включить газоснабжение и нанести на все соединения мыльный 
раствор. Появление пузырей говорит об утечке газа. В этом 
случае следует заново произвести подключение трубопровода. 
 
 

ОПАСНО 
 
 
 
Никогда не используйте зажженную спичку или открытое пламя 
для проверки на утечку газа. Выход газа может стать причиной 
взрыва, в результате чего будут серьезные травмы и/или поломка 
оборудования. 
 

2-10. УСТАНОВКИ 
РЕГУЛЯТОРА 
ДАВЛЕНИЯ ГАЗА 

Регулятор давления газа на автоматическом клапане давления 
поставляется с завода в следующих вариантах: 

Природный: 8.89 см (3.5 дюйма) водяного столба 
Пропан: 25.4 см (10 дюймов) водяного столба 
 

2-11. ПОДЖИГ ЗАПАЛА Следующие шаги обеспечивают поджиг запала. 
 
 
1. Газовый кран выполняет две функции. 
 

а. Полный контроль за подачей газа к запалу и главной 
горелке. 

 
б. В положении Pilot – это возвращаемое устройство для 

автоматического запала. 
 

2. Частично нажмите и поверните газовый кран в положение 
OFF (выключено). 

 
3. Подождите достаточное количество времени, чтобы вышел 

весь газ, накопившийся в отделении горелки (как минимум 5 
минут). 

 
4. Поставьте главный выключатель питания и ручку термостата 

в положение OFF (выключено). 
 
5. Поставьте газовый кран в положение PILOT. 
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2-11. ПОДЖИГ ЗАПАЛА 
(продолжение) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
6. Нажмите и держите газовый кран при поджигании запала. 

Дайте запалу гореть примерно 30 секунд и отпустите кран. 
Запал должен остаться зажженным. 

 
 
 

ПРИМЕЧАНИЕ 
 
Если запал погас, повторите шаги 2 и 3, увеличив время до 
отпускания газового крана. 
 
7. Поставьте газовый кран в положение ON (включено). 
 
8. При открытой крышке установите термостат на 93ºС (200ºF). 
 
9. Прислушайтесь к горению в газовом нагревателе. 
 

• Будет слышен внятный звук, соответствующий горению 
высокоскоростного потока газа в  нагревателе. 

  
 
 

ВНИМАНИЕ 
 
Не оставляйте термостат включенным более, чем на 10 секунд; в 
результате возможно повреждение котла. 
 
 
 
10. Котел следует мыть в соответствии с инструкциями в разделе 

3. 
 
11. Котел должен быть наполнен маслом до надлежащего уровня. 

Обратитесь к параграфу 3-6. 
 
12. Теперь фритюрный аппарат готов к эксплуатации. 
 
13. Установите термостат на нужную Вам температуру. 
 
 

2-12. НАСТРОЙКА 
ПЛАМЕНИ 
ГОРЕЛКИ 

 

Пламя запала фабрично установлено. Если необходимо 
произвести настройку, обратитесь к параграфу 5-18. 
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2-13. НАСТРОЙКА 
РЕГУЛЯТОРА 
ДАВЛЕНИЯ 
(ТОЛЬКО ГАЗ) 

Регулятор газа заранее фабрично установлен на 8.89 см (3.5 
дюйма) водяного столба для природного газа  (25.4 см (10 
дюймов) для пропана). Если необходимо произвести настройку, 
обратитесь к параграфу 5-18. 
 
Электрический фритюрный аппарат поставляется с завода в 
следующих вариантах: 208, 220/240 В или 440/480 В, 380 В 1 или 
3 фазы, 60 или 50 Гц. Надлежащий провод электропитания 
должен быть дополнительно заказан или доставлен при 
установке. Просмотрите табличку на внутренней стороне дверцы 
аппарата для того, чтобы определить правильные параметры 
энергоснабжения.  

 
ОСТОРОЖНО 

 
Аппарат должен быть правильно и безопасно заземлен. 
Ознакомьтесь с местными электрическими нормативами для 
правильного заземления. При неправильном заземлении 
возможно поражение электрическим током. 
 
 
 
 

Отдельный выключатель с подходящими по номинальному току 
предохранителями или прерывателями должен быть установлен в 
удобном месте между фритюрным аппаратом и источником 
питания. (Зона подводки к фритюрному аппарату должна быть 
размером, показанном на табличке данных.) Электрическое 
питание к фритюрному аппарату должно  быть  подведено 
изолированным медным проводом рассчитанным на 600 В и 90° 
C (194° F). Для расстояний больших, чем 15.3 м (50 футов) 
используйте следующий больший размер проводки. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Табличка данных 
Электропроводка и предохранители для электрических 

аппаратов 
 
Вольт Фаза КВт А Размер 

элетро- 
проводки

Миним. 
Размер 
Предохр.

220/240 Одна 11.25 51/56 4/4 70/70 
220/240 Одна 13.50 56/61 4/3 70/80 
220/380 Три 11.25 51/29 10/10 50/50 

2-14. ТРЕБОВАНИЯ ПРИ 
ПОДКЛЮЧЕНИИ К 
ЭЛЕКТРИЧЕСКОЙ 
СЕТИ 
(ЭЛЕКТРИЧЕСКИЕ 
МОДЕЛИ) 

220/380 Три 13.50 56/35 10/10 50/50 
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2-15. ТРЕБОВАНИЯ ПРИ 
ПОДКЛЮЧЕНИИ К 
ЭЛЕКТРИЧЕСКОЙ 
СЕТИ (ГАЗОВЫЙ 
АППАРАТ) 

Газовый аппарат рассчитан на напряжение 220В, одна фаза, 50Гц, 
10А, 3-х жильный заземленный провод. Газовый аппарат 
фабрично снабжен проводом для заземления и вилкой. 
 
 
 

ОСТОРОЖНО 
 

НЕ ОТКЛЮЧАЙТЕ ЗАЗЕМЛЕННЫЙ ШТЕКЕР. Аппарат 
ДОЛЖЕН быть правильно и безопасно заземлен, в 
противном случае возможно поражение электрическим 
током. Ознакомьтесь с местными электрическими 
нормативами для правильного заземления или из-за 
отсутствия местных нормативов, с Национальными 
электрическими нормами, ANSI/NFPA № 70-последний 
выпуск. 
 
 

2-16. ПРОВЕРКА 
ФРИТЮРНОГО 
АППАРАТА 

Каждый фритюрный аппарат для приготовления продуктов под 
давлением был полностью проверен и подвергнут испытанию 
перед отправкой. Тем не менее, не помешает проверить 
фритюрный аппарат после установки. 
 
 
 
 

ВНИМАНИЕ 
 
 
Любое отклонение от следующих шагов может стать причиной 
поломки аппарата. 
 

2-17. ПРОВЕРКА 
НАСОСА ФИЛЬТРА 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 4 

1. Откройте переднюю дверцу аппарата. 
 
2. Ослабьте соединение сборки фильтра (номер 28, рис. 3-1). 
 
3. Поставьте главный выключатель питания в положение PUMP 

(насос). Откройте клапан фильтра. Вы услышите работу 
электродвигателя. 

 
 

ВНИМАНИЕ 
 

Включите насос только на несколько секунд. 
 
4. Закройте отверстие сборки фильтра большим пальцем. Вы 

должны чувствовать присасывание. Закройте клапан фильтра. 
Выключите насос. 
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2-18. ПОДШИПНИКИ 
ДВИГАТЕЛЯ 

Подшипники электродвигателя самосмазывающиеся. НЕ 
СМАЗЫВАТЬ. 
 
Это завершает цикл тестирования. Если любая из функций не 
выполняется, повторно проверьте установку. Если проблема 
осталась, обратитесь к другим разделам этого руководства, или 
вызовите уполномоченного дистрибьютора корпорации Henny 
penny. 

2-19. КОНЕЦ 
УСТАНОВКИ – 
КОНТРОЛЬНОЕ 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 8 

Последняя проверка для того, чтобы убедиться в правильной 
установке, - контрольное приготовление. Это дает возможность 
устанавливающему наблюдать реальную работу аппарата. 
 

ПРИМЕЧАНИЕ 
 

Перед самим приготовлением и добавлением масла в котел 
убедитесь, что котел, комплект экранов фильтра и сливной 
поддон очищены. Комплект экранов фильтра и сливной 
поддон должны быть вымыты горячей водой с мылом и 
тщательно высушены перед сборкой. Также нужно промыть 
котел. См. параграфы 3-15 и 3-16 в разделе «Эксплуатация» 
этого руководства. 

 
 
1. Установите ручку термостата на 160ºС (320ºF). 
 

• Индикатор температуры погаснет, когда температура 
масла достигнет заданной. 

 
2. Установите основной таймер на восемь минут. 
 
3. Нарежьте от 1.3 кг до 2.3 кг (от 3 до 5 фунтов) неочищенного 

картофеля кусочками в 1.3 – 1.9 см (½ - ¾ дюйма). 
 
4. Поместите нарезанный картофель в поднос с водой. 
 
5. Слейте воду, и произведите панировку нарезанного картофеля 

– панировка обычно имеется в магазине. 
 
6. Тщательно размешайте масло для равномерного нагревания. 
 
7. Поместите стандартную корзинку для жарки в котел. 
 
8. Аккуратно бросайте панированные куски картофеля в горячее 

масло. 
 
 
 
 

ОСТОРОЖНО 
 

Будьте осторожны, чтобы предотвратить ожоги, 
вызванные брызгами горячего масла. 
 



Henny Penny                                                                                                              Model 500/600/561 

 2-14 

2-19. КОНЕЦ 
УСТАНОВКИ – 
КОНТРОЛЬНОЕ 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
(продолжение) 

 

 
 

ПРИМЕЧАНИЕ 
 

Не опускайте картофель в корзинку перед тем, как 
опустить ее в масло. В противном случае слипнуться 
панированные куски. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 9 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 10 

 
9. Закройте крышку. Убедитесь, что крышка заперта на 

щеколду. 
 
 
10. Поворачивайте шпиндель по часовой стрелке, пока крышка 

плотно не закроется. Два красных шарика должны совпасть в 
передней части аппарата. 

 
 
 

ОПАСНО 
 
 
Крышку нужно правильно запереть, и совместить красные 
шары, в противном случае это приведет к серьезным ожогам. 

 
 
 
 
 
11. Включите основной таймер. 
 
 
Вы выполнили все шаги для того, чтобы начать приготовление 
пищи. Необходимо выполнить следующее. 
 

2-20. ЭКСПЛУАТАЦИОН 
НЫЕ ПРОВЕРКИ 

1. Убедитесь, что стрелка манометра находится в рабочей зоне 
(«Operating Zone»). 
 
 
• Если давление не увеличивается, просмотрите возможные 

причины в разделе 4 «выявление неисправностей». 
 
 

2. Проверьте сливной и клапан фильтра на утечки. 
 
3. По истечении восьми минут: 
 

• Прозвучит звуковой сигнал. 
• Фритюрный аппарат автоматически сбросит давление. 
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2-20. ЭКСПЛУАТАЦИОН 
НЫЕ ПРОВЕРКИ 
(продолжение) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 6 

4. Поставьте выключатель таймера в положение OFF 
(выключено). 

 
• Красная стрелка перейдет на первоначальное значение, в 

данном случае на 8 минут. 
 
5. Когда все давление сброшено (см. стрелку манометра), 

откройте крышку. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
6. Повесьте корзинку на край котла, чтобы слить масло. 
 
7. Через 3-5 секунд, выгрузите картофель на поднос. 
 
8. Опустите корзинку обратно в масло. 
 
Если  все процедуры были выполнены удовлетворительно, то 
фритюрный аппарат готов к эксплуатации. 
 
 
 
 

ОСТОРОЖНО 
 

Все операторы, так же как люди из технического 
обслуживания и управляющий персонал, должны тщательно 
прочитать и понять эксплуатационный раздел, до того как 
приступить к пользованию фритюрным аппаратом. Если вы 
не будете придерживаться этих инструкций - это может 
привести к серьезным травмам и поломке оборудования.  
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3-1.  ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ЭЛЕМЕНТОВ  См. рисунок 3-1. 
 УПРАВЛЕНИЯ С1000  
 

№ 
рисунка 

№ 
позиции 

Описание Функция 

3-1 1 Цифровой дисплей Показывает температуру шортенинга, обратный 
отсчет времени по таймеру на цикле приготовления, 
а также параметры, выбранные в программном 
режиме работы; для вывода на дисплей температуры 
шортенинга нажмите             один раз, для просмотра  

заданной температуры нажмите           два раза; если 

температура шортенинга превышает 425°F (218°C), 
то на дисплее появляется сообщение "E-5, FRYER 
TOO HOT". 

3-1 2  Данный светодиод загорается, когда температура 
шортенинга находится в пределах 5° от заданной 
температуры и сообщает оператору о достижении 
необходимой температуры, при которой продукт 
может быть помещен в емкость для жарки. 

3-1 3  Кнопки таймера используются для включения и 
отключения циклов приготовления. 

3-1 4  Эти кнопки используются для включения режима 
ожидания, который позволяет уменьшить 
температуру шортенинга,  когда фритюрница не 
используется. 

3-1 5  Кнопка программирования, используемая для 
переключения в программный режим работы; при 
нахождении в программном режиме работы 
используется для перехода к следующему параметру. 

3-1 6 и 7  Используются для регулировки значений 
параметров, присутствующих на дисплее в 
программном режиме работы и для изменения 
заданной температуры в левой емкости для жарки. 

3-1 8 и 9  Используются для регулировки значений 
параметров, присутствующих на дисплее в 
программном режиме работы и для изменения 
заданной температуры в правой емкости для жарки. 

 

 
 

Перейдите к разделу 3-4 "Заполнение или добавление шортенинга" 
 
 
 
 

РАЗДЕЛ 3. ЭКСПЛУАТАЦИЯ 

ПРИМЕЧАНИЕ 
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3-5. ЭКСПЛУАТАЦИЯ C1000 
И ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ ОПЕРАЦИЙ 

Для эксплуатации Computron 1000 предусмотрены 
следующие элементы управления, которые могут быть 
использованы как в отношении фритюрниц с разъемными, 
так и неразъемными емкостями для жарки.  Ниже приведено 
краткое описание техники эксплуатации фритюрниц с 
помощью этих элементов управления. 
1. Проверьте закрытое положение дренажного 

клапана. 
 

2. Установите опору емкости для жарки внутри 
фритюрницы. 
 

3. Проверьте необходимый уровень заполнения 
емкости для жарки шортенингом. 
 

4. Показание "OFF" присутствует на дисплее до 
включения питания (положение ON). На дисплее 
появляется показание продолжительности 
приготовления и фритюрница автоматически 
переходит в цикл вытопки до тех пор, пока 
температура шортенинга не достигнет 230°F 
(110°C). После этого осуществляется 
автоматический выход из цикла вытопки. 

 
 
      

Фритюрницы открытого типа серии OFG-320 снабжены 
несколькими предохранительными устройствами, которые, 
при своем включении, прекращают подачу газа. Для 
повторного включения фритюрницы открытого типа 
необходимо выполнить вышеприведенные процедуры; при 
повторном отключении обратитесь к квалифицированному 
техническому специалисту.  
При необходимости можно отключить цикл вытопки 
нажатием и удерживанием кнопки          в течение 3 
секунд.. 

 
            

Не отключайте цикл вытопки до растапливания 
шортенинга и полного закрывания всех трубок горелки в 
газовых фритюрницах и элементов в электрофритюрницах. 
Отключение цикла вытопки до закрывания всех трубок 
горелки или элементов может привести к избыточному 
образованию дыма или воспламенению. 
5. При отключении цикла вытопки нагревание 

шортенинга осуществляется до загорания              и 
появления на дисплее времени приготовления.  
Тщательно перемешайте шортенинг для 
стабилизации температуры во всех емкостях для 
жарки. 
 

6. Перед загрузкой продукта в емкости для жарки 
опустите емкости в горячий шортенинг для 
исключения прилипания продукта к емкостям. 
 

7. После стабилизации температуры шортенинга до 
заданного значения опустите емкость с продуктом 
во фритюрницу.  

 

ПРИМЕЧАНИЕ 

ОСТОРОЖНО! 
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3-5. ЭКСПЛУАТАЦИЯ C1000 И 
 ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ ОПЕРАЦИЙ 
 (Продолжение) 

Избегайте излишней загрузки продукта в емкости или 
чрезмерной влажности продукта. Максимальный вес 
продукта в емкости для жарки 12,5 фунтов (5,7 кг) (6,25 
фунтов (2,8 кг) для фритюрниц с неразъемными 
емкостями для жарки). Несоблюдение этих условий 
может привести к выливанию шортенинга из емкости 
для жарки. Это может привести к опасным ожогам или к 
повреждению фритюрницы. 
 

9. После опускания в шортенинг правой емкости для 
жарки нажмите правую кнопку          . 
После опускания левой емкости нажмите левую 
кнопку             

 

10. Соответствующий таймер (справа или слева) 
начинает обратный отсчет времени. 
 
 
 
Работа таймеров с обеих сторон панели управления 
полностью автономна. Выбор параметра, включение 
или отключение одного из таймеров не оказывает 
влияния на другой таймер. 

 
11. После завершения цикла приготовления 

прослушивается звуковой сигнал и на дисплее 
мигает сообщение "DONE". Нажмите кнопку           
и извлеките емкость для жарки из шортенинга. 

3-6. ИНСТРУКЦИИ ПО  
 ПРОГРАММИРОВАНИЮ C1000 

Программирование таймера 
1. При выводе на дисплей времени приготовления, 

для изменения этого времени нажмите кнопку под 
соответствующим параметром. 
Программирование заданной температуры 

1. Нажмите     один раз для вывода на дисплей 
фактической температуры шортенинга и нажмите   
            еще раз для вывода на дисплей значения 
заданной температуры.   

2. При выводе на дисплей заданной температуры 
изменяйте это значение нажатием кнопок  

              
 
        Появление "LOCK" на дисплее после нажатия   
                          указывает на блокировку элементов 

управления, которая должна быть снята перед 
изменением значения времени ли заданной 
температуры. См. раздел Специальное 
программирование C1000. 

 
 
 

 

ВНИМАНИЕ! 
 

ПРИМЕЧАНИЕ 

ПРИМЕЧАНИЕ 
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3-7. СПЕЦИАЛЬНОЕ 
             ПРОГРАММИРОВАНИЕ C1000 

Специальное программирование используется для выбора 
следующих параметров: 
 
 Фаренгейт или Цельсий 
 Инициализация системы 
 Блокировка или снятие блокировки с элементов управления 
 Тип фритюрницы – электрическая; газовая со 

стационарным 
распределителем;  
газовая с электронным воспламенением; газовая с 
принудительной тягой 

 Разъемная или неразъемная емкость для жарки 
 
1. Для переключения в режим специального 
программирования отключите сетевой выключатель (с 
обеих сторон). Нажмите и удерживайте с               
последующим включением питания.  
 
2. Появляется "SPEC" "PROG" с последующими 
параметрами “"DEG" "°F" или "°C".  
С помощью кнопок                    измените параметр "°F" на 
"°C" или наоборот. 
 
3. Нажмите    ; на дисплее появляется "INIT".   
 
Нажмите и удерживайте правую кнопку    : на дисплее 
появляется "In-3", "In-2", "In-1" и "Init Sys" "DONE  
DONE". Осуществляется сброс значений до заводских 
параметров, величина времени составляет 0:00, а 
температуры 190°F или 88°C. 
 
4. Нажмите  ; на дисплее появляется "LOCK" или 
"UNLOCK".  С помощью  кнопок         измените 
"LOCK"  
 
(блокировка) на "UNLOCK" (снятие блокировки) или 
наоборот. 
 
5. Нажмите     : на дисплее появляется "FRYR".   
 
С помощью кнопок                        измените тип 
фритюрницы: "ELEC" для электрических моделей; "GAS" 
для моделей со стационарным распылителем; SSI для 
моделей с электронным воспламенением; IDG для 
моделей с газовыми горелками с принудительной тягой. 
 
6. Нажмите   на дисплее появляется "VAT".   
 
С помощью кнопок                      измените тип емкости для 
жарки "SPLIT" (разъемная) на "FULL" (неразъемная) или 
наоборот. 
 
7. Нажмите и удерживайте     для выхода из 
режима специального программирования в любой момент 
времени. 
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3-8. ВВЕДЕНИЕ В этом разделе приводится информация, необходимая для 

эксплуатации Вашего фритюрного аппарата. Прежде чем 
приступить к эксплуатации аппарата, необходимо прочесть 
первый и этот раздел. Также обратитесь к разделу 2 и 
убедитесь, что аппарат был правильно установлен и 
протестирован. Данный раздел содержит в себе: 
 
• Иллюстрации и разъяснение всех средств управления. 
 
• Пошаговые процедуры эксплуатации. 
 
• Информация для ежедневного обслуживания. 
 
• Рецепты приготовления пищи. 
 
 

3-9. УПРАВЛЕНИЕ И 
ЭЛЕМЕНТЫ 

 

Описание всех управляющих элементов и основных 
компонентов аппарата показано на рис. 3-1. 
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ЭЛЕКТРИЧЕСКАЯ МОДЕЛЬ 
 
 
 
 

Примечание: компоненты 4А, 10, 14, 22, 23, 32, 34, 36 и 37 показаны на странице 3-4. 
 
 

Рисунок 3-1. Управляющие элементы (Лист 1) 
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ГАЗОВАЯ МОДЕЛЬ 
 
 
 
 

Примечание: компоненты 4А, 10, 14, 22, 23, 32, 34, 36 и 37 показаны на странице 3-4. 
 
 

Рисунок 3-1. Управляющие элементы (Лист 2) 
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Henny Penny                                                                                                              Model 500/600/561 

 3-10 

Рисунок 3-1. Управляющие элементы (Лист 3) 
 

 
Пози– 
ция 
 

 
Название блока 

 
Назначение 

 
1 

 
Главный выключатель 
питания 
(POWER/OFF/PUMP) 

 
Выключатель представляет из себя трехпозиционный 
выключатель с центральной позицией – OFF (выключено). 
Переведите выключатель в позицию POWER  (влево) для 
включения фритюрного аппарата. Передвиньте выключатель в 
позицию PUMP (вправо), для включения насоса 
фильтровальной установки. Некоторые параметры должны 
быть настроены перед работой фильтровальной установки. Об 
этих параметрах говорится дальше в этом разделе. 
 

 
2 

 
Индикатор работы 

 
Индикатор работы представляет из себя красную лампочку, 
показывающую, что главный выключатель питания находится 
в положении POWER. Горящая лампочка говорит о том, что 
аппарат готов к работе или аппарат используется. 
 

 
3 

 
Индикатор насоса 

 
Индикатор насоса представляет из себя красную лампочку, 
которая загорается когда главный выключатель находится в 
положении PUMP. Горящая лампочка говорит о том, что 
используется насос фильтровальной установки. 
 

 
4 

 
Стандартный 
термостат 
(ТЕМПЕРАТУРА) 

 
Термостат представляет из себя электромеханический прибор, 
используемый для регулирования температуры. Поверните 
ручку, чтобы установить нужную температуру приготовления. 
 

 
4А 

 
Двухступенчатый 
термостат 
(ТЕМПЕРАТУРА) 
 

 
Дополнительный двухступенчатый термостат заменяет 
стандартный термостат. Используя переключатель 
SOFT/CRISP (МЯГКИЙ/ЖЕСТКИЙ), можно выбрать два 
режима работы.  
 
В режиме CRISP (ЖЕСТКИЙ) термостат работает как в 
стандартном аппарате. 
 
В режиме SOFT (МЯГКИЙ) происходит приготовление пищи 
в течение нескольких минут при заданной температуре, затем 
двухступенчатый термостат автоматически понижает 
температуру для оставшегося цикла приготовления. 
  
 

 
Рисунок 3-1. Управляющие элементы (Лист 4) 
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Пози– 
ция 
 

 
Название блока 

 
Назначение 

 
5 

 
Переключатель 
SOFT/CRISP 
 

 
Дополнительный переключатель SOFT/CRISP 
(МЯГКИЙ/ЖЕСТКИЙ) используется совместно с 
двухступенчатым термостатом (позиция 4А) для выбора 
режима работы. 
 

 
6 

 
Индикатор 
температуры 

 
Индикатор температуры горит, пока температура масла ниже 
заданной. Индикатор выключится, когда температура масла 
достигнет заданной. 
 

 
7 

 
Таймер 

 
Таймер представляет из себя электромеханический прибор, 
который управляет длительностью цикла приготовления. 
Таймер управляет соленоидным клапаном (позиция 24) и 
включает сигнал, когда завершен цикл приготовления. 
Поверните ручку для того, чтобы установить черную стрелку 
на нужное время приготовления. Красная стрелка вернется к 
черной стрелке, когда выключатель ON/OFF находится в 
положении OFF. 
 

 
8 

 
Переключатель 
TIMER/ON/OFF 

 
Для начала отсчета времени, поставьте переключатель в 
положении ON. Для выключения сигнала после окончания 
цикла приготовления, поставьте переключатель в положение 
OFF. Это также вернет таймер в исходное положение. 
 
 

ПРИМЕЧАНИЕ 
 
Переключатель таймера ON/OFF также включает соленоидный 
клапан. Включением таймера (позиция ON) приводится в 
действие соленоидный клапан. Клапан закрывается. Когда 
время цикла закончилось (таймер достиг 0), клапан 
автоматически выключается. Клапан открывается, выпуская 
давление пара в котле. 
 

 
9 

 
Индикатор таймера 

 
Индикатор таймера представляет из себя красную лампочку, 
которая горит при включенном таймере. 
 

 
 
 
 
 

Рисунок 3-1. Управляющие элементы (Лист 5) 
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Пози– 
ция 
 

 
Название блока 

 
Назначение 

 
10 

 
Таймер задержки 
(Внутри панели 
управления) 
 

 
Только у аппаратов с двухступенчатой или переменной 
температурой установлен таймер задержки. Таймер задержки 
управляет длительностью работы термостата при высокой 
температуре. Дополнительное объяснение этого процесса 
дается в параграфах 3-10 и 3-11, где говорится о 
двухступенчатом приготовлении. 
 

 
11 

 
Котел 

 
Емкость, содержащая масло для приготовления. 
 

 
12 

 
Корзина для 
приготовления 

 
Корзина из нержавеющей стали используется для содержания 
и переноса продукта во время и после приготовления. 
 

 
13 

 
Захват корзины 

 
Этот съемный захват используется для поднятия и опускания 
корзины для приготовления. 
 

 
14 

 
Пружина крышки 

 
Пружина крышки помогает поднять крышку и затем, 
удерживает ее в открытом положении. 
 

 
15 

 
Сливной канал 
конденсата 

Сливной канал конденсата направляет конденсированную воду 
в линию слива. Эта влага образуется на облицовке крышки, 
когда крышка открыта. Канал предохраняет от попадания 
капелек влаги в масло. 

 
16 

 
Прокладка на крышке 

 
Прокладка обеспечивает герметичность котла. 
 

 
17 

 
Защелка крышки 

 
Подпружиненная защелка крышки обеспечивает абсолютное 
запирание закрытой крышки. Эта защелка, шпиндель и 
прокладка крышки обеспечивают герметичность котла. 
 

 
18 

 
Шпиндель 

 
После того, как крышка защелкнута, затягивается шпиндель. 
Создается давление на верху крышки, передаваемое 
прокладкой крышки на кромку котла. После создания 
внутреннего давления в один фунт облицовка крышки 
выдвигает запорный штырь в запорную втулку. Вставленный 
запорный штырь, предотвращает раскручивание шпинделя, 
пока котел находится под давлением. 
 
 

 
 

Рисунок 3-1. Управляющие элементы (Лист 6) 
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Пози– 
ция 
 

 
Название блока 

 
Назначение 

19 Стопор крышки Стопор крышки представляет из себя нарезную регулируемую 
втулку, служащую для достижения нужной плотности между 
прокладкой крышки и кромкой котла. Это достигается 
количеством оборотов шпинделя по часовой стрелке, которые 
Вы можете сделать. 
 

20 Рабочий клапан Рабочий клапан используется для поддержания постоянного 
уровня давления пара внутри котла. Любое превышение 
давления пара устраняется путем выброса лишнего пара через 
специальное отверстие. 
 

21 Аварийный клапан Аварийный клапан установлен на давление 99.99 KПa (14,5 
фунт/кв. Дюйм). В случае, если рабочий клапан засорится,  
аварийный клапан осуществит сброс излишнего давления, 
поддерживая давление в котле на уровне 99.99 KПa (14,5 
фунт/кв. Дюйм). Если это когда-либо случилось, поставьте 
главный выключатель питания в положение OFF  для сброса 
давления внутри котла.  
 

ОСТОРОЖНО 
 

НЕ используйте аппарат. Немедленно проведите техническое 
обслуживание аппарата, в противном случае возможны 
тяжелые ожоги и травмы. 
 

22 Рычаг аварийного 
клапана 

Рычаг НЕ передвигать 
 

 
ОПАСНО 

 
 

В результате можно получить тяжелые ожоги. 
 

23 Манометр Манометр показывает давление внутри котла.  
 

24 Соленоидный клапан Соленоидный клапан представляет из себя 
электромеханическое устройство, которое служит для 
поддержания давления в котле. 
Соленоидный клапан закрывается вначале цикла 
приготовления продуктов и открывается автоматически 
таймером при завершении цикла приготовления. При 
загрязнении или при образовании трещин в тефлоновых 
втулках, давление не будет достигать нужного уровня, 
следовательно, необходимо произвести замену клапана, в 
соответствии с разделом технического обслуживания. 
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Рисунок 3-1. Управляющие элементы (Лист 7) 

 
25 
 
 
 
 
 
 
 
 

Сливной клапан 
(Показана только 
рукоятка) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Сливной клапан представляет из себя двухходовой шаровой 
кран. Обычно он находится в закрытом положении. Поверните 
рукоятку (по часовой стрелке) для того, чтобы масло из котла  
слилось в  сливной поддон фильтра.  
 

 
ОПАСНО 

 
 
 

Не открывайте  сливной клапан, пока котел находится под 
давлением. Произойдет выброс горячего масла из клапана, в 
результате чего можно получить тяжелые ожоги. 
 

26 Встроенная  
блокировка нагрева во 
время слива масла 
(Спрятан за 
кронштейном) 

Встроенная  блокировка нагрева представляет из себя 
микровыключатель, обеспечивающий защиту котла в случае, 
если оператор неумышленно сольет масло из котла, в то время 
как главный выключатель электропитания будет находиться в 
положении POWER (работа). Выключатель выполнен таким 
образом, что он отключит питание от нагревателя, когда 
сливной клапан открыт. 
 

27 Сливной поддон 
фильтра 

Съемный сливной поддон фильтра содержит фильтр и 
принимает масло, когда его сливают из котла. Он используется 
для того, чтобы удалить масло, которое нуждается в замене. 
 
 

ОПАСНО 
 
 
В поддоне находится горячее масло. Будьте крайне осторожны 
при работе с поддоном, чтобы избежать тяжелых ожогов. 
 

28 Соединитель фильтра Соединитель фильтра соединяет фильтр и насос. Он легко 
отсоединяется для перемещения фильтровальной установки и 
сливного поддона фильтра. 

 
29 Клапан фильтра 

(Показана только 
рукоятка) 
 

Клапан фильтра представляет из себя двухходовой шаровой 
кран, который работает согласованно с системой фильтрации. 
При рукоятке в открытом положении и главном выключателе 
питания в положении PUMP (насос), этот клапан направляет 
отфильтрованное масло из сливного поддона обратно в котел. 
 

30 Линия слива 
конденсата 

Линия слива конденсата состоит из отрезка трубы из 
нержавеющей стали. Линия используется для направления 
конденсата, накопляющегося на облицовке крышки и внутри 
системы выпуска пара, в сливной поддон для конденсата. 
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Рисунок 3-1. Управляющие элементы (Лист 8) 

 
Пози– 
ция 

 
Название блока 

 
Назначение 

31 Сливной поддон для 
конденсата 

Сливной поддон для конденсата, представляет из себя 
сборный сосуд для конденсата, образовавшегося на облицовке 
крышки и внутри системы выпуска пара. Сливной поддон 
необходимо периодически снимать и опорожнять. 
 

32 Шланг для промывки 
(дополнительный) 

Дополнительный шланг для промывки используется для 
смывания частиц пищи из котла в поддон фильтровальной 
установки. Этот шланг ручного пользования присоединен к 
быстроразъемному соединению. 
 
 

ОПАСНО 
 
 
Будьте крайне осторожны при использовании шланга для 
промывки. См. действия при фильтрации в параграфе 3-13, в 
противном случае возможны серьезные ожоги. 
 

33 Клапан управления 
газом (только газовые 
модели) 
 

Этот клапан управляет потоком газа к нагревателю. Для него 
требуется запал. 

34 Датчик предельной 
температуры 

Датчик предельной температуры представляет из   себя 
термореле  с ручным сбросом, которое отслеживает 
температуру масла. Если температура масла превышает 
безопасный предел работы, выключатель разомкнется и 
выключит нагрев котла. Когда температура масла упадет до 
безопасного уровня, датчик нужно сбросить вручную. 
 

35 Предохранители 
(только электрические 
модели) 

Предохранитель представляет из себя защитное устройство, 
которое размыкает цепь в случае превышения тока 
номинального значения. Предохранители обеспечивают 
защиту от перегрузки электрической панели управления. 
Открутите и вытащите колпачок держателя предохранителя 
для того, чтобы извлечь предохранитель. 
 

36 Контакторы (только 
электрические модели) 

Контакторы представляют из себя реле, которые распределяют 
электричество к нагревательным элементам. Одна 
электромагнитная катушка реле последовательно соединена с 
датчиком предельной температуры, а вторая электромагнитная 
катушка реле последовательно соединена с термостатом.  
 

37 Прерыватель (только 
при одной фазе) 

Этот прерыватель размыкает цепь и останавливает подачу 
напряжения к нагревательным элементам. 
 

 
 

Рисунок 3-1. Управляющие элементы (Лист 9) 
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3-10. ПОДГОТОВКА  

 
 
1. Первый шаг в использовании фритюрного аппарата 

корпорации Henny Penny заключается в изучении 
управления, как изображено на рисунке 3-1. 

 
2. Второй шаг заключается в определении установок времени и 

температуры. В параграфах 3-8 и 3-9 приведены различные 
продукты с рекомендуемыми установками времени и 
температуры. Все значения времени и температуры даны 
приблизительно и изменяются в зависимости от размера и 
количества сырого продукта. 

 
3. Третий шаг заключается в использовании пищи самого 

высокого качества, правильной нарезки и удалении 
излишков жира. Всякий раз используйте свежие продукты. 

 
4. Четвертый шаг заключается в выборе панировки, которая 

даст восхитительную, золотисто-коричневую корку. 
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3-11. СТАРТОВЫЕ 
ПРОЦЕДУРЫ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

КЛАПАНЫ ЗАКРЫТЫ 
(ЭЛЕКТРИЧЕСКАЯ МОДЕЛЬ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

КЛАПАНЫ ЗАКРЫТЫ 
(ГАЗОВАЯ МОДЕЛЬ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 10 
 
 

Для первоначального запуска фритюрного аппарата, а также 
каждый раз, когда фритюрный аппарат переносится на место 
эксплуатации, находясь перед этим на холоде или в 
выключенном состоянии, необходимо выполнить следующие 
процедуры. 
 
1. Проверьте, чтобы все выключатели были выключены. 
 
2. Убедитесь в том, что сливной клапан и клапан фильтра 

ЗАКРЫТЫ. 
 
3. Удалите корзину из котла. Оставьте крышку в открытом 

положении. 
 
4. Наполните котел маслом до уровня линии. См. параграф 3-6. 
 
5. Подсоедините питание к аппарату. 
 
6. На газовой модели подожгите запал. См. раздел установки. 
 
7. Поставьте главный выключатель в положение POWER. 
 
8. Установите ручку термостата на 163ºС (325ºF). Загорится 

индикатор температуры. 
 
9. Когда температура масла нагреется до 163ºС (325ºF), 

индикатор температуры погаснет. 
 
10. Тщательно перемешайте масло для его равномерного 

нагрева. Убедитесь в том, что масло в нижней части котла 
размешано и равномерно нагрето. 

 
11. После того, как температура масла стабилизируется, как 

минимум, в течение 30 минут, проверьте температуру масла, 
используя специальный термометр (№ 12106 из реестра 
запасных частей корпорации Henny Penny). При 
несовпадении более чем на 5° F,  обратитесь к разделу 
технического обслуживания. 
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3-11. СТАРТОВЫЕ 
ПРОЦЕДУРЫ 
(продолжение) 

12. Если масло не было отфильтровано перед последним 
выключением, его следует отфильтровать сейчас, после того, 
как масло нагреется до температуры нужной для 
приготовления 163° C (325° F) и перед использованием 
аппарата. См. параграф 3-13. 

 
 

 
ОПАСНО 

 
 

Если температура масла превышает 215° C (420 F°) немедленно 
отключите питание на главном прерывателе и произведите 
ремонт аппарата. Если температура масла превысит 
температуру точки воспламенения, возникнет пожар, в 
результате чего будут тяжелые ожоги и/или поломка 
оборудования. 
 
13. Опустите, пустую корзину в котел. (Пища будет добавлена 

позже.) 
 
14. Установите термостат на выбранную Вами температуру 

приготовления. 
 
15. Установите таймер на выбранное Вами время 

приготовления. Теперь Вы готовы к приготовлению. 
 

ПРИМЕЧАНИЕ 
Не позволяйте фритюрному аппарату находиться при высокой 
температуре 163° C (325° F) или выше длительное время, 
потому что масло прослужит меньше времени. Когда 
фритюрный аппарат не используется, установите термостат на 
температуру 135ºС (275ºF) или ниже. 

3-12. НАПОЛНЕНИЕ ИЛИ 
ДОБАВЛЕНИЕ 
МАСЛА  

1. Во фритюрном аппарате для приготовления продуктов под 
давлением рекомендуется использовать жидкое 
высококачественное масло для жарки. Некоторые 
низкосортные масла имеют высокое содержание влаги, что 
приводит к вспениванию масла и накипи. 

 
2. Если используется твердое масло, то оно должно быть 

сначала растоплено, а затем залито в котел. Попытки 
растопить твердое масло в котле могут привести к 
возгоранию или подгоранию свежего масла. 

 
 

ОСТОРОЖНО 
 
При наполнении маслом, во избежание серьезных ожогов, 
следует надеть перчатки и быть очень внимательным. Также 
добавление масла в уже находящееся в котле надо производить 
осторожно, чтобы избежать разбрызгивания масла и серьезных 
ожогов. 
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3-12. НАПОЛНЕНИЕ ИЛИ 
ДОБАВЛЕНИЕ 
МАСЛА (продолжение) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 4 
 

3. Электрическая модель рассчитана на 22 кг (48 фунтов) 
жидкого масла. Газовая модель рассчитана на 20 кг (43 
фунта). На обеих моделях на задней стенке котла находится 
индикатор уровня, указывающий нужный уровень нагретого 
масла. 

 
4. Холодное масло следует наливать примерно на 1¼ см (½ 

дюйма) ниже линии уровня. Масло увеличится в объеме при 
нагревании. 

 
 
 
 

3-13. УХОД ЗА МАСЛОМ 1. Для защиты масла, когда фритюрный аппарат не будет 
использоваться в ближайшее время, температуру следует 
понизить до 135ºС (275ºF) или ниже. 

 
2. При приготовлении панированных продуктов для того, 

чтобы масло было чистым, необходимо регулярно его 
фильтровать. Масло следует фильтровать каждые 3-6 циклов 
готовки. Для получения пищи высшего качества, 
КОЛИЧЕСТВО ЦИКЛОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЕЗ 
ФИЛЬТРАЦИИ НЕ ДОЛЖНО ПРЕВЫШАТЬ 6. См. 
параграф 3-13 для фильтрации. 

 
3. Поддерживайте количество масла на правильном уровне, по 

необходимости добавляйте свежее масло. 
 
4. Ежедневно проверяйте холодное масло на наличие 

неприятных запахов. Масло, имеющее плохой вкус или, 
показывающее признаки вспенивания или пузырения, 
следует удалить. СОДЕРЖИТЕ КОТЕЛ В ЧИСТОТЕ. 
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Этот метод одностадийного приготовления рекомендуется для 
приготовления с использованием фритюрного аппарата 
корпорации Henny Penny в сочетании с нашей специальной 
смесью PHT Fryer Breading Mixes. В следующей таблице 
приведены советы по установке времени и температуры для 
одностадийного приготовления: 
 
Продукт (размер каждого куска) Температура Время 

Курица (1 кг (2¼ фунта), разрежьте 
на 8 или 9 кусков) 

157ºС (315ºF) 10-11 Минут 

Рыба (113 г (4 унции)) 157ºС (315ºF) 3½ Минуты 

Креветка 157ºС (315ºF) 2 Минуты 

Форель (283-453 г (10-16 унций)) 157ºС (315ºF) 5 Минут 

Свиная отбивная (113-142 г (4-5 
унций), 1.2-1.9 см (½ - ¾ дюйма) 
толщиной)  

157ºС (315ºF) 5 Минут 

Ребрышки (1.140 кг (2½фунта)) 135ºС (275ºF) 14 Минут 

Мясо кубиками (170-183 г (6-10 
унций0, 0.6-2.5 см (¼-1 дюйма) 
толщиной) 

157ºС (315ºF) 5 Минут 

Отбивная телячья котлета (113 г (4 
унции)) 

157ºС (315ºF) 4 Минуты 

Картофель (4.5 кг (10 фунтов), 
нарезка дольками) 

157ºС (315ºF) 8 Минут 

3-14. ОДНОСТАДИЙНОЕ 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
ПРОДУКТОВ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПРИМЕЧАНИЕ 
 
Все предложенные значения 
времени и температуры 
рассчитаны на загрузку в 4.5 
кг (10 фунтов). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1. Возьмите куриные части либо 4 или 5 разрезанных на куски 

куриц из холодильника, и положите их в раковину. Помойте 
курицу, и тут же выверните сустав в бедренной части 
(полочке). 
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3-14. ОДНОСТАДИЙНОЕ 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
ПРОДУКТОВ 
(продолжение) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 5 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. Удалите излишки жира от бедра. 
 
 
3. Выньте курицу из воды и дайте слегка стечь воде, но так 

чтобы в кусках осталась влага. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4. При использовании панировочной машины наполните  

цилиндр примерно 3.6 – 4.5 кг  (8 – 10 фунтов) фирменной 
панировочной смеси PHT Fryer Mix. Поместите слегка 
влажные куски на спускной желоб панировочной машины. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5. Позвольте панированным кускам падать на поднос по мере 

прохождения через панировочный цилиндр.  
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3-14. ОДНОСТАДИЙНОЕ 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
ПРОДУКТОВ 
(продолжение) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Шаг 6 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 14 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
6. Если панировочная машина не используется, пищу следует 

поместить в сухую смесь и обвалять, чтобы каждый кусок 
был покрыт смесью. 

 
7. Стряхните лишнюю панировку и положите панированный 

продукт на поднос для хранения в холодильнике. Положите 
сверху на панированную пищу влажную тряпку для 
поддержания влажности. Панированная пища должна 
пролежать, как минимум 30 минут, перед приготовлением, 
для того, чтобы пища впитала специи из панировки и для 
улучшения прилипания панировки пищи. 

 
8. Подготовьте фритюрный аппарат, в соответствии с 

параграфом 3-5. 
 
9. Размешайте горячее масло. 
 
10. Опустите пустую корзину для приготовления в масло. 
 
11. Установите время и температуру, в соответствии с видом 

приготовляемого продукта. 
 
12. Установите термостат на нужную температуру. 
 
13. Установите таймер, но пока не включайте. 
 

ПРИМЕЧАНИЕ 
 
Перед помещением продукта в корзину убедитесь, что 
температура масла соответствует верной температуре 
приготовления данного вида продукта. Также убедитесь в том, 
что не горит индикатор ТЕМПЕРАТУРЫ. 
 
14. Поместите продукт в погруженную корзину, опуская 

сначала большие куски (бедра и ножки). Это даст большим 
кускам несколько дополнительных секунд приготовления в 
масле. Оставьте крышку открытой. 
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3-14. ОДНОСТАДИЙНОЕ 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
ПРОДУКТОВ 
(продолжение) 

 

15. Слегка приподнимите корзину и встряхните, чтобы части 
отделились друг от друга. Обратно опустите корзину в 
масло. Эти действия предотвратят появление белых пятен на 
приготовленном продукте. 

 
 
16. Снимите захват с корзины и быстро закройте крышку. 

Заприте ее на защелку. 
 
 
17. Закрутите шпиндель крышки по часовой стрелке, чтобы 

надежно закрепить и герметически закрыть крышку. 
Совместите красный шар на шпинделе с таким же на 
защелке. 

 
 

ОПАСНО 
 
 

Крышку нужно как следует запереть, и совместить красные 
шары, в противном случае возможны серьезные ожоги. 
 
18. Поставьте выключатель таймера ON/OFF в положение ON. 
 
19. В течение нескольких минут стрелка манометра должна 

оказаться в рабочей зоне (operating zone). Если стрелка 
манометра не оказалась в рабочей зоне, перепроверьте 
процедуры и затем обратитесь к разделу выявления 
неисправностей. 

 
20. В конце цикла приготовления (таймер дойдет до нуля) 

фритюрный аппарат автоматически сбросит давление и 
прозвучит сигнал, погаснет индикатор таймера. Поставьте 
выключатель таймера в положение OFF (выключено). 
Таймер автоматически вернется к первоначальному 
установленному значению. 

 
 
 

 ОПАСНО 
 
 

Проверьте показания манометра. Не пытайтесь вращать 
шпиндель или открыть крышку до того момента, пока 
давление не упадет до нуля. Открывание крышки, когда 
котел находится под давлением, может повлечь утечку 
горячего масла и влаги из котла, в результате чего возможны 
тяжелые ожоги оператора. 
 
 
 
 
 

 



Henny Penny                                                                                                              Model 500/600/561 

 3-24 

3-14. ОДНОСТАДИЙНОЕ 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
ПРОДУКТОВ 
(продолжение) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 23 

21. После того, как давление упало до нуля, поверните 
шпиндель против часовой стрелки примерно на один 
поворот. 

 
ВНИМАНИЕ 

 
Не качайте и не изгибайте крестообразную ручку шпинделя при 
открывании, так как это может повредить крепление в 
поперечном стержне. 
 
22. Аккуратно поднимите крышку, чтобы большая часть 

конденсата на крышке слилась вниз, а затем наружу через 
сливной канал и не попала в масло. 

 
 

ВНИМАНИЕ 
 

Не позволяйте крышке хлопать по ее заднему упору, так как это 
может повредить стержень. 
 
23. Вставьте захват в корзину. Поднимите корзину и подвесьте 

ее на край котла, чтобы стекло масло. До того, как 
выгружать продукт на лоток, дайте ему стечь примерно 15 
секунд.  

 
24. Немедленно положите продукт в тепловую витрину. 
 
25. Дайте маслу подогреться до начала следующей загрузки. 

(Ждите, пока не выключится индикатор ТЕМПЕРАТУРЫ.)  
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3-15. ДВУХСТАДИЙНОЕ 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
(ИСПОЛЬЗУЯ 
СТАНДАРТНЫЙ 
АППАРАТ) 

Фритюрный аппарат корпорации Henny Penny является 
универсальным оборудованием, потому что аппарат готовит под 
давлением не только множество различных продуктов, но во 
многих случаях может осуществлять различные виды процессов 
приготовления. Для приготовления жареной курицы с более 
мягкой коркой и мягким влажным мясом, мы советуем 
использовать двухстадийное приготовление. Этот метод 
используется для приготовления более нежного сорта куриц, 
которые нужно хранить в тепловой витрине более длительное 
время по сравнению с одноэтапным приготовлением, в 
результате которого получается хрустящая, менее жирная пища, 
что более пригодно для быстрого обслуживания. В следующей 
таблице даны рекомендуемые значения времени и температуры 
для двухстадийного приготовления: 
 
 
Продукт (размер 
каждого куска) 

Начальная 
темп. 

Время Значение 
темп. Через 1 
мин. 

Курица (1 кг (2¼ фунта), 
4-5 тушки)  

191ºС (375ºF) 12 минут 135ºC (275ºF) 

Курица (1 кг (2¼ фунта), 
2 тушки) 

171ºС (340ºF) 12 минут 135ºC (275ºF) 

Свиная отбивная (113-142 
г (4-5 унций), толщиной 
1¼ см (½ дюйма)) 

163ºС (325ºF) 7 минут 138ºC (280ºF) 

Постные ребрышки (1.1 
кг (2½ фунта)) 

163ºС (325ºF) 12 минут 135ºC (275ºF) 

ПРИМЕЧАНИЕ 
 
Все предложенные значения 
времени и температуры 
рассчитаны на загрузку в 4.5 
кг (10 фунтов). 
 

Мясо кубиками (170-227 г 
(4-5 унций), толщиной 
1.9-2.5 см (¾-1 дюйм)) 

163ºС (325ºF) 7 минут 138ºC (280ºF) 

  
 

ПРИМЕЧАНИЕ 
 
Для получения более мягкой корки или курицы «Южного 
стиля» используя двухэтапный метод приготовления, мы 
рекомендуем использовать специальную смесь из муки мягких 
сортов пшеницы, соли, перца и других специй. 
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3-15. ДВУХСТАДИЙНОЕ 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
(продолжение) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Шаг 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 4 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1. Возьмите куриные части либо 4 или 5 разрезанных на куски 

куриц из холодильника, и положите их в раковину. Помойте 
курицу, и тут же выверните сустав в бедренной части 
(полочке). 

 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. Удалите излишки жира от бедра. 
 
3. Выньте курицу из воды и дайте слегка стечь воде, но так 

чтобы в кусках осталась влага. (При использовании яичного 
раствора, положите курицу в раствор до панировки.) 

 
 
 
 
 
 
4. Положите куски курицы в смесь приправленной муки и 

обваляйте их руками, чтобы каждый кусок был полностью 
покрыт смесью. Выньте части из панировки. Не стряхивайте 
излишки муки. Поместите их на лоток. Курицу следует 
приготовлять сразу после панировки. 
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3-15. ДВУХСТАДИЙНОЕ 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
(продолжение) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 10 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 12 

5. Подготовьте фритюрный аппарат, в соответствии с 
параграфом 3-5. 

 
 
6. Размешайте горячее масло. 
 
 
7. Опустите пустую корзину для приготовления в масло. 
 
 
8. Установите термостат на 191ºС (375ºF) для приготовления 

загрузки из 4 или 5 куриц. Для загрузки из 2 куриц 
установите термостат на 171ºС (340ºF). 

 
 
9. Установите таймер на 12 минут, но пока не включайте. 
 
 

ПРИМЕЧАНИЕ 
 
Перед помещением продукта в корзину убедитесь, что 
температура масла соответствует верной температуре 
приготовления данного вида продукта. Также убедитесь в том, 
что не горит индикатор ТЕМПЕРАТУРЫ. 
 
 
10. Поместите продукт в погруженную корзину, опуская 

сначала большие куски (бедра и ножки). Это даст большим 
кускам несколько дополнительных секунд приготовления в 
масле. Оставьте крышку открытой. 

 
 
 
 
 
 
 
11. Слегка приподнимите корзину и встряхните, чтобы части 

отделились друг от друга. Обратно опустите корзину в 
масло. Эти действия предотвратят появление белых пятен на 
приготовленном продукте. 

 
 
12. Снимите захват с корзины и быстро закройте крышку. 

Заприте крышку на защелку. 
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3-15. ДВУХСТАДИЙНОЕ 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
(продолжение) 

 

13. Закрутите шпиндель крышки по часовой стрелке, чтобы 
надежно закрепить и герметически закрыть крышку. 
Совместите красный шар на шпинделе с таким же на 
защелке. 

 
 
 

ОПАСНО 
 
 

Крышку нужно как следует запереть, и совместить красные 
шары, в противном случае возможны серьезные ожоги. 
 
14. Поставьте выключатель таймера ON/OFF в положение ON. 
 
15. Когда давление в котле поднимется до РАБОЧЕЙ ЗОНЫ 

(operating zone) (примерно 1 минута), поверните ручку 
термостата обратно на 135ºС (275ºF) и оставьте в таком 
положении до окончания цикла приготовления. 

 
16. В конце цикла приготовления (таймер дойдет до нуля) 

фритюрный аппарат автоматически сбросит давление и 
прозвучит сигнал, погаснет индикатор таймера. Поставьте 
выключатель таймера в положение OFF (выключено). 
Таймер автоматически вернется к первоначальному 
установленному значению. 

 
 
 
 

 ОПАСНО 
 
 

Проверьте показания манометра. Не пытайтесь вращать 
шпиндель или открыть крышку до того момента, пока 
давление не упадет до нуля. Открывание крышки, когда 
котел находится под давлением, может повлечь утечку 
горячего масла и влаги из котла, в результате чего возможны 
тяжелые ожоги. 
 

17. После того, как давление упало до нуля, поверните 
шпиндель против часовой стрелки примерно на один 
поворот. 

 
 

ВНИМАНИЕ 
 
Не ударяйте и не вращайте крестообразную ручку шпинделя 
при открывании, так как это может повредить крепление в 
поперечном стержне. 
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3-15. ДВУХСТАДИЙНОЕ 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
(продолжение) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 19 

18. Аккуратно поднимите крышку, чтобы большая часть 
конденсата на крышке слилась вниз, а затем наружу через 
сливной канал и не попала в масло. 

 
 

ВНИМАНИЕ 
 

Не позволяйте крышке хлопать по ее заднему упору, так как это 
может повредить стержень. 
 
19. Вставьте захват в корзину. Поднимите корзину и подвесьте 

ее на край котла, чтобы стекло масло. До того, как 
выгружать продукт на лоток, дайте ему стечь примерно 15 
секунд.  

 
20. Немедленно положите продукт в тепловую витрину. 
 
21. Перед приготовлением следующей загрузки, установите 

термостат обратно на 191ºС (375ºF). Дайте маслу 
подогреться. (Ждите, пока не выключится индикатор 
ТЕМПЕРАТУРЫ.)  

 
 
 

3-16. ИСПОЛЬЗОВАНИЕ 
ДОПОЛНИТЕЛЬ - 
НОГО ДВУХСТУ-
ПЕНЧАТОГО 
ТЕРМОСТАТА ПРИ 
ДВУХСТАДИЙНОМ 
ПРИГОТОВЛЕНИИ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПЕРЕЛЮЧАТЕЛЬ  
SOFT/CRISP 

(мягкий/жесткий) 
 

Шаг 1 

Если, Ваш аппарат оборудован дополнительным 
двухступенчатым термостатом, то у него также будет 
присутствовать переключатель SOFT/CRISP (мягкий/жесткий) и 
таймер задержки. Эти дополнительные детали дают Вам 
возможность готовить, используя двухэтапный процесс 
приготовления. В режиме «SOFT» (мягкий) осуществляется 
двухстадийное приготовление и вход в режим осуществляется 
следующим образом: 
 
1. Поставьте переключатель SOFT/CRISP в положение SOFT. 
 
2. Подготовьте курицу и аппарат в соответствии с шагами 

параграфа 3-9, за исключением шагов 15 и 21, так как они 
выполняются автоматически. 

 
 

ПРИМЕЧАНИЕ 
 
Двухступенчатый термостат начнет цикл приготовления с 
установленной температуры. Когда закончится время первой 
стадии, двухступенчатый термостат автоматически 
переключится на нижнюю температуру для завершения цикла 
приготовления. Продолжительность первой стадии 
устанавливается фабрично. 
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Как всякое пищевое оборудование, фритюрный аппарат 
корпорации Henny Penny требует ухода и соответствующего 
технического обслуживания. Ниже в таблице кратко изложен 
план технического обслуживания. В нижеследующих 
параграфах приведены пошаговые действия технического 
обслуживания, которые выполняются оператором. 
 
Действие 
 

Параграф Периодичность

Фильтрация масла 3-13 Каждые 3-6 
цикла 
приготовления 

Замена масла 3-13 По требованию 

Замена фильтровального 
конверта 

3-15 По требованию 

Очистка рабочего 
клапана 

3-17 Ежедневно 

Очистка котла 3-16 По требованию 

Очистка выпускных труб 3-18 Ежедневно 

Проверка 
дополнительного шланга 
для промывки на износ 

- Еженедельно 

3-17. ЕЖЕДНЕВНОЕ 
ОБСЛУЖИВАНИЕ 

Проверка 
дополнительной корзины, 
фильтрующей крошки 

- По требованию 
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3-18. ФИЛЬТРАЦИЯ 
МАСЛА 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 4 
 
 
 
 
 
 
 
 

При приготовлении панированных продуктов требуется частая 
фильтрация. Пробуйте на вкус холодное масло каждый день. 
Следите за пенообразованием в масле во время циклов 
приготовления. Удаляйте  масло при появлении первых 
признаков пенообразования. Осуществляйте очистку котла 
каждый раз после замены или фильтрации масла следующим 
образом: 
 
1. Поставьте термостат и главный выключатель в положение 

OFF (выключено). Достаньте и промойте корзину для 
приготовления в мыльном растворе. Тщательно 
прополоскайте. 

 
ПРИМЕЧАНИЕ 

 
Наилучший результат дает фильтрация, при которой 
температура масла соответствует нормальной температуре 
приготовления. 
 

2. Используйте металлический шпатель для снятия накоплений 
на стенках котла. Не скоблите нагревательный элемент. 

 
 
 

 ОПАСНО   
 
 
Фильтр должен быть правильно установлен под сливным
клапаном. Это предотвратит разбрызгивание горячего масла на
пол. Разбрызгивание может повлечь за собой тяжелые ожоги.
При использовании дополнительной корзины, задерживающей
крошки, будьте осторожны во избежания разбрызгивания
горячего масла. Корзина должна быть установлена
непосредственно под сливным клапаном, и ее опорные ручки
располагаются на сливном поддоне. В результате возможны
тяжелые ожоги. По необходимости задерживающую корзину
следует опорожнять. Невыполнение этих указаний может
повлечь за собой разбрызгивание и тяжелые ожоги. 
 
3. Очень медленно откройте сливной клапан, сначала на пол 

оборота, а затем медленно полностью откройте клапан. Это 
защитит от чрезмерного разбрызгивания горячего масла во 
время слива в сливной поддон. 

 
4. В то время как масло сливается из котла, используйте щетки 

(№ 12105 из реестра запасных частей корпорации Henny 
Penny включает в себя обе щетки) для очистки боковых 
стенок котла и нагревательных элементов. Если сливаемое 
масло содержит в себе панировочные крошки, используйте 
белую щетку для проталкивания крошек в поддон фильтра. 
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3-18. ФИЛЬТРАЦИЯ 
МАСЛА 
(продолжение) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 6Г 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

СОЕДИНЕНИЕ 
МАМА 

 
 
 

СОЕДИНЕНИЕ 
ПАПА 

 
 
 

Шаг 7А 

5. Когда все масло стечет в поддон, почистите щеткой боковые 
стенки и дно котла. 

 
6. Помойте котел следующим образом: 
 

А. Закройте сливной клапан. 
 
Б. Откройте клапан фильтра. 
 
 

ОПАСНО 
 

 
Держите крышку котла закрытой для того, чтобы первая 
поступившая под напором порция масла не выплеснулась 
из котла наружу, это может стать причиной тяжелых 
ожогов. 
 
В. Поставьте выключатель в положение «PUMP» (насос). 

Осторожно откройте крышку котла с тем, чтобы 
проверить правильно ли масло поступает назад в 
котел. Заполните котел на 1/3 объема и затем 
выключите насос. 

 
 

ОПАСНО 
 

 
Если в масле возникают пузырьки воздуха, возможно, что 
соединение на трубке фильтра недостаточно затянуто. Если 
это так, то выключите насос. Используйте рукавицы, для 
затяжки соединения. Возможны серьезные ожоги. 
 
 
Г. Смойте  и  почистите стенки котла. Используйте L-

образную щетку для очистки нагревательных элементов. 
 
Д. После того, как стенки и дно котла очищены, откройте 

сливной клапан. 
 
7. При наличии на Вашем аппарате дополнительного шланга 

для промывки могут выполняться следующие действия. 
 
 

А. Соедините быстроразъемный соединитель шланга с 
соединителем «папа», расположенным за дверью рядом 
с ручкой клапана фильтра. Для этого, отведите назад 
пружину быстроразъемном соединителе «мама» и 
зафиксируйте этот соединитель на соединителе «папа». 
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3-18. ФИЛЬТРАЦИЯ 
МАСЛА 
(продолжение) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 7Б 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 7В 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 7Е 

Б. Убедитесь в том, что наконечник шланга направлен вниз 
на дно котла. Опустите крышку поверх наконечника, 
закройте клапан фильтра и поставьте главный 
выключатель в положение PUMP (насос). Осторожно 
держите наконечник во избежание чрезмерного 
разбрызгивания. 

 
 

ОСТОРОЖНО 
 

 
Будьте осторожны, чтобы предотвратить ожоги от 
разбрызгивания горячего масла. 

 
 
 
 
 
 
 

В. Промойте внутренность котла. Особенно промойте 
трудноочищающиеся места, такие как дно котла. В 
электрических аппаратах промойте вокруг 
нагревательных элементов. 

 
Г. После достаточного полоскания маслом, закройте 

сливной клапан. 
 
Д. Поставьте главный выключатель питания в положение 

OFF. 
 
 
 
 

ОПАСНО 
 
 
 
Подсоединяйте и отсоединяйте промывочный шланг только, 
когда главный выключатель питания находится в положении 
OFF. Также, используйте сухую тряпку или перчатку, чтобы 
избежать ожоги. Невыполнение этих указаний может 
привести к тяжелым ожогам от брызгов горячего масла из 
соединения «папа». 
 

Е. Отсоедините шланг. На минуту поднимите вверх 
наконечник шланга, чтобы масло, оставшееся в 
шланге, слилось в котел. 

 
8. Выкачайте все масло из поддона фильтровальной 

установки обратно в котел. Закройте крышку на время 
первой волны выкачивания. 
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3-18 ФИЛЬТРАЦИЯ 
МАСЛА 
(продолжение) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 9 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 11 
 

9. Когда насос выкачивает только воздух, в масле, которое в 
котле, появятся пузырьки воздуха. Сначала закройте клапан 
фильтра, и затем переключите главный выключатель 
питания из положения PUMP в положение OFF. Это защитит 
насос фильтра и трубопровод от наполнения маслом. 

 
 
 

ПРИМЕЧАНИЕ 
 
 

При появлении пузырьков воздуха, немедленно закройте 
клапан фильтра. Эти действия защитят от насыщения 
масла воздухом, следовательно, к увеличению срока 
использования масла. 
 

10. Проверьте уровень масла в котле. При необходимости 
добавьте свежего масла до линии уровня на задней стенке 
котла. 

 
 
 

ПРИМЕЧАНИЕ 
 
 

Приблизительно можно выполнить 10-12 фильтраций, 
используя один угольный фильтр, в зависимости от 
нескольких условий; количество и вид приготовленного 
и отфильтрованного продукта, тип используемой 
панировки и количества крошек, накопившихся внутри 
сливного поддона. Когда фильтр засорился, и снизилась 
выкачиваемая скорость потока, прочистите фильтр и 
поменяйте угольный фильтр. (См. параграф 3-15 «Замена 
угольного фильтра».) 
 

11. После завершения фильтрации опорожните и поставьте на 
место поддон для слива конденсата. 

 
12. Если в данный момент Вы собираетесь продолжить 

приготовление пищи, поставьте главный выключатель 
питания обратно в позицию ON и подождите пока масло 
заново нагреется. 
 

3-19 ПРЕДОТВРАЩЕНИЕ 
ПРОБЛЕМ, 
СВЯЗАННЫХ С 
НАСОСОМ 
ФИЛЬТРА 

Эти действия помогут в предотвращении проблем, связанных с 
насосом фильтра: 
 
1. Удостоверьтесь, что угольный фильтр установлен гладкой 

стороной вниз и ручки на раме зажаты за выступы на 
внешней стороне рамы.  
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3-19 ПРЕДОТВРАЩЕНИЕ 
ПРОБЛЕМ, 
СВЯЗАННЫХ С 
НАСОСОМ 
ФИЛЬТРА 
(продолжение) 

2. Удостоверьтесь, что клапан фильтра закрыт в течение всего 
времени приготовления. 

 
3. Чтобы быть уверенными, что все масло покинуло 

трубопровод и помпу, позвольте мотору помпы работать 
пока в масле не появятся пузырьки воздуха. 

 
3-20 АМЕНА  

ФИЛЬТРОВАЛЬНО -
ГО  КОНВЕРТА 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

НАКИДНАЯ  
ГАЙКА 

 
 

Шаг 3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 4 

Фильтровальный конверт должен заменяться после 10-12 
фильтраций или всякий раз, как только он засорится крошками. 
Поступайте следующим образом: 
 
1. Поставьте главный выключатель питания в положение OFF. 
 
2. Извлеките и слейте сливной поддон конденсата. 
 
3. Отсоедините накидную гайку и достаньте сливной поддон 

фильтра из-под котла. 
 
 

 
ОПАСНО 

 
 

Эта гайка будет горячей. Для избежания ожогов 
пользуйтесь защитными рукавицами или тряпкой. 

 
 
 
 
 
 
4. Для безопасного перемещения поддона фильтра с горячим 

маслом может использоваться специальная тележка (из 
реестра запасных частей Henny Penny номер 03011). 

 
 

ОСТОРОЖНО 
 
 

Будьте осторожны, чтобы предотвратить ожоги от 
брызг горячего масла. 

 
5. Поднимите фильтровальные экраны из сливного поддона. 
 
6. Смойте масло и крошки с поверхности сливного поддона. 

Вымойте сливной поддон мылом и водой. Тщательно 
промойте  горячей водой. 
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3-20  ЗАМЕНА  
ФИЛЬТРОВАЛЬНО - 
ГО  КОНВЕРТА 
(продолжение) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 7 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 8 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 9 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
7. Открутите всасывающий патрубок из экрана. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
8. Снимите поднос, удерживающий крошки, и тщательно 

вымойте мылом и водой. Тщательно промойте горячей 
водой. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
9. Снимите зажимы  на фильтре и выбросите использованный 

фильтровальный конверт. 
 
10. Вымойте мылом и водой верхний и нижний фильтровальные 

экраны. Тщательно промойте горячей водой. 
 
 

ВНИМАНИЕ 
 
 

Удостоверьтесь в том, что фильтровальные экраны, 
поднос, задерживающий крошки, зажимы фильтра и 
патрубок тщательно высушены перед сборкой фильтра с 
фильтровальным конвертом, так как вода размягчит 
фильтровальную бумагу. 

 
11. Присоедините верхний экран фильтра к нижнему. 
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3-20. ЗАМЕНА  
ФИЛЬТРОВАЛЬНО - 
ГО  КОНВЕРТА 
(продолжение) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 12 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ЗАГИБАНИЕ УГЛОВ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПЕРВЫЙ СГИБ 
 

ВТОРОЙ СГИБ 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
12. Задвиньте экраны в чистый фильтровальный конверт. 
 
 
 
13. Загните углы и затем дважды согните открытый конец 

фильтровального конверта. 
 
 
 
14. Зафиксируйте фильтровальный конверт двумя 

удерживающими зажимами. 
 
 
 
15. Установите поднос, задерживающий крошки, поверх бумаги 

фильтра. Прикрутите патрубок. 
 
 
 
16. Установите полностью собранный фильтр в сливной поддон 

и задвиньте поддон обратно под котел. 
 
 
 
17. Присоедините накидную гайку вручную. Не используйте 

гаечный ключ для затягивания. 
 
 
 
18. Задвиньте обратно поддон для конденсата. Теперь аппарат 

готов к работе. 
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3-21. ЗАМЕНА 
УГОЛЬНОГО 
ФИЛЬТРА 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 4 

 
 
Угольный фильтр нужно менять ежедневно или всякий раз при 
засорении крошками. 
Выполните следующие шаги: 
 
1. Поставьте главный выключатель питания в положение OFF. 
 
2. Извлеките и слейте сливной поддон конденсата. 
 
3. Отсоедините накидную гайку и достаньте сливной поддон 

фильтра из-под котла. 
 
 

 
ОПАСНО 

 
 

Эта гайка будет горячей. Для избежания ожогов 
пользуйтесь защитными рукавицами или тряпкой. 

 
 
 
4. Для безопасного перемещения поддона фильтра с горячим 

маслом может использоваться специальная тележка (из 
реестра запасных частей Henny Penny номер 03279). 

 
 
 
 
 
 

ОСТОРОЖНО 
 
 

Будьте осторожны, чтобы предотвратить ожоги от 
брызг горячего масла. 

 
5. Выбросите масло или выкачайте его обратно в котел. 
 
 
 
6. Поверните ручки внутри поддона фильтра, чтобы 

освободить раму фильтра. 
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3-21. ЗАМЕНА 
УГОЛЬНОГО 
ФИЛЬТРА 
(продолжение) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 6 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 7 

 
 
 
 

ОПАСНО 
 
 

Эти ручки будут горячими. Для избежания ожогов 
пользуйтесь защитными рукавицами или тряпкой. 

 
7. Снимите и выбросите старую прокладку фильтра. 

Тщательно вымойте и высушите поддон, раму и решетку. 
 
 
 
 
 
8. Установите решетку и новую угольную прокладку фильтра 

гладкой стороной вниз и закрепите ручками в поддоне. 
Убедитесь, что ручки прижимают выступы рамы, в 
противном случае фильтр может неправильно работать. 

 
 
 
 
 
9. Задвиньте сливной поддон обратно под аппарат, и 

присоедините накидную гайку вручную. Не используйте 
гаечный ключ для затягивания. 

 
10. Задвиньте обратно поддон для конденсата. Теперь аппарат 

готов к работе. 
 

3-22. ОЧИСТКА КОТЛА После первичной установки фритюрного аппарата, также как 
перед сменой масла, котел следует тщательно вымыть 
следующим образом: 
 
1. Поставьте главный выключатель питания в положение OFF 

(ВЫКЛЮЧЕНО). 
 
 

ОПАСНО 
 

 
Сливной поддон фильтра должен находиться под сливным 
клапаном для предотвращения разбрызгивания или выброса 
горячих жидкостей. Ошибочные действия при выполнении этой 
процедуры могут привести к разбрызгиванию и серьезным 
ожогам. 
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3-22. ОЧИСТКА КОТЛА 
(продолжение) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ЗАЩИТНЫЕ         ХИМОСТОЙКИЕ  
ОЧКИ                    ПЕРЧАТКИ 

2. Если горячее масло находится в котле, оно должно быть 
слито путем медленного открывания ручки сливного 
клапана на пол-оборота. Подождите несколько секунд и 
затем медленно полностью откройте клапан. 

 
3. Закройте сливной клапан. Вылейте отработанное масло из  

поддона фильтра. Затем установите сливной поддон фильтра 
под котел без экранов фильтра. 

 
 

ОСТОРОЖНО 
 
Не рекомендуется перемещать котел или поддон фильтра, 
наполненные горячим маслом. Может выплеснуться горячее 
масло. В результате возможны тяжелые ожоги. 
 
 
4. Наполните котел горячей водой до отметки уровня. 

Добавьте 114-170 г (4-6 унции) моющего средства для 
фритюрного аппарата (№12101 из реестра запасных частей 
корпорации Henny Penny) в воду и тщательно перемешайте. 
Для очистки корзины для приготовления ее можно 
поместить в котел. 

 
 
 

 ОСТОРОЖНО 
 
 
Всегда надевайте защитные очки или защитный щиток на лицо, 
а также резиновые перчатки во время мойки котла, так как 
моющий раствор - высоко щелочной. Избегайте брызг и других 
контактов раствора с глазами или кожей, чтобы избежать 
серьезных ожогов и слепоту. Внимательно читайте инструкции 
по мойке котла. Если моющий раствор попадет в глаза, 
промойте их холодной водой и немедленно обратитесь к врачу. 
 
5. Установите термостат на 91ºС (195ºF) и поставьте главный 

выключатель питания в положение POWER. 
 
 
 
 

ОПАСНО 
 
 
 
НИКОГДА НЕ СОЗДАВАЙТЕ ДАВЛЕНИЕ В КОТЛЕ ВО 
ВРЕМЯ МОЙКИ. Оставьте крышку открытой. Вода под 
давлением окажется сверхперегретой и ее попадание на кожу 
может вызвать серьезные ожоги. 
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3-22. ОЧИСТКА КОТЛА 
(продолжение) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ЧАШКА 
МОЮЩЕГО 
РАСТВОРА 

6. Когда погаснет лампочка нагрева и температура раствора 
достигнет 91ºС (195ºF), немедленно поставьте главный 
выключатель питания в положение OFF. 

 
 

ВНИМАНИЕ 
 
Постоянно следите, чтобы моющий раствор НЕ уходил через 
край, так как это станет причиной поломки системы управления.
 
 

 ОСТОРОЖНО 
 
Если моющий раствор в котле начал пениться и уходить за край, 
НЕ ПЫТАЙТЕСЬ СДЕРЖИВАТЬ ЕГО ЗАКРЫТИЕМ 
КРЫШКИ, так как можно получить серьезные ожоги. 
 

ПРИМЕЧАНИЕ 
Налейте чашку горячего моющего раствора (взятого из котла) в 
конденсационную башню, чтобы ее прочистить. 
 
7. Дайте постоять моющему раствору 15-20 минут при 

выключенном термостате. 
 
8. Используя щетку (№12105 из реестра запасных частей 

корпорации Henny Penny), никогда не используйте стальную 
стружку для чистки, очистите внутреннюю поверхность  
котла, резиновую прокладку и нижнюю сторону крышки. 

 
ВНИМАНИЕ 

 
Не используйте моющий раствор при очистке крышки или 
стержня крышки. Эти алюминиевые части заржавеют при 
воздействии на них моющего средства PHT. Также, не 
используйте абразивные материалы, моющие средства, 
содержащие хлор, бром, йод, или аммиачные химикаты, так как 
они разрушают материал из нержавеющей стали. 
 
9. После мойки отключите основной  выключатель 

электропитания. Откройте сливной клапан, слейте моющий 
раствор из котла в сливной поддон. Вылейте моющий 
раствор из сливного поддона. 

 
10. Установите пустой сливной поддон, закройте сливной 

клапан и залейте котел чистой горячей водой до 
надлежащего уровня. 

 
11. Добавьте примерно 227 г (8 унции) дистиллированного 

уксуса и нагрейте раствор до 91ºС (195ºF). 
 
12. Используя чистую щетку, очистите внутреннюю 

поверхность котла и прокладку крышки. Это нейтрализует 
щелочь, оставшуюся от моющей смеси. 
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3-22. ОЧИСТКА КОТЛА 
(продолжение) 

 

13. Слейте уксусный раствор из котла и вылейте его из поддона. 
 
14. Ополосните котел чистой горячей водой. 
 
15. Тщательно высушите котел и внутренность сливного 

поддона. 
 
 

ПРИМЕЧАНИЕ 
 
 
Удостоверьтесь, что внутренняя поверхность котла, отверстие 
сливного клапана и все части, которые соприкоснутся с вновь 
залитым маслом, - сухие на сколько это возможно. 
 
16. Установите чистые экраны в сливной поддон и поместите 

его под аппарат. 
 
17. Заполните фритюрный аппарат свежим маслом. 
 

3-23. ОЧИСТКА 
РАБОЧЕГО 
КЛАПАНА 

 
КОЛПАЧОК 
 
 
 
 
 
 
ГРУЗ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 4 

Рабочий клапан надо чистить в конце каждого дня следующим 
образом: 
 
1. Выключите главный выключатель питания. Удостоверьтесь, 

что все давление сбросилось, и откройте крышку. 
 
2. Открутите и снимите колпачок клапана, выньте груз. 
 
 

 
 ОСТОРОЖНО 

 
 

Используйте перчатки. Колпачок может быть очень горячим. 
Возможны ожоги. 
 

3. Помойте колпачок и груз в горячей воде с моющим 
средством. Убедитесь в том, что внутренняя поверхность 
колпачка и груз тщательно вымыты. 

 
4. Почистите выпускную трубу металлической щеточкой из 

нержавеющей стали (№12147 из реестра запасных частей 
корпорации Henny Penny). 
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3-23. ОЧИСТКА 
РАБОЧЕГО 
КЛАПАНА 
(продолжение) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шаг 6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5. Протрите отверстия и внутренность корпуса клапана чистой 

неволокнистой тряпкой. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
6. Высушите груз и колпачок клапана. 
 
7. Поставьте на место груз и колпачок клапана. Вручную 

затяните колпачок. 
 

3-24. ОЧИСТКА 
ВЫПУСКНОЙ 
ТРУБЫ (РАБОЧИЙ 
КЛАПАН) 

В конце каждого дня нужно очищать выпускные трубы 
аппарата. Об этом говорится в параграфе 3-17 шаг 4. 
 
 

3-25. ПОДГОТОВКА К 
НОЧНОМУ 
ПЕРЕРЫВУ 

 

В конце каждого дня или смены выполняйте следующие 
процедуры: 
 
1. Осуществите фильтрацию масла в соответствии с 

параграфом 3-13. 
 
2. Поставьте главный выключатель питания и термостат в 

положение OFF. 
 
3. Положите корзину для приготовления в раковину для 

очистки. 
 
4. Очистите рабочий клапан в соответствии с параграфом 3-17. 
 
5. Слейте воду из поддона для сбора конденсата. 
 

ВНИМАНИЕ 
 

Если необходимо отсоединить удерживающий трос, 
обязательно заново подсоедините удерживающий трос, 
после того, как аппарат был возвращен в свое прежнее 
положение. 
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3-26. СЕЗОННОЕ 
ОТКЛЮЧЕНИЕ 

1. Слейте масло и помойте котел в соответствии с параграфом 
3-16. 

 
 
2. Выключите питание на главном прерывателе и, если 

возможно, отсоедините электрический провод. 
 
 
3. На газовых моделях поставьте газовый клапан в положение 

OFF. Закройте газовый клапан на линии газоснабжения. 
 
 
4. Закройте крышку, но не затягивайте шпиндель. 
 
 
5. Удалите и помойте сливной поддон конденсата. 
 
 
6. Очистите внутренность резервуара для выпуска пара. 
 

3-27. РЕЦЕПТЫ 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
ПИЩИ 

Пожалуйста, примите во внимание, что все значения времени в 
списке приблизительны и меняются в зависимости от размера и 
количества сырого продукта. После приготовления 
морепродуктов или свинины, следует осуществить фильтрацию 
масла и затем освежить его, приготовив и удалив несколько 
нарезанных картофелин, или можно слить содержимое котла, 
промыть его и добавить свежего масла. 
 

3-28. НАРЕЗАННАЯ 
ЖАРЕНАЯ КУРИЦА 

1. Разрежьте птиц чистым весом 1.1-1.2 кг (2½-2¾ фунта) на 8 
или 9 частей. Девять частей позволят Вам сделать 3 
трехкусковых блюда из каждой птицы. 

 
2. Промойте части курицы и тщательно просушите. Выверните 

сустав в бедренной части (полочке) и удалите излишки жира 
от бедра. 

 
3. Заранее обваляйте куски в панировке (при использовании 

Henny Penny Fryer Breading Mix) так, чтобы обваленная 
курица выдержалась, как минимум, 30 минут перед 
приготовлением. Предварительное панирование дает 
возможность панировке пропитать мясо и крепче 
прилипнуть к продукту. Куски можно панировать и хранить 
в холодильнике в течение 24 часов перед приготовлением. 
Это действие устраняет необходимость непрерывного 
панирования и экономит труд. 

 
4. Для наилучших результатов температура приготовления – 

160ºС (320ºF) на 10-11 минут. 
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3-29. КУРИНЫЕ 
ЧЕТВЕРТИ 

Выполняйте действия в соответствии с предыдущем параграфом 
«Нарезанная жареная курица», увеличив время приготовления 
на 2-3 минуты. Для приготовления больших порций потребуется 
дополнительное время приготовления. 
 

3-30. ЦЕЛИКОМ 
ПРИГОТОВЛЕННАЯ 
КУРИЦА В СОУСЕ 
БАРБЕКЮ 

1. Целые или половинки (0.9-1 кг (2-2¼ фунта) без потрохов): 
Подготовьте птиц, помыв и тщательно высушив. 

 
2. Поместите их в аппарат целиком или разрезанные на 

половины. 
 
3. Для половинок температура приготовления - 154ºС (310ºF); 

время - 12 минут. Целых птиц следует готовить при 
температуре 154ºС (310ºF) в течение 15 минут. 

 
4. После завершения приготовления положите половинки или 

целые курицы в емкость с теплым соусом барбекю. Для 
наилучших результатов оставьте птицу в соусе, как 
минимум, на 30 минут перед подачей. 

 
3-31. ЖАРЕНЫЕ СВИНЫЕ 

ОТБИВНЫЕ / 
ТЕЛЯЧЬИ 
КОТЛЕТЫ 

1. Тщательно промойте и высушите отбивные. 
 
2. Произведите панировку свиных отбивных (порции по 110 г 

(4 унции), толщиной 1.2-1.9 см. (½-¾ дюйма)) используя 
Fryer Mix. 

 
3. Приготовляйте при температуре 157ºС (315ºF) в течение 5 

минут. При приготовлении отбивных большего размера, 
увеличьте время приготовления на 1 минуту при увеличении 
веса куска на 56 г (2 унции). 

 
3-32. СВИНАЯ 

ОТБИВНАЯ В 
СОУСЕ БАРБЕКЮ 

1. Приготовляйте отбивные (порции по 110 г (4 унции)) при 
температуре 152ºС (305ºF)  в течение 5 минут. 

 
2. После завершения приготовления поместите отбивные в 

теплый соус барбекю. 
 
3. Отбивные следует оставить в соусе барбекю на 30 минут 
перед подачей при минимальной температуре 66ºС (150ºF). 
 

3-33. РЕБРЫШКИ В 
СОУСЕ БАРБЕКЮ 

1. Подготовьте ребрышки (ребрышки 1.1 кг (2½ фунта) и 
меньше), обрезав излишки жира. 

 
2. Нарежьте ребрышки на соответствующие порции перед 

подготовкой. (Панирование ребрышек перед 
приготовлением в панировке Fryer Mix дает дополнительный 
вкус.) 
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3-34. РЕБРЫШКИ В 
СОУСЕ БАРБЕКЮ 
(продолжение) 

3. Ребрышки следует готовить при температуре 135ºС (275ºF) в 
течение 13 минут. 

 
4. Затем ребрышки следует тщательно обмазать с обеих сторон 

соусом барбекю или поместить в емкость с теплым соусом. 
 
5. Чтобы ребрышки пропитались, выдержите их в соусе при 

температуре 66ºС (150ºF) в течение 30 минут. 
 
6. При приготовлении ребрышек, размер которых превышает 

1.1 кг (2½ фунта), следует увеличить время приготовления. 
Для приготовления 1.4 кг (3-х фунтовых) ребрышек Вам 
потребуется примерно 15 минут. 

 
 

3-35. ЛУЧШИЙ СТЕЙК И 
ФИЛЕ МИНЬОН 

1. Чтобы получить поджаренный бифштекс с розовым мясом, 
его следует готовить при температуре 157ºС (315ºF) в 
течение 4 минут. 

 
2. Чтобы получить поджаренный бифштекс без розового мяса, 

готовьте его при температуре 157ºС (315ºF) в течение 7-8 
минут. 

 
 

3-36. РЫБНОЕ ФИЛЕ 1. Почистите, помойте и дайте стечь влаге. Готовьте куски 
весом 110 г (4 унции). 

 
2. Замаринуйте или отпанируйте. 
 
3. Готовить 3½ минуты при температуре 157ºС (315ºF). 
 
 

3-37. ЛЯГУШАЧЬИ 
ЛАПКИ 

1. Почистите, помойте и дайте стечь влаге.  
 
2. Замаринуйте или отпанируйте. 
 
3. Готовить 7 минут при температуре 157ºС (315ºF). 
 
 

3-38. УСТРИЦЫ 1. Почистите, помойте и дайте стечь влаге. Удалите частицы 
скорлупы. 

 
2. Отпанируйте. 
 
3. Готовить 2 минуты при температуре 157ºС (315ºF). 
 
 

3-39. КРЕВЕТКИ 1. Почистите, помойте и дайте стечь влаге.  
 
2. Отпанируйте. 
 
3. Готовить 3 минуты при температуре 157ºС (315ºF). 
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3-40. ЗАДНЯЯ ЧАСТЬ 
ОМАРА 

1. Почистите, помойте и дайте стечь влаге.  
 
2. Готовить 6 минут при температуре 157ºС (315ºF). 
 

3-41. КАРТОФЕЛЬ 1. Используйте сорт картофеля Айдахо №1, неочищенный. 
Помойте и нарежьте на 8 клинообразных кусков. Дайте 
стечь влаге и отпанируйте. 

 
2. Готовить при температуре 157ºС (315ºF) 8 минут. При 

использовании более мелкого картофеля можно сократить 
время приготовления. 

 
3-42. КУКУРУЗНЫЙ 
ПОЧАТОК 

1. Почистите, помойте и дайте стечь влаге.  
 
2. Готовить 4 минуты при температуре 157ºС (315ºF). 
 

3-43. ЦВЕТНАЯ КАПУСТА 1. Почистите, помойте и дайте стечь влаге.  
 
2. Нарежьте на 2.5 см (1 дюймовые) куски. 
 
3. Отпанируйте. 
 
3. Готовить 2 минуты при температуре 157ºС (315ºF). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
































































































































































































