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PROCÉDURE DE NETTOYAGE ET DE CHANGEMENT D’HUILE

(FRITEUSE)

1. Attendre au lendemain de l’utilisation pour que l’huile refroidisse avant toute manipulation de la friteuse pour le changement de l’huile chaque mois
2. S’assurer que l’appareil est mis hors tension avant toute utilisation
3. S’assurer de porter les EPI (équipements de protection individuelle) : gants longs résistants à la chaleur, tabliers, uniformes, filets, chaussures de sécurité, lunettes de sécurité pour éviter de se salir par les éclaboussures ou encore pour prévenir tout autre forme de blessures 
4. Mettre une chaudière en plastique vide (Margarine 13 kg) utilisée à cette fin pour récupérer l’huile souillée  en dessous de la machine puis ouvrir l’unique valve rouge (tourner dans le sens contraire des aiguilles d’une montre) pour vider l’huile sale (souillée). S’assurer également de la fermer après la vidange (tourner dans le sens des aiguilles d’une montre)
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5. Remplir la chaudière d’huile au ¾ et la mettre sur un chariot  de 15 cm de hauteur du sol max pour le déplacer vers la chambre froide de récupération pour éviter tout risque de blessures

6. Enlever le panier à friteuse, soulever manuellement les grilles du récipient de la friteuse et enlever le récipient vide en acier inoxydable de la friteuse et les faire nettoyer à l’eau courante avec du savon à vaisselle
7. Laisser sécher le récipient, le panier, essuyer les grilles puis remettre dans la machine (friteuse) le récipient, descendre les grilles soulevées dans le récipient et mettre de l’huile propre  jusqu’au ¾ pour les prochaines utilisations et accrocher le panier à côté de la friteuse.
8. N.B : Si vous pensez ou voyez que le tuyau de la friteuse est obstrué pendant la vidange d’huile, utilisez une tige de métal pour le débloquer (voir coin cuisiniers) ou signalez à une des personnes en charge du service alimentaire pour faire venir la maintenance.
