
FRITADEIRAS ELÉTRICAS

MANUAL DE 

INSTRUÇÕES

antes de UTILIZAR O equipamento, Leia ATENTAMENTE este manual.
A MÁ UTILIZAÇÃO acarretará a perda da garantia e danos ao equipamento,

colocando em risco a segurança do usuário!
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2. INFORMAÇÕES DE SEGURANÇA

ATENÇÃO!
ESTE MANUAL POSSUI DIVERSAS INFORMAÇÕES OPERACIONAIS 

E DE SEGURANÇA IMPORTANTES PARA O USUÁRIO

IMPORTANTE
 Caso alguma informação do ITEM 2 - INFORMAÇÕES DE SEGURANÇA, não se aplique ao seu 

equipamento, favor desconsiderar.

1. CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS
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Esta máquina é potencialmente PERIGOSA, quando utilizada incorretamente.
É necessário realizar a manutenção, limpeza e/ou qualquer serviço por uma pessoa quali�cada e 
com a máquina desconectada.
As instruções abaixo deverão ser seguidas para evitar incidentes:
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Este equipamento opera com óleo a temperatura em torno de 200ºC, portanto, crianças ou pessoas 
que não tenham noção do risco que isto representa devem ser mantidas longe deste produto a�m 
de evitar graves acidentes.
Crianças pequenas deve ser supervisionadas para que não brinquem com o aparelho.
Não use o aparelho se a fonte de alimentação, o plugue ou outras partes estiverem dani�cadas.
Durante a instalação: Não instale este  irregulares ou próximas a equipamento em superfícies
paredes, divisórias ou móveis de cozinha e similares; a menos que eles sejam feitos de material não 
combustível ou coberto com material não combustível ou isolante e respeitar as normas de 
prevenção de incêndio.

IMPORTANTE!

Esta máquina é potencialmente PERIGOSA, quando utilizada incorretamente.
É necessário realizar a manutenção, limpeza e/ou qualquer serviço por uma pessoa quali�cada e 
com a máquina desconectada.
As instruções abaixo deverão ser seguidas para evitar incidentes:

 LEIA ATENTAMENTE ESTE MANUAL PARA UM MELHOR DESEMPENHO DESTE EQUIPAMENTO.
Estes equipamentos destinam-se a ser usados em aplicações comerciais, cozinhas de restaurantes, 
cantinas, hospitais e em empreendimentos comerciais como padarias, açougues, etc., mas não para 
a produção contínua de alimentos.
Risco de acidentes graves e incêndios podem ocorrer caso as instruções deste manual não sejam 
seguidas. Leia, portanto, atentamente este manual antes de operar o equipamento.
Partes metálicas são condutoras de calor e o óleo pode manter-se aquecido por períodos 
prolongados, portanto, antes de iniciar qualquer manutenção veri�que se o equipamento está 
completamente resfriado. 
Antes da primeira utilização é necessário que faça uma limpeza com água e sabão neutro em todas 
as partes do equipamento para remover produtos utilizados para proteção do equipamento, 
evitando com isso a presença de chamas, metal fundido, gases tóxicos ou in�amáveis.
Perigo de fogo pode ocorrer caso não seja colocado a quantidade mínima de óleo 
indicada nesse manual. Se isto ocorrer a garantia a garantia será automaticamente 
cancelada.
Deve ser evitado o espumamento do óleo retirando-se a maior quantidade de umidade 
dos alimentos antes de serem submergidos no óleo quente, deve-se ter cuidado com 
alimentos congelados.

PERIGO!
A UTILIZAÇÃO DE ÓLEO SATURADO (ÓLEO VELHO) REDUZIRÁ O SEU PONTO

DE INFLAMAÇÃO, AUMENTO O RISCO DE INCÊNDIO.



3. INFORMAÇÕES DE INSTALAÇÃO
O equipamento deve ser posicionado sobre uma superfície seca, �rme e nivelada.
Deixe espaço de aproximadamente 15cm em torno do equipamento.
Não instale este equipamento próximo a uma fonte de chama, pois ao submergir os alimentos no óleo quente, o efeito de espumamento 
da umidade presente neste, poderá em raras ocasiões, incendiar o óleo.
Deve-se ter atenção especial durante a instalação e operação a �m de evitar locais ou procedimentos que possibilitem a queda de água 
(ou respingos), sobre o óleo ou gordura.

A fritadeira deve ser ligada em um circuito terminal exclusivo e o sistema 
elétrico deve ser dimensionado para a capacidade do equipamento,
considerando sua potência e corrente.
Certifique-se de que no circuito em que a máquina está ligada existe um 
disjuntor termoelétrico de proteção, dimensionado de acordo com a carga 
do mesmo e instalado próximo do equipamento.
Certifique-se de que a voltagem de sua rede elétrica é a mesma da 
apresentada por seu equipamento, para evitar danos.

220V

2
2
0
V

4. CUIDADOS OPERACIONAIS
Para evitar transbordamento por formação de espuma e reduzir respingos, antes de introduzir a cesta com os alimentos, elimine o 

máximo de umidade possível e introduza as cestas aos poucos.
Caso a espuma suba e se aproxime da borda, suspenda a cesta para ela baixar. Repita a operação se necessário. Alimentos congelados 

devem ser agitados antes de introduzir na equipamento para que o excesso de gelo seja retirado. No caso de alimentos empanados, 
retire o excesso de farinha. Seguindo esses procedimentos o óleo terá uma vida útil maior.

Quando os alimentos já estiverem fritos, retire a cesta do óleo, deixe escorrer o excesso e retire os alimentos da mesma.

ATENÇÃO
Este equipamento possui resistência elétrica de alta potência, sensível a falhas causadas por instalações elétrica irregulares ou 
componentes inadequados.
Tais como:
Anulam a garantia do equipamento;
Podem comprometer o desempenho do produto;
Colocam em risco a segurança do operador.

Para sua segurança, desligue o equipamento e certi�que-se que esteja resfriado, antes de iniciar a limpeza.
Para realizar a drenagem, espere o óleo esfriar e execute o processo para retirar o óleo do tanque, a retirada com óleo quente pode 
dani�car a válvula de saída
O equipamento deve ser totalmente limpo e higienizado:

a) Antes de ser usado pela primeira vez;
b) Sempre que houver acúmulo de resíduos;
c) Antes de colocá-lo em operação após um tempo de inatividade prolongado.

Limpe a caixa de óleo com água e sabão líquido removendo, ao �nal, todos os vestígios de sabão.
Limpe o gabinete  com pano úmido.
Nota: Evite usar esponja metálica (palha de aço) ou qualquer esponja �brosa para evitar danos no acabamento.
Evite o excesso de água para não dani�car o equipamento.
A limpeza do equipamento deve ser feita periodicamente a �m de atender aos critérios básicos de higiene.

06

5. INFORMAÇÕES DE LIMPEZA
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Mantenha seu equipamento sempre limpo e em perfeitas condições de funcionamento, essas 
providências evitarão o desgaste prematuro do mesmo.
Nunca utilizar o equipamento com nível de óleo abaixo do especi�cado. Isto garantirá maior vida 
útil da resistência, pois ela deverá estar sempre com a área aquecida submersa.

A manutenção deve ser considerada um conjunto de procedimentos que visa a manter o 
equipamento nas melhores condições de funcionamento, propiciando aumento da vida útil e da 
segurança.
No caso de qualquer irregularidade, comunique-se com a Assistência Técnica. 
Os termostatos e controlador digital de temperatura são muito sensíveis a choques e batidas, evite 
quedas do equipamento e proteja bem os termostatos durante o transporte, manutenção e 
limpeza.

IMPORTANTE
Um choque no eixo do termostato pode desregulá-lo ocasionando o mau funcionamento e perda 
da garantia do produto.

Algumas veri�cações:
 a) Instalação: veri�que a instalação do equipamento con�rme item 3. INFORMAÇÕES DE 

INSTALAÇÃO deste manual;
 b) Limpeza: veri�que item 5. INFORMAÇÕES DE LIMPEZA deste manual.

A manutenção elétrica e/ou mecânica deve ser feita por pessoas quali�cadas para realizar o 
trabalho.
A pessoa encarregada pela manutenção deve certi�car-se de que a máquina trabalha sob condições 
TOTAIS DE SEGURANÇA.

Esta garantia não se aplica nos seguintes casos:
Transporte ou armazenagem inadequados;
Instalação ou operação impróprias;
Alterações ou modi�cações no produto;
Uso indevido ou em desacordo com as instruções contidas no Manual de Instruções.

ABNT NBR NM 60335-1
IEC 60335-2-37

6. MANUTENÇÃO E CONSERVAÇÃO DO PRODUTO

ATENÇÃO!
NUNCA USE JATO DE ÁGUA E NEM MERGULHE O APARELHO NA 

ÁGUA PARA LIMPAR OU ENXAGUAR O MESMO.

7. AVISOS

8. NORMAS OBSERVADAS
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Para os equipamentos com sistema de fritura ÁGUA e ÓLEO:
Este equipamento é fornecido com um terminal de equipotencialidade. Este terminal é utilizado para 
minimizar as diferenças de potenciais entre os componentes de instalações elétricas, prevenindo/reduzindo 
ao mínimo aceitável, choques elétricos e acidentes. Sua não utilização poderá provocar choques elétricos.Etiqueta Terminal de 

Equipotencialidade

9.2  INSTALAÇÃO
Veri�que se a tensão indicada é a mesma da rede elétrica (127V ou 220V).
O aparelho dispõe de um cabo de alimentação tripolar e opera em corrente alternada e tensão de alimentação de fase simples, indicadas 
no item 1. CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS localizado nesse manual de instruções e na etiqueta de identi�cação do produto localizada no 
próprio aparelho. O �o terra é identi�cado pela cor verde e amarelo.
É recomendada a instalação deste equipamento em um circuito elétrico individual.

9.1  SEGURANÇA
Para evitar danos e perda da garantia, veri�que se a tensão indicada no equipamento é a mesma da rede elétrica (127V ou 220V).

IMPORTANTE
Como não há tomadas e plugues padronizados pelo INMETRO para correntes superiores a 20A, alguns equipamentos são fornecidos sem 
o plugue.

A tomada e a �ação deverão ser adequados ao tipo de serviço. Em caso de dúvidas, consulte a concessionária de energia elétrica da 
região.
Nunca ligue, simultaneamente, mais de um equipamento elétrico em uma mesma tomada e veri�que se a mesma está com um bom 
contato, a �m de evitar aquecimento excessivo da �ação.
Desligue o equipamento da rede elétrica quando não estiver em uso.
A�m de evitar situações de perigo devido a um rearmamento inadvertido de protetores térmicos, o aparelho não pode ser alimentado 
através de uma chave externa, como do tipo contactoras, ou conectado a um circuito que é regularmente ligado e desligado por uma 
fonte de alimentação independente de disjuntores.
Este equipamento possui dispositivo protetor térmico com RESET MANUAL (Termostato de Segurança). Este dispositivo desativa as 
resistências caso a temperatura do óleo atinja o nível de segurança de 220ºC.
Caso o dispositivo protetor térmico atue, ou seja, desligue o equipamento, será necessário realizar o RESET MANUAL do mesmo. Para isto, 
devem-se cumprir os seguintes passos:
 a) Desligar o equipamento da rede elétrica;
 b) Aguardar o óleo esfriar;
 c) Pressionar o botão RESET do termostato de segurança.
Nota: O botão RESET (pino vermelho), está localizado abaixo da caixa de instalação. Não pressione o botão RESET se o óleo não estiver 
resfriado.

9. EQUIPAMENTOS ELÉTRICOS

IMPORTANTE
Caso o dispositivo protetor térmico atue com frequência, suspenda o uso imediatamente e entre em contato com o fabricante ou agente 
autorizado a�m de evitar riscos.
Se o cordão de alimentação estiver dani�cado, ele deve ser substituído pelo fabricante, agente autorizado ou pessoa quali�cada a�m de 
evitar riscos.
Este aparelho é designado para operar em corrente alternada (~) somente.
Certi�que que o cordão de alimentação não �que em contato com superfícies quentes do aparelho.
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Para os equipamentos com Sistema de Fritura ÁGUA e ÓLEO:
Não instale este equipamento próximo a outras fontes de calor, pois, isto poderá modi�car o comportamento dinâmico do �ltro à base de 
água causando a ebulição da mesma.

9.2.1  CONEXÃO DO CABO DE ALIMENTAÇÃO À REDE ELÉTRICA 
(para os equipamentos que não possuem plugue)
Conecte o cabo de alimentação do aparelho a uma fonte de energia elétrica apropriada para a carga indicada no item 1. 
CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS localizado nesse manual de instruções e na etiqueta de identi�cação do produto localizada no próprio 
aparelho.

Antes de conectar a alimentação de energia, certi�que-se que:
O medidor de energia, os disjuntores, a linha de alimentação e a tomada são adequados à carga máxima requerida (veja item 1. 
CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS).
A instalação elétrica deve estar "aterrada", de acordo com as normas vigentes.
Os disjuntores poderão ser alcançados facilmente, após a instalação do aparelho.
É recomendada a instalação deste equipamento próximo ao seu disjuntor (termomagnético ou diferencial residual) para que seja 
possível a fácil desconexão da energia elétrica.

Após ter realizado a conexão da alimentação principal, certi�que-se que o cabo não entre em contato com as 
peças que aqueçam.
Nunca use reduções, derivações ou adaptadores que possam causar superaquecimento ou incêndio.
O fabricante não é responsável por quaisquer danos, diretos ou indiretos, causados por instalação defeituosa. 
Consequentemente, é necessário que todas as operações de instalação e de conexão sejam realizadas por 
pessoa quali�cada e que se adequa aos regulamentos locais.

9.3  PREPARAÇÃO PARA USO

Antes, veri�que as quantidades de óleo, água e sal para cada modelo da família, no item 1. CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS, desse manual.
Coloque a quantidade indicada de óleo comestível de boa qualidade na caixa de óleo. Quando utilizado um produto de má qualidade ele 
se comportará como óleo saturado (velho).
 Para os equipamentos com Sistema de Fritura ÁGUA e ÓLEO:
Prepare a solução com água e sal comum, conforme as quantidades indicadas, misturando até �car homogênea e adicione a caixa de 
óleo.
As marcações que indicam os limites máximos e mínimos de óleo devem ser respeitadas. Caso a mistura (água + sal e óleo) �que abaixo 
da indicação mínima, complete com óleo.
Espere aproximadamente 30 minutos para que toda a solução deposite-se no fundo, evitando qualquer contato com a região da 
resistência.
Conecte o equipamento a rede elétrica, tendo antes veri�cado as recomendações de instalação, item 9.2 INSTALAÇÃO, desse manual.

ATENÇÃO!
Se o cabo de alimentação deste equipamento estiver dani�cado, ele deverá ser substituído

pelo fabricante, pelo agente autorizado ou por pessoa quali�cada, a�m de evitar danos pessoais
e materiais, além do cancelamento da garantia.

Perigo de fogo pode ocorrer caso não seja colocado a quantidade mínima de óleo indicada nesse 
manual. Se isto ocorrer, a garantia será automaticamente cancelada.

IMPORTANTE!
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Nota: como não há tomadas/plugues aprovados pelo INMETRO pra corrente superior a 20A, este 
equipamento é fornecido sem plugue. O usuário poderá optar pela aquisição do conjunto 
plugue/tomada que lhe for mais conveniente (desde que suporte a amperagem) ou a ligação do 
equipamento diretamente em um disjuntor compatível próximo a ele.
Para garantir melhor qualidade na fritura e maior durabilidade do óleo comestível, a solução 
(água/sal) deverá ser trocada diariamente (sempre com óleo frio) da seguinte forma:
 a) Certi�que-se que o equipamento esteja desconectado da energia elétrica e que o óleo esteja 
frio;
 b) Abra o registro situado na parte inferior da caixa de óleo, deixando drenar toda solução (água 
+ sal) com as impurezas que estarão depositadas na mesma. Ao primeiro sinal de óleo, feche o 
registro. Complete o nível de óleo até a marca inferior (caso necessário) e coloque nova solução 
(água+sal) seguindo orientação inicial. Assim o equipamento estará novamente pronto para 
operação. Equipamentos do tipo "ZONA FRIA" também podem ser utilizados sem o sistema de 
�ltragem com base na solução de água +sal, desde que a caixa de óleo seja preenchida até a marca 
superior apenas com óleo. Isto não compromete de forma alguma a �ltragem do óleo e sua 
durabilidade. Apenas o procedimento de limpeza diária é que não será realizado com a água.

9.4 INSTRUÇÕES DE UTILIZAÇÃO

9.4.1 FRITADORES ELÉTRICOS

1-  TERMOSTATOS ANALÓGICOS
 1º - Ajustar a temperatura dos termostatos, de acordo com o tipo de fritura, vide 
TABELA 1, girando os manipuladores para a direita até a temperatura desejada;

2-  TERMOSTATOS DIGITAIS

ATENÇÃO! ANTES DE COLOCAR O ÓLEO, VERIFIQUE SE A VÁLVULA DE DRENAGEM ESTÁ 
FECHADA
1º - Para ligar o equipamento, basta conectar o plug na tomada e liberar o gás através do 
registro;
2º - Ligue o equipamento apertando no botão Liga/Desliga ao lado do controlador digital;
3º - Ajuste a temperatura, conforme instruções a seguir.

Para ajustar a temperatura aperte uma vez na tecla pgm 
e altere o setpoint (temperatura maxíma objetiva).

Para ajustar o tempo aperte duas vezes na tecla pgm. 
Para con�rmar basta aguardar ou apertar a tecla pgm 
até sair.

(FEG15-2T/3T)(FEG25-2T/3T)(FEb38-3T)
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Acesso à programação.

Habilita/desabilita o vapor.

Habilita/desabilita contagem do tempo.

Incremento ou liga/desliga saída auxiliar.

Decremento.

REC Receitas.

ACM Aquecimento contínuo manual.

Display superior.

Display inferior.

Aquecimento acionado.

Ignição acionada.

Lâmpada acionada.

Vapor acionado.

Saída do temporizador acionada.

Turbina acionada.

Temperatura na escala Celsius.

Temporizador.

3-  TERMOSTATO DIGITAL - (FEAB25-2T/3T)

1º - Conecte o plug na tomada e libere o gás através do registro;
2º - Ligue o equipamento pressionando por 3 segundos a tecla On/Off no canto superior 
direito de cada controlador. Es
3º - Pressione a tecla            , selecionando com as teclas        e       a temperatura desejada, 
con�rme com a tecla           , selecione com as teclas       e      o tempo desejado e con�rme 
novamente com a tecla         . Após acione o cesto com 1 toque na tecla  On/Off. Caso 
queira utilizar o acionamento manual dos cestos pressione a tecla           .
Para salvar suas receitas, pressione a tecla          .  

ACM
REC

Liga com toque de 3seg / Aciona cesto com 1 toque

Acesso a programação: Temperatura/Tempo

Incremento

Decremento

Acionamento manual do cesto

Acessa o menu ‘’Receitas’’

Aquecimento acionado

Ignição acionada

Temperatura na escala Celsius

Temporizador

Acionamento
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9.4.2 FRITADORES ELÉTRICOS DE BANCADA

 1º - Coloque o(s) plugue(s) na(s) tomada(s), tendo antes veri�cado as recomendações de 
instalação;
 2º - Certi�que-se que o cordão de alimentação não �que em contato com superfícies quentes do 
aparelho;
 3º - Para os modelos de Fritadores Elétricos de bancada;
 4º - Ajustar a temperatura do(s) termostato(s), de acordo com o tipo de fritura, vide TABELA 1, 
girando o(s) manipulador(es) para a direita até a temperatura desejada;
 5º - Observar que a(s) lâmpada(s) piloto acenderá(ão);
 6º - Quando a(s) lâmpada(s) apagar(em), indica que o óleo atingiu a temperatura selecionada.

9.5 CUIDADOS OPERACIONAIS

Durante o uso, o termostato ligará e desligará automaticamente a resistência, mantendo o óleo na 
temperatura desejada. O termostato está dimensionado para atingir a temperatura máxima de 
200ºC.
Para maior vida útil do óleo, mantenha-o a menos de 100ºC (aproximadamente 80ºC) quando 
estiver aguardando entre uma fritura e outra.

Para os equipamentos com Sistema de Fritura ÁGUA e ÓLEO:

Para drenar as impurezas, aguarde o resfriamento do óleo e a decantação dos resíduos, abra o 
registro e feche-o assim que o óleo começar a sair limpo. O óleo drenado poderá ser �ltrado e 
reaproveitado. Neste caso, também poderá ser utilizada a gordura vegetal hidrogenada e o nível de 
exigência quanto à qualidade do óleo pode ser um pouco reduzido.

PRODUTOS TEMPERATURA (ºC) TEMPERATURA (ºC)PRODUTOS

TABELA 1 - TEMPERATURA PARA FRITURA

Batata

Carnes

Churros

Croquetes

Escalopes

190

160

160

170

190

Frangos

Lulas

Pescadas

Rabanada

Legumes

170

180

180

160

150

ATENÇÃO!
É ALTAMENTE RECOMENDADO QUE ESTE EQUIPAMENTO PERMANEÇA

DESCONECTADO DA ENERGIA ELÉTRICA QUANDO NÃO ESTIVER SENDO UTILIZADO. 
O MODO MAIS SEGURO É DESLIGANDO O DISJUNTOR INDIVIDUAL.

ATENÇÃO!   NÃO DRENAR COM O ÓLEO QUENTE
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ATENÇÃO!
NÃO AGITE A CESTA DURANTE O PROCESSO DE FRITURA, ESTA AGITAÇÃO PODE
CAUSAR A MISTURA DO ÓLEO QUENTE COM A SOLUÇÃO DE ÁGUA, CAUSANDO

A EBULIÇÃO DA MESMA E O TRANSBORDAMENTO DO ÓLEO.

9.6 LIMPEZA
Para limpeza do óleo das fritadeiras ZONA FRIA E ÁGUA E ÓLEO.
Para garantir melhor qualidade na fritura e maior durabilidade do óleo.
A solução (água/sal) deverá ser trocada diariamente e o óleo �ltrado, recolado e completar o nível.

Abra o registro situado na parte inferior da caixa de óleo, deixando drenar toda a solução (água+sal) 
e o óleo (sempre frio).
Remova o cabeçote (conjunto resistências e termostatos), o suporte das resistências e a caixa de 
óleo do gabinete.
Após o procedimento de limpeza, reposicionar no gabinete a caixa de óleo, o suporte da resistência 
e o cabeçote, atentando para que o suporte da resistência �que posicionado por baixo dela.

9.7 MANUTENÇÃO E CONSERVAÇÃO
Para os equipamentos elétricos devem ser veri�cados:
 a) Fiação: Veri�car todos os cabos quanto à deterioração e todos os contatos (terminais)elétricos 
quanto ao aperto e corrosão;
 b) Contatos: Veri�que o equipamento para que todos os componentes estejam funcionando 
corretamente e que a operação do aparelho seja normal.
 Itens a veri�car e executar mensalmente:
 c) Veri�car a instalação elétrica;
 d) Medir a tensão da tomada;
 e) Medir a corrente de funcionamento e comparar com a nominal;
 f) Veri�car o aperto de todos os terminais elétricos do equipamento, para evitar possíveis 
problemas nos contatos;
 g) Veri�car a �ação do cabo elétrico quanto a sinais de superaquecimento, isolação de�ciente ou 
avaria mecânica.
 Itens a veri�car ou executar a cada 3 meses:
 h) Veri�car componentes elétricos quanto a sinais de superaquecimento, isolação de�ciente ou 
avaria mecânica.

Para os equipamentos com Sistema de Fritura ÁGUA e ÓLEO:

Para remover o cabeçote (conjunto de resistências e termostatos), deve-se soltar as porcas e arruelas 
que fazem a �xação no gabinete, utilizando a ferramenta especí�ca.
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10. DIAGRAMAS ELÉTRICOS

FRITADORES ELÉTRICOS (1 TERMOSTATO)
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