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Gesundheit und Soziales
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Lebensmittelkontrolle

Frittieren

Temperatur- und Produktionsvorschriften:

e  Frittierol stufenweise auf max. 170 °C aufheizen

e trockene, unbehandelte Lebensmittel in die Fritteuse geben

(erst nach dem Frittieren wiirzen)

50 bis 100 g Frittiergut pro Liter Ol
Produkte vergolden — nicht verbrennen!
Frittierdl nicht unndétig heiss halten

Frittierdl reinigen und wechseln:

raucht bei Temperatur unter 170 °C

Frittierol taglich filtrieren und Olwanne reinigen
nach spatestens 30 bis 40 Betriebsstunden Ol wechseln
Anzeichen fiir verbrauchtes Ol: dunkelbraun, triib, dick- bzw. z&hfliissig, schaumend,

SKK Seite 8

Arbeitsanweisung AA 6

Frittierélwechsel

Kontrollformular KF 6

e Nach jedem Olwechsel wird beim ersten Gebrauch die effektive Temperatur im Frittierol
gemessen (mit separaten Thermometer, um den Thermostaten in der Fritteuse zu Uber-

prufen).

e Datum und Temperatur bei jedem Olwechsel notieren.
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