Frittierél-Kontrolle (Temperatur & Olzustand)

Betrieb: Zeitraum:

Acrylamid-Minimierung (VO (EU) 2017/2158): Frittieren bei 170-175 °C. Ol wechseln bei dunkler Farbe, stechendem Geruch, Rauch oder
Schaumbildung.

Temp. °C (Soll 170-

175) Olzustand (Farbe / Geruch / Rauch) gefiltert / gewechselt Hdz.

Datum Fritteuse
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