Frittierfettkontrolle

· regelmäßige Kontrolle des Frittierfettes:  sensorisch (Farbe, Geruch), ggf.  mit einem geeigneten Testsystem

· Testergebnisse in der Tabelle dokumentieren

· Frittiertemperatur: max. +175°C (bei stärkehaltigen Lebensmitteln)
· regelmäßige Dokumentation der durchgeführten Fettwechsel
	Datum


	Überprüfung

Thermostat /

Temperatur: Regel-mäßig (vierteljährlich)
	Thermostat-einstellung:

________°C


	Gemessene Temperatur:

_________°C


	Korrektur:

- Justierung oder
- Reparatur


	Unterschrift:



	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Datum
	Aussehen

      i.O.            belastet   
	Geruch
   i.O.         nicht i.O.
	Kontrollart
	Maßnahme
	Unterschrift

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Merkmale Fettverderb:
· Beginnende, stärker werdende Rauchentwicklung
· feinporiges Schäumen bei erreichter Temperatur

· beißender Rauch
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