INSTRUKCJA TECHNOLOGICZNA SMAZENIA FRYTEK

Typly) frytownic stosowanych w zakladzie .......
Tester stopnia zuzycia tuszczu ..o

POSTEPOWANIE KROK PO KROKU:

B Przeloz zamrozone frytki z zamrazarki do lodowki (+4°C) okoto 12 godzin przed uzyciem {smazeniem)

B Wiacz frytownice i rozgrzej uszcz do temperatury 170°C  (nie nalezy przegrzewac tuszczul

B Kontrolujgc temperature smazenia wioz porcje frytek (smaz okolo 10 minut w temperaturze nie przekraczajgce 180°C)

B Wyjmij kosz z frytkami | odczekaj do ociekniecia ttuszczu

B \Wytoz frytki do miski | porcjuj na talerz

WYMIANA TEUSZCZU DO SMAZENIA:

B Wylacz frytownice z zasilania elektrycznego

B Po ostygnieciu wylej uszcz do pojemnika przeznaczonego do gromadzenia
zuzytego tluszczu. Zamknij pojemnik i odstaw we wiasciwe miejsce
{oo napelnieniu pojermnika nalezy zglosic ten fakt osobie upowaznione
i/bgdz firmie utylizacyjnej)

B Umyj frytownice preparatem Super Oil Cleaner (roztwor 0.5-5% - 50-500 ml na
10L wody) po czym dokladnie sphukaj goraca woda | pozostaw do wyschniecia

B Sprzatnij, umyj i zdezynfekuj powierzchnie w otoczeniu urzgdzenia preparatem
Rosan-G [roztwor 3% - 300 ml na 10L wody)

B Umyj i zdezynfekuj rece

B Napenij frytownice swiezym tluszczem

B Uruchom urzadzenie ponownie

pleczec zakiadu

B Przy dziatajgcym urzadzeniu nalezy pamietac o wiaczeniu wyciggu w okapie

B Nalezy kontrolowac na biezaco stopien zuzycia ttuszczu przy uzyciu testera,
zgodnie z instrukcja jego dziatania. Czestotliwosc¢ testu lipidowego nalezy
oceni¢ wizualnie. Ciemny thuszcz, przez ktory nie widac doktadnie kratki kosza
frytownicy po jego zanurzeniu, wykazuje koniecznose sprawdzenia jakosci

B Zabiegi wyrmiany ttuszczu nalezy zorganizowac tak, by jedna frytownica byta
zawsze gotowa do uzycia w czasie dziatania zaktadu

Zatwierdzik

S i I Ver. C Om = pl Sklep internetowy

@ sklep@esilver.com.pl 508-146-278 018 354 37 67



