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- Colarlo en un recipiente. g ado se contanumng, &
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= 5\ | MIACEITE DE
el || FRITURA

m Unidad de

NG Bromatologia 7

Unidad de Gestion Ambiental

Mercado Municipal
Sarandi esqg. Montevideo
472 30010 int 3145

. INTENDENCIA
PAYSANDU it
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CIUEES HER?=

Es el prOceso de"]o‘reparaqién

de alimentos por contacto
con un material graso a
- elevada temperatura 0.

 porinmersién en él, durante

-un corto per_lon de tiempo.

BUENRS PRACTICAS

DE FRITURA

Alimentos que hayan sido
lavados, escurrirlos antes

utilizar un equipo exclusivo.

Al momento de agregar el alimento,
la temperatura del aceite debe ser
de 170 a 190 °C.

Cuando no hay alimento,
mantener apagada la freidora
o disminuir la temperatura a
120 °C.

Filtrar a baja temperatura.

1" Reponer con aceite fresco para
_,\_( no perder volumen y calidad.

Proteger de la luz, manteniendo

el equipo cerrado.

de introducirlos en el aceite.

Alimentos de origen marino,

ES IMPORTANTE MANTENER
LA HIGIENE DEL LUGAR,

Y LA LIMPIEZA DE
L0S EQUIPOS

¢CUANDO DESCARTD
EL ACEITE?

- Olor desagradable.
- Oscurecimiento intenso.

- Aparicion de humo a la
temperatura usual de fritura.

- Aumento de la viscosidad.




