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Recomendaciones

Compuesta

B Utilice aceite de oliva, preferiblemente virgen
de baja acidez.

B Controle la temperatura del proceso evitando
sobrecalentamientos bruscos e innecesarios.

B No espere a que el aceite haga humo para
sumergir el alimento.

B Reponga frecuentemente lo que se va
consumiendo, sobre todo si utiliza freidora.

B Tras el uso, filtre el aceite en frio para eliminar
residuos sélidos y manténgalo tapado y
protegido de la luz.

B Deseche el aceite cuando detecte olores y
sabores desagradables u observe formacion
de espuma estable (indicaciones de alteracion).

B Deseche el aceite cuando observe aumento
de la viscosidad: el aceite en frio no "fluye”
con facilidad (una consistencia parecida a la
miel indica alto nivel de alteracion).

B No vierta los aceites de desecho a la red de
alcantarillado. Concierte la recogida con una
N empresa autorizada.
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el proceso

En funcion de todas las pautas expuestas,
establezca un sencillo programa por escrito, en
el que se prevea los momentos del dia en los
que se realizard el filtrado de aceite v la reposicion
con aceite nuevo. Forme e implique a su personal
en la ejecucién de dichos procesos.

Controle periddicamente el contenido en
compuestos polares de su bafio de fritura.

Con estas medidas usted contribuye a proteger
la salud de los consumidores y propicia una mayor
confianza por parte de la Administracidén.
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