L MAGNE TOJAL DL MANAGENEN

Frying Oil Saver .
ADMINISTRACION TOTAL DEL ACEITE

Formulario de evaluacion de la calidad del aceite
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Daily sensory evaluation determines food quality. Record “OK” if the frying oil on the fryer does not need to be changed.
If the frying oil needs to be discarded, record the number corresponding to the reason for discard.

La evaluacién sensorial diaria determina la calidad del alimento. Anote “OK” si no es necesario cambiar el aceite de la freidora.
Si es necesario eliminarlo, anote el nimero que corresponde a la razén de eliminacion.

Reason for Discard / Razén de eliminacidn

1. Qil color / Color del aceite 4. Smoking heavy / Forma humo denso
2. Poor color and appearance of fried foods / El color y aspecto de los alimentos fritos es deficiente 5. Foaming / Forma espuma
3. Poor flavor of fried foods / El sabor de los alimentos fritos es deficiente 6. Other / Otra

QUESTIONS / PREGUNTAS? magnesol@dallasgrp.com | 1.908.534.7800




