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Merkblatt Uber den Umgang mit Frittierfetten

Allgemeines

Durch den Verzehr verdorbener Frittierfette und —6le und den darin zubereiteten Lebensmitteln (z.B.
Pommes frites) kann die menschliche Gesundheit beeintrachtigt werden.
Temperaturen und Garzeiten
o Das Aufheizen der Friteuse sollte langsam und stufenweise erfolgen. Das Frittierfett/ -6l sollte
zwischen 160 °C und 170 °C und nicht Uber 175 °C erwarmt werden. Temperaturen tiber 175°C
begunstigen die Acrylamidbildung im Lebensmittel und verkirzen die Haltbarkeit des Fettes, ohne
dass das Lebensmittel schneller gar wird.
e Garzeiten von 2 Min. (Kartoffelerzeugnisse) bis 5 Min. (Fleisch). Pommes frites sollen von
goldgelber Farbe sein, lediglich die Spitzen dirfen eine Braunung aufweisen!
o Die Menge des Frittiergutes sollte 1/10 des Frittierfettes betragen, um starke
Temperaturschwankungen zu vermeiden.
¢ RegelméaRige Uberprifung der Thermostate durch Messung der Fett (Ol)-Temperatur mit
externem Thermometer (Thermostate oft unzuverlassig!)
Austausch des Frittierfettes/ -Oles
Frittierbad nicht zu lange verwenden. Die Gebrauchsdauer hangt von den Betriebsbedingungen, dem
Backgut, der Fettart und der Menge des Frittiergutes ab. Fleisch und Fisch belastet das Fett mehr als
Kartoffelerzeugnisse, deshalb sollten getrennte Friteusen verwendet werden.
Ansonsten sollte das Frittierfett maximal 20 Stunden verwendet werden.
RegelmaRige Priifung des Fettes/ Oles auf einwandfreie Beschaffenheit
Bei Verderb ist stets das gesamte Fett (Ol) zu erneuern. Merkmale fiir den Fettverderb sind:
merkliche Rauchentwicklung schon bei 170 °C
feinporiges Schaumen (wie Bierschaum) bei Arbeitstemperatur
Zahflussigkeit des heil3en Fettes
bitterer, kratzender, talgiger Geschmack des Fettes

Zusatzlich zur Sinnespriifung empfiehlt sich die Uberpriifung des Fettes (Oles) mit einer
Schnelltestmethode (z.B. Teststreifen oder Testgerat).

Reinigung der Friteuse

Da angebrannte Frittierrlickstande gesundheitsschadlich sein kdnnen und den Fettverderb beschleunigen,
sollte das Fett (Ol) taglich abgelassen und filtriert werden. AnschlieBend ist die Friteuse zu reinigen und
das filtrierte Fett wieder einzufillen und abzudecken.

Dokumentation im Sinne der betrieblichen Eigenkontrolle und Produktsicherheit

Uber die durchgefiihrten MaRnahmen (Thermostatkontrolle, Fettqualitat und Fettwechsel) sollten
Aufzeichnungen gefiihrt werden. Der Nachvollziehbarkeit halber sollten die Aufzeichnungen folgende
Angaben enthalten:

Datum

Bezeichnung der Friteuse

Ergebnis der Sichtprifung

Art und Ergebnis der ggf. angewendeten Testmethode

ggaf. Art der KorrekturmafRnahme

Name des Beschaftigten

VVVVVYY

Die Ausfihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Einschlagige
Rechtsgrundlagen bleiben unberthrt. Fir Informationen, die Gber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen,
wenden Sie sich bitte unter der angegebenen Anschrift an Ihre Lebensmitteliiberwachungsbehdérde.




Firmenstempel: Kalenderjahr:

1. Uberpriifung des/der Thermostaten

Datum: Anzeige: Gemessen: Ggf. durchgefiihrte Unterschrift
(TT/MM) °C °C | KorrekturmaBnahmen | (Name)

[ ] eingestellt

[ ] Reparatur

2. regelmalRige Fettprufung

Datum: Friteuse 2 Unterschrift
(TT/MM) . (Name)
Friteuse 1
Aussehen/Geruch Testmethode: | Manahme: Aussehen/Geruch Testmethode: | Manahme:
i.0. Nicht Ergebnis: A=ausgetauscht | i.0. Nichti.O. | Ergebnis: A=ausgetauscht

i.0. B=gefiltert B=gefiltert
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