
Ano:_______

1 2 3 4 5 (*) Não Mudar Mudar

Legenda:

(a): Resultados de acordo com os testes rápidos para controlo da qualidade dos óleos de fritura. 

Atenção: A Temperatura da fritadeira deve ser sempre: ≤180ºC

(*) - O óleo deverá ser rejeitado

Controlo dos Óleos de Fritura

Acção a TomarResultado (a)
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