
Pour plus d’informations sur les bonnes pratiques d’hygiène alimentaire, contactez-nous sur vigilantia.fr

VÉRIFICATION DES 
HUILES DE FRITURE
Modalités de contrôle : testeur d’huiles ou bandelettes

Ne pas chauffer l’huile à 
plus de 180°C en cours 
de cuisson.

Contrôle de la 
qualité 

Conforme 
No

Conforme Oui Non

DATES FRITEUSE N°1
Changement 

d’huile 
Contrôle de la 

qualité 

Conforme 
No

Conforme Oui Non

FRITEUSE N°2
Changement 

d’huile 
Contrôle de la 

qualité 

Conforme 
No

Conforme Oui Non

FRITEUSE N°3

CONSEILS

CONTRÔLE VISUEL ET 
OLFACTIF :

Changement 
d’huile 

Enlever les débris après 
utilisation, filtrer l’huile 
et couvrir les bains.

Lors du remplacement 
de l’huile, nettoyer et 
désinfecter la cuve.

Un bain de friture doit être vérifié 
régulièrement pour s’assurer qu’il 
reste propre. Les signes incluent 
l’apparition d’odeurs, de fumée, ou 
d’une huile trop visqueuse. Un bain 
non conforme doit être remplacé 
immédiatement.

LE NOMBRE DE FRITURES 
POSSIBLES :
Dépend de la qualité de l’huile et des 
aliments frits. Un bain non conforme 
doit être changé immédiatement. 
Collectez toujours les huiles usagées 
et éliminez-les selon les règles en 
vigueur.


