L’huile est considéréeomme matiére essentiepour la gastronomid¢oute fois et
malgré I'importance de I'huilpour la friture glle peut aussi étre dangereet
nuisible,causant divers maladies lorselle est utilisé®u conserve d’'une maniere
inadéquate. '

Etapes a suivre pour une bonne friture hygiéniqu |
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- Choix de la poéle a frirelle doit étre confectionné de matiere sar, éviter
impérativement I'utilisation de métaux ferreux atvee.

- Préserver la température de I'huile de frit
approximativement a 18(

- Ne pas frire la nourritureongelée, imbibée ou salée, ¢
risque d’oxydéd’huile rapidemen

- Eviter de frire une grande quantité de nourritule fis
- PurifierI’huile de friture a chaque réutilisatic

- Quand on rajoute I'huile fraiche dans la poélest :
conseillé d’attendre jusqu'a ce que la températaréuile
atteigne le niveau de température adéquat poa '

- Oter le couvercle de la poéle pendant la fritura dféviter la condensation de
vapeur d’eau et de 'empécher a se propager dgnséle, ce processus accéler
déterioration de la nature de I'hu

- Il est recommandé de frire dans uidroit ventilé avec aspiration des hotte
vapeurs..

Pourun bon usac des huiles de friturdans la cuisine, il e:
préférable de I'utiliseau maximum sept foi




Les signes de déteration de I'huile de friture
- La couleur foncée.
- Accroissement de la viscos

- L’accumulationdes résidi d’aliments frits dans I'huile de
friture.

- Apparition de mousse sur la surface de I'h
- émergence de la fumée dégagée par 'huile dedi
Précautions a suivre afin d’éviter la détériordion de I'huile de friture

- Purifier I'huile de friture apres refroidissememisdésidu:
d’aliment collé sur la surfa

- Conserver I'huile a I'abme la lumiéere et de la chale

- Eviter de mélanger I'huile préalablement utilis€@aVhuile
fraiche.

Cher Consommateu

- Pour ne pas vous exposer a des risques proven
I'utilisation excessive d’huile, éviter de manges
aliments frits vendus dans les marchés pul

- Vérifier la date de production lors de I'achat Hesdes ellesdoivent étre
achetées dardes endroits sar.




