3M Mantenimiento de Inmuebles
Sistemas 3M" para Evaluar la Calidad del Aceite

¢ Quiere estar sequro de la
de su Aceite de fritura’

uestos Polares
PCT 120 de 3M”

Ahorre en aceite y asegurese de la calidad de la fritura

Comp

En la fritura de alimentos estan EI PCT 120 de 3M (Medidor de El innovador Medidor de Compuestos
involucrados dinero, trabajo y Compuestos Polares) es apto: Plares PCT 120 de 3M aporta, mediante
responsabilidad. Veamos algunos Para cualquier tipo de aceite !a medi()r_l,de los compuestos polares,
s | ar cuior g e st
Es complicado para el cocinero (alcanza las mayores exigencias eg e i
esechar el aceite. ) . . paquete incluye:
Debe de estar seguro de la Ge_xrantlza la galldad de los aI!meq’[,os 1 Unidad 3M PCT 120
. . . . fritos, cumpliendo con la legislacion . .
calidad de los ingredientes fritos. (HACCP) 20 Tiras medidoras
Tiene que cumplir con la o ) 1 Cuchara para muestras
legislacion local. Para conocer la Asegura el maximo aprovechamiento El resultado del test podré leerse
calidad del aceite se requiere un del aceite indicando el momento en transcurridos 35 minutos.
andlisis de laboratorio que resulta que debe ser desechado.

Podra pedirse una ficha donde recoger
la historia de las distintas mediciones.

caro y tarda varios dias.



Resultados precisos sin riesgo de mala interpretacion:

La situacion del punto azul sobre la Tira indica el grado de degradacion del aceite:

Aceite en buen estado

El test se lleva a cabo con las Tiras 3M PCT 120. El
proceso de evaluacion comienza al situar una Tira dentro
de la Unidad y al introducir la muestra de aceite en su
receptaculo. La Unidad indica cuando ha concluido el test
(la luz verde parpadea).

Al'igual que en un laboratorio, pero en 35 minutos, el PCT
120 determina el grado de deterioro del aceite de fritura
midiendo el nivel de Compuestos Polares.
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Se recomienda cambiar el aceite

Desechar el aceite

Catering, Cadenas de restauracion, Horeca.

Ayuda a cumplir con los requistos europeos para la

higiene (HACCP). El limite indicado por el PCT 120 esta en
corcondancia con la actual legislacion espariola, que obliga
a desechar el aceite cuando el porcentaje de compuestos
polares supera el 25%.

1 afo en condiciones normales de uso.




