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PATATES KALITESI EGITIM

YAPRAK KARTI
DONERCISI

Subelerimizde kullandigimiz donuk patatesin kaliteli ve
lezzetli bir sekilde misafirlere sunmak icin dncelikle donuk
zincirinin kirlmamasi gerekiyor. Subelere sevk edilen patates
kolileri -18 soguk hava deposuna hizli bir gekilde taginarak
alinmali ve koliler kesinlikle yere atilmamalidir. Kirilan
patatesler hem verimliligi distrecek hem de kisalan
patateslerin kizarinca kurumasina neden olacaktir.

Klguk deepfreezlere stoklama yaparken mutlaka kirmizi
cizgiye kadar stoklama yapmaliyiz. Kirmizi gizginin Gsti sicak
bélge oldugu icin patatesler ¢ézilerek yumusayacaktir.
Yumusayan yada yumusadiktan sonra tekrar dondurulan
patates lezzetli ve ¢itir olmayacaktir. Hamurlasip ici
pismeyecektir. Ayni sekilde sogan halkasi saklama kutusunu
kapadi surekli kapal olmaldir.

Patates kizartma yaginin derecesi 180 derecedir. Dereceyi
kontrol etmek icin subelerde bulunan derece dlger cihazi
kullanilir. Isinan yagin tam orta kismina derecemizi 1 cm
derinlige daldirarak yagin derecesi sabitlenene kadar
beklenilir. 180 derece alti veya Ustl ¢ikar ise cihazin 6n
kismindaki termostat bolumunden derece ayarlanir.

Kaliteli patates kizartmak i¢in yag temizligi cok énemlidir.
Fritdzde kizartilan patateslerden dékilen kirintilar strekli
yagin icinde beklerse yagin émru kisalir. Gin icinde mutlaka
kizartma isleminden sonra periyodik araliklarla patatesin
kirintilarini stizgeg ile toplamaliyiz ve gin sonunda mutlaka
yagi suzmeliyiz.

Polar madde yiizdesi Eskimenin siniflandiriimasi

1-14% TPM'den az Taze kizartma yagi

14-18% TPM Az kullanimis

18-22% TPM Kullanilmis, fakat hala kullanilabilir
22-24% TPM Cok kullanilmis, degistirilmeye yakin yag

24%  TPM'den fazla Degismesi gereken kizartma yagi
( TPM = Toplam Polar Miktari )
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