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Analisador de Qualidade do Óleo de Fritura - FOM 330 8-Passos

Preparação

Importante! Para melhor precisão, deixar repousar 
o oleo pelo menos 20 minutos, antes de efectuar a 
medição, para se obterem valores de referência.

Medição

A medição esta pronta, quando o valor TPM, no display 
parar de piscar e o indicador do passo seguinte passa a 
sugerir que se pare de agitar.

Início

Pressione o botão ON / OFF. Quando aparecer -- no 
display, o equipamento está pronto para a primeira 
medição. O indicador do passo seguinte sugere que a 
sonda seja submergida no Óleo.

Avaliação

Óleo de boa qualidade: O indicador luminoso pisca em 
verde

Óleo de qualidade média: o indicador luminoso pisca 
em amarelo

Óleo de má qualidade: Indicador luminoso pisca em 
vermelho

Submersão

Submergir a sonda no óleo, de modo que o nível deste 
se situe entre as marcas de MIN / MAX gravadas na 
sonda. O indicador do passo seguinte sugere que se 
agite suavemente a sonda. 

Limpeza

Take the probe out of the oil and clean the probe.

Agitar

Agitar ligeiramente até que a temperatura no display 
corresponda o mais aproximadamente possível à 
do óleo. Este procedimento pode durar cerca de 20 
segundos.

Reinicio

Pressione o botão ON / OFF para reiniciar a medição e 
repita os passos 3 a 8.
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