
Deep-frying fat control documentation
油炸油脂监测记录

Month/year 月/年: ____________________________

Day
日

Temp. of fat 
(max. 175°C)
油脂温度

（最高 175°C）

Corrective action if temperature exceeded
温度偏离时采取的措施

Smell/appearance
气味/外观

Fat replaces
更换油脂

Signature
签名

ok
正常

not ok
不正常
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