3M™ 0il Quality Test Strips
A lent, tive test for I el __I

Test shortening daily, Remove test strip from vial and immediately close the cap

tightly. Using tangs, dip the test strip into the hot shortening so thatall 4 bands

are submerged for § seconds and remove. After removing the test strip, wait at

least 30 seconds before evaluation.

Directions:

7. Open bollie containing test strips.

2 Remove one (1) test strip from the bottle,

3. Immediately close battle tightly and return to recommended
storage. (see general uidelines)

. Using tongs, grip the test strip by the langest white end

{top).

Dip the test strip in hot (operating temperature) shortening
50 that all blue bands are submerged.

Keep submerged 5 seconds.

Remove strip from shortening.

" After at Ioast 30 seconds, hold test strip up to thelight.
Read the test strip by counting the number of bands without any biua cojor. A band -
blue patches is considered a blue band.

10. Based on this count, cantinue 1o use of Giscard shortening as recommended by 3M
evaluation guide or your management guidelines.

11. Discard used test sip
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Indicateurs de qualité de I'huile 3M™
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mauvalse qualité de la graisse émulsifiable.

Verifier la graisse quatidiennement. Sortir une bande de papier indicateur
du flacon et refermer aussitdt cetui-ci hermétiquement. Avec des pinces,
plongez |'indicateur de qualité dans la graisse émulsifiable chaude de
maniére a submerger les quatre bandes pendant 5 secondes puis retirez.
Apries avoir retiré 1a bande, altendre au moins 30 secondes avant
d'effectuer I'évaluation.

Directives : #

1. Ouvrirfg flacon de bandes. “ﬁ

2. Sortir une (1) bande du flacon. ==

3 Rafermer aussitot le fiacen hermétiquement et le ranger ﬁ
dans un endroit gec et frais (vair Consignes générales). ==

4, Avec des pinces, prenez I'indicateur de qualité par —
J'extrémité blanche la plus longue (desaus).
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quatre sections.

6. Tenez submecgé pendant 5 sacondes.

7. Retirer la bande de la graisse.

8 Attendre 3u momns 30 secondes pais tenir |3 bande 3 @ umere
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Tiras de Prueba de 3M™ para detectar
Calidad del Aceite
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del aditivo graso de catena corta,

Prucbe la manteca todas los dias, Quite fa tira del frasco y cierre /

inmediatamente la tapa firmemente. Con una pinza, sumerja la tira de ensayo
en el aditivo graso caliznte de modo 1al que las cuatro bandas queden
sumergidas 5 segundcs, Luego, retirela. Después de sacar 1a tira de prueba,
espere por lo menos 30 segundos antes de la evaluacion.

Modo de uso:

T Abra Ia botella que contiene 1as tras de prueba. =
2. Sagueuna (1) tirade prueba de la botella. =
3. Cierre inmediatamente la botelia firmemente y regrésela a g
su lugar de almacenamiento recomendado (Vea las paulas ==
generales). =
‘ 4, Conuna pinza, tame |a tira de ensayo por ¢l extremo blanco. ==
mas largo (el extremo superior).
5 Sumerja 1a tira de prueba en manteca caliente (temperatura
operativa) de modo que todas las franjas azules estén sumergidas.
| 6. Mantener [a tira sumergida 5 segundos.
- 7. Saguelatiradela manteca.
8 Después de 30 segundas por lo menas, sostenga la tira de prueba a contraluz
o Leala fira de prueba contando el nomero de franjas sin nada de color azul. Una faes &
partes azules se considera enteramenta azul.

10. Basandose en este recuent, continiie usando o deseche la manteca segiin lo recomen
la guia de evaluacitn de 3M o125 normas sstablecidas por la gerencia.
11. Deseche la tira de prueba usada.

Test Strip ion Guide
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Sestie @ evaiultion de 1a bande
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bleuss est considérée comme bleue.
¢ Regies générales (voir ci-dessous pour des explications

U (1) bande jaune. La graisse commence & se dégrader.
Deux (2) bandes jaunes. Jeter 1a graisse sila qualite des
2iments panés (poulet, poisson, etc.) laisse a désirer.

H

désirer.
Quatre (4) bandes jaunes. Il est conseillé de jeter la graisse quel
que sot le type d'aliment.
T Garder un fiacon disponible pour I'usage quotidien. Le conserver hermetiquement fermé & la

température de la pi @ (70°F / 21°C) ou au frais.

Ranger les bouteilles inutilisées au frais (réfrigérateur ou congélateur).

M racommande @ utiliser les bandes avant leur date de péremption.
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Teste a gordura
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Instrugbes de usa:

1
2
3
4

o

" Rietire uma (1) tira de prova o frasce.
imedataments

maneifar

. Utiizando pingas segure a fita de fesie pela ponta branca
mais longa (superion.
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Abra o frasco que contém as Bras de prova.
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