Y.

Czujnik

Chciatbym
wykonywaé
pomiary
nieinwazyjne,
ale w razie
potrzeby,
takze
wewnatrz
produktu.

Potrzebuje
sondy
penetracyjnej
aby zmierzyé
temperature
wewnatrz
produktu.

Pomiar
kontaktowy

Wazne wartosci graniczne

Swieze migso (zwierzeta kopytne,
duza zwierzyna)

Swiezy dréb, kréliki, zajgce, mata zwierzyna
Podroby
Mieso mielone (z przedsigbiorstw UE)

Mieso mielone
(przygotowane i sprzedawane na miejscu)

Przetwory migsne (firmy z UE)

Przetwory migsne (przygotowane i sprzeda-
wane na miejscu)

Gotowane produkty migsne, wyroby
garmazeryjne

Swieze ryby

Wedzone ryby

Mieso, ryby - mrozone

Mieso, ryby - gteboko zamrozone
Gteboko zamrozone produkty
Lody

Produkty mleczne

Wypieki z niecatkowicie upieczonym nad-
zieniem

Jaja (od 18 dnia po zniesieniu)

Chciatbym skfadany,
kieszonkowy

termometr

testo 104 IR

testo 826-T2
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. . Chciatbym
° e o o wykonaé pomiar
bezkontaktowy.
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Co chcialbys mierzy¢
za pomoca Twojego
termometru?

Potrzebuje

M sktadanego,
kieszonkowego
termometru.

testo 103

Nie
potrzebuje

skiadanego
termometru.

Moje zadania
pomiarowe:

Towary Magazyny
przychodzace
<+7 °C <+7°C
<+4°C <+4°C
<+3°C <+3°C
<+2°C <+2°C
<+2°C <+2°C
<+4 °C <+4°C
<+4 °C <+4°C
<+7°C <+7°C
<+2°C <+2°C
<+7 °C <+7°C
<-12°C <-12°C
<-18°C <-18°C
<-18°C <-18°C
<-18°C <-18°C
<+10°C <+10°C
<+7 °C <+7°C
+5to +8 °C +5to +8 °C

Klasyfikacja
starzenia sie tluszczu

Zawsze takie

same - potrzebuje
zintegrowanej sondy.

Za kazdym razem
° inne - potrzebuje
wymiennej sondy.

testo 106

testo 108

Sktadnik TPM w oleju spozywc-

Swiezy ttuszcz do gotowania

Lekko zuzyty ttuszcz

Uzywane, ale nadal w porzadku

Mocno zuzyty ttuszcz
Nalezy wymieni¢ ttuszcz

Wazne wartosci gra-
niczne

Gorgce jedzenie gotowe
do podania (mieso/ryby)

Zimne dania, wyroby
garmazeryjne,
wedliny, satatki bez
konserwantéw, sosy
(mleko, jajka), desery

Przygotowywanie
zywnosci

> +80°C
minimum 3 min.

> +72°C
minimum 10 min.

<+7 °C

zym

<1do 14 % TPM

14 do 18 % TPM

18 do 22 % TPM

22 do 24 % TPM
> 25 % TPM

Podawanie zywnosci

= +65 °C

<+7 °C



A Zalety systemu monitorowania
testo S 52 T2 MO,ZI'WOSC I l online: Monitorowanie w
esto Saveris podtaczenia sond NGO O GCOO000 o0 d E czasie rzeczywistym, dostep

zewnetrznych do wartosci pomiarowych z

dowolnego miejsca.

testo Saveris 2 T1 Czujniki wewnetrzne [N

Pomiar,
rejestracja i
(p6zniejsze)

przetwarzanie

W jaki sposdéb chcesz
danych rejestrowac¢ dane
PO pomiarowe?

(rejestratory)

Rejestracja i
Stacjonarne przechowywanie
rejestratory danych przez dtuzszy
danych czas nawet przy

rzadkich odczytach

L[]
Mozliwos$é
Sonda podtaczenia

wewnetrzna

sond
zewnetrznych

Krétkoterminowe

przechowywanie danych
Rejestratory i czgste odczyty.
mobilne Idealny réwniez do

monitorowania podczas testo 175 T1 testo 175 T2

testo 174 T

transportu.

Wazne wartosci graniczne Towary Magazyny Klasyfikacja Skiadnik TPM w oleju spozywc-
przychodzace starzenia sie tluszczu zym
- Swiez i 9
Swieze mieso (zwierzeta kopytne, <4+7°C <4+7°C Swiezy ttuszcz do gotowania <1do 14 % TPM
duza zwierzyna) Lekko zuzyty ttuszcz 14 do 18 % TPM
Swiezy dréb, kréliki, zajace, mata zwierzyna <+4°C <+4°C Uzywane, ale nadal w porzadku 18 do 22 % TPM
Podroby <+3°C <+3°C Mocno zuzyty ttuszcz 22 do 24 % TPM
. o o

Migso mielone (z przedsigbiorstw UE) <+2°C <+2°C Nalezy wymienic tiuszcz >25%TPM
Mieso mielone <12°C <42°C
(przygotowane i sprzedawane na miejscu) =+ =+ Wazne wartosci gra- Przygotowanie Podawanie zywnosci
Przetwory migsne (firmy z UE) < +4 °C < +4 °C niczne ZVAVHCSCH %
Przetwory rlm.esne (przygotowane i sprzeda- < +4°C < +4°C
wane na miejscu)
Gotowane produkty migsne, wyroby <+7°C <+7°C Gorace jedzenie gotowe > +80°C > +65 °C
garmazeryjne do podania (mieso/ryby) minimum 3 min.
Swieze ryby <42 °C <4+2°C > +72°C
Wed b minimum 10 min.

zone r <+7°C <+7°C

€ oy =t Zimne dania, wyroby <+7°C <+7°C
Migso, ryby - mrozone <-12°C <-12°C garmazeryjne,
Mieso, ryby - gteboko zamrozone <-18 °C <-18°C wedliny, sa{?tki bez
konserwantéw, sosy

Gteboko zamrozone produkty <-18°C <-18°C (mleko, jajka), desery
Lody <-18°C <-18°C
Produkty mleczne <+10°C <+10°C
Wyp|ek| z niecatkowicie upieczonym nad- < 4+7°C <4+7°C
zieniem
Jaja (od 18 dnia po zniesieniu) +5 do +8 °C +5 do +8 °C



testo Saveris 2-T1 Rejestratory testo 175 T1
testo Saveris 2 testo Saveris 2-T2 : e ° stacjonarne testo 175 T2
testo Saveris 2-T3 O
L[]
L]
. L]
Pomiar, 00 0 . Rejestratory
rejestracja mobilne testo 174 T
i analiza L
temperatury ®
w czasie °
rzeczywistym ®
(online) - system ® © 0 0 06 0 & & & & & & 0 0 0 0 0o 0 o L4
monitorowania ® ¢
danych ° ® Pomiar, rejestracja i
A > analiza temperatury w
e o o

czasie rzeczywistym
(online) - system
monitorowania danych

Wazne:

W sektorze spozywczym przyrzady
(przyrzad . ) powinny byé zgodne z HACCP.
przenosny) Jaklej metody pomiaru Termometry powinny byé zgodne z
chcesz uzywac? norma EN 13485. Norma EN 12380
dotyczy rejestratoréw temperatury.

Pomiar
punktowy
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A Pomiar na Pomiar Pomiar temperatury
° podczerwien kontaktowy/ IR wewnatrz produktéow
L]
Pomiar .
testo 270 jakosci oleju o0 testo 103
spozywczego testo 826-T2 testo 104 IR testo 106
testo 108

Transport @ Towary @ Magazynowanie Przygotowywanie % Podawanie zywnosci
zywnosci

Important temperature limit values Towary Magazyny Klasyfikacja Sktadnik TPM w oleju spozywc-
przychodzace @ starzenia sie tluszczu zym
- Swiez i 9
Swieze mieso (zwierzeta kopytne, <4+7°C <4+7°C Swiezy ttuszcz do gotowania <1do 14 % TPM
duza zwierzyna) Lekko zuzyty ttuszcz 14 do 18 % TPM
Swiezy dréb, kréliki, zajace, mata zwierzyna < +4°C < +4°C Uzywane, ale nadal w porzadku 18 do 22 % TPM
Podroby <+3°C <+3°C Mocno zuzyty ttuszcz 22 do 24 % TPM
. o o
Migso mielone (z przedsigbiorstw UE) <+2°C <+2°C Nalezy wymienic tiuszcz >25%TPM
Mieso mielone <12°C <42°C
(przygotowane i sprzedawane na miejscu) =+ =+ Wazne wartosci gra- Przygotowanie Podawanie zywnosci
Przetwory migsne (firmy z UE) < +4 °C < +4 °C niczne ZVAVHCSCH %
Przetwory rlm.esne (przygotowane i sprzeda- < +4°C < +4°C
wane na miejscu)
Gotowane produkty migsne, delikatesy <+7 °C <+7°C Gorace jedzenie gotowe > +80°C > +65 °C
Swieze ryby < 42°C < 42°C do podania (mieso/ryby) minimum 3 min.
> +72°C
Wedzone ryby <+7°C <+7°C minimum 10 min.
Mieso, ryby - mrozone <-12 °C <-12 °C Zimne dania, wyroby <+7°C < +7 °C
Mieso, ryby - gteboko zamrozone <-18 °C <-18 °C garmazeryjne,

wedliny, satatki bez
Gteboko zamrozone produkty <-18°C <-18°C konserwantéw, sosy
(mleko, jajka), desery

Lody <-18°C <-18°C
Lody Produkcja na goraco <-18°C (zapakowane)
Produkty mleczne =+10°C =+10°C (= pasteryzacja) <-5°C (podawanie
Wypieki z niecatkowicie upieczonym nad- . . +85°C krotkie ogrzewanie lodow)
zieniem s+7°C <+7°C +65°C dtugotrwate
. . s ogrzewanie
Jaja (od 18 dnia po zniesieniu) +5 do +8 °C +5 do +8 °C produgkcja na Zimno
<-10°C



