
 

  
 

 

 
 

 
 

Ważne wartości graniczne Towary 
przychodzące

Magazyny

Świeże mięso (zwierzęta kopytne, 
duża zwierzyna)

≤ +7 °C ≤ +7 °C

Świeży drób, króliki, zające, mała zwierzyna ≤ +4 °C ≤ +4 °C

Podroby ≤ +3 °C ≤ +3 °C

Mięso mielone (z przedsiębiorstw UE) ≤ +2 °C ≤ +2 °C

Mięso mielone
(przygotowane i sprzedawane na miejscu)

≤ +2 °C ≤ +2 °C

Przetwory mięsne (firmy z UE) ≤ +4 °C ≤ +4 °C

Przetwory mięsne (przygotowane i sprzeda-
wane na miejscu)

≤ +4 °C ≤ +4 °C

Gotowane produkty mięsne, wyroby 
garmażeryjne

≤ +7 °C ≤ +7 °C

Świeże ryby ≤ +2 °C ≤ +2 °C

Wędzone ryby ≤ +7 °C ≤ +7 °C

Mięso, ryby - mrożone ≤ -12 °C ≤ -12 °C

Mięso, ryby - głęboko zamrożone ≤ -18 °C ≤ -18 °C

Głęboko zamrożone produkty ≤ -18 °C ≤ -18 °C

Lody ≤ -18 °C ≤ -18 °C

Produkty mleczne ≤ +10 °C ≤ +10 °C

Wypieki z niecałkowicie upieczonym nad-
zieniem

≤ +7 °C ≤ +7 °C

Jaja (od 18 dnia po zniesieniu) +5 to +8 °C +5 to +8 °C

Klasyfikacja
starzenia się tłuszczu

Składnik TPM w oleju spożywc-
zym

Świeży tłuszcz do gotowania < 1 do 14 % TPM

Lekko zużyty tłuszcz 14 do 18 % TPM

Używane, ale nadal w porządku 18 do 22 % TPM

Mocno zużyty tłuszcz 22 do 24 % TPM

Należy wymienić tłuszcz > 25 % TPM

Ważne wartości gra-
niczne

Przygotowywanie 
żywności 

Podawanie żywności

Gorące jedzenie gotowe 
do podania (mięso/ryby)

≥ +80°C  
minimum 3 min. 

≥ +72°C  
minimum 10 min. 

≥ +65 °C

Zimne dania, wyroby 
garmażeryjne, 
wędliny, sałatki bez 
konserwantów, sosy 
(mleko, jajka), desery

≤ +7 °C ≤ +7 °C

Chciałbym składany, 
kieszonkowy 
termometr testo 104 IR

Chciałbym 
wykonywać 

pomiary 
nieinwazyjne, 

ale w razie 
potrzeby, 

także 
wewnątrz 
produktu.

Potrzebuję 
sondy 

penetracyjnej 
aby zmierzyć 
temperaturę 

wewnątrz 
produktu.  

Co chciałbyś mierzyć 
za pomocą Twojego 

termometru?

Chciałbym 
wykonać pomiar 
bezkontaktowy. 

Potrzebuję 
składanego, 
kieszonkowego 
termometru. 

Za każdym razem 
inne - potrzebuję 
wymiennej sondy. 

Zawsze takie 
same - potrzebuję 
zintegrowanej sondy. 

Nie 
potrzebuję 
składanego 
termometru. 

Moje zadania 
pomiarowe: testo 108

testo 106

testo 826-T2

testo 103

Czujnik 
kontaktowy/IR

Pomiar 
kontaktowy

IR



 

 

 
 

 

 
 

 
 

W jaki sposób chcesz 
rejestrować dane 

pomiarowe?

Możliwość 
podłączenia sond 

zewnętrznych
testo Saveris 2 T2

Czujniki wewnętrznetesto Saveris 2 T1

Zalety systemu monitorowania 
online: Monitorowanie w 

czasie rzeczywistym, dostęp 
do wartości pomiarowych z 

dowolnego miejsca.

Pomiar, 
rejestracja i 
(późniejsze)

przetwarzanie 
danych 

pomiarowych 
(rejestratory)

Stacjonarne 
rejestratory 
danych

Rejestracja i 
przechowywanie 
danych przez dłuższy 
czas nawet przy 
rzadkich odczytach

testo 174 T
Rejestratory 
mobilne

Krótkoterminowe 
przechowywanie danych 
i częste odczyty. 
Idealny również do 
monitorowania podczas 
transportu.

testo 175 T2testo 175 T1

Sonda 
wewnętrzna

Możliwość 
podłączenia 

sond 
zewnętrznych

Ważne wartości graniczne Towary 
przychodzące

Magazyny

Świeże mięso (zwierzęta kopytne, 
duża zwierzyna)

≤ +7 °C ≤ +7 °C

Świeży drób, króliki, zające, mała zwierzyna ≤ +4 °C ≤ +4 °C

Podroby ≤ +3 °C ≤ +3 °C

Mięso mielone (z przedsiębiorstw UE) ≤ +2 °C ≤ +2 °C

Mięso mielone
(przygotowane i sprzedawane na miejscu)

≤ +2 °C ≤ +2 °C

Przetwory mięsne (firmy z UE) ≤ +4 °C ≤ +4 °C

Przetwory mięsne (przygotowane i sprzeda-
wane na miejscu)

≤ +4 °C ≤ +4 °C

Gotowane produkty mięsne, wyroby 
garmażeryjne

≤ +7 °C ≤ +7 °C

Świeże ryby ≤ +2 °C ≤ +2 °C

Wędzone ryby ≤ +7 °C ≤ +7 °C

Mięso, ryby - mrożone ≤ -12 °C ≤ -12 °C

Mięso, ryby - głęboko zamrożone ≤ -18 °C ≤ -18 °C

Głęboko zamrożone produkty ≤ -18 °C ≤ -18 °C

Lody ≤ -18 °C ≤ -18 °C

Produkty mleczne ≤ +10 °C ≤ +10 °C

Wypieki z niecałkowicie upieczonym nad-
zieniem

≤ +7 °C ≤ +7 °C

Jaja (od 18 dnia po zniesieniu) +5 do +8 °C +5 do +8 °C

Klasyfikacja
starzenia się tłuszczu

Składnik TPM w oleju spożywc-
zym

Świeży tłuszcz do gotowania < 1 do 14 % TPM

Lekko zużyty tłuszcz 14 do 18 % TPM

Używane, ale nadal w porządku 18 do 22 % TPM

Mocno zużyty tłuszcz 22 do 24 % TPM

Należy wymienić tłuszcz > 25 % TPM

Ważne wartości gra-
niczne

Przygotowanie 
żywności

Podawanie żywności

Gorące jedzenie gotowe 
do podania (mięso/ryby)

≥ +80°C  
minimum 3 min.

≥ +72°C  
minimum 10 min. 

≥ +65 °C

Zimne dania, wyroby 
garmażeryjne, 
wędliny, sałatki bez 
konserwantów, sosy 
(mleko, jajka), desery

≤ +7 °C ≤ +7 °C



 

 
 

 
 

 
 

 
 

Ważne:
W sektorze spożywczym przyrządy 
powinny być zgodne z HACCP. 
Termometry powinny być zgodne z 
normą EN 13485. Norma EN 12380 
dotyczy rejestratorów temperatury.

Pomiar 
punktowy 
(przyrząd 

przenośny)

Pomiar na 
podczerwień

testo 826-T2 testo 104 IR
testo 103
testo 106
testo 108

Pomiar 
kontaktowy/ IR

Pomiar temperatury 
wewnątrz produktów

Pomiar 
jakości oleju 

spożywczego
testo 270

Jakiej metody pomiaru 
chcesz używać? 

Pomiar, rejestracja i 
analiza temperatury w 
czasie rzeczywistym 
(online) - system 
monitorowania danych

Rejestratory
stacjonarne

testo 175 T1
testo 175 T2testo Saveris 2

testo Saveris 2-T1 
testo Saveris 2-T2 
testo Saveris 2-T3

Pomiar, 

rejestracja 

i analiza 

temperatury 

w czasie 

rzeczywistym 

(online) - system 

monitorowania 

danych

Rejestratory
mobilne testo 174 T

Towary Transport Magazynowanie Przygotowywanie 
żywności

Podawanie żywności

Important temperature limit values Towary 
przychodzące

Magazyny

Świeże mięso (zwierzęta kopytne, 
duża zwierzyna)

≤ +7 °C ≤ +7 °C

Świeży drób, króliki, zające, mała zwierzyna ≤ +4 °C ≤ +4 °C

Podroby ≤ +3 °C ≤ +3 °C

Mięso mielone (z przedsiębiorstw UE) ≤ +2 °C ≤ +2 °C

Mięso mielone
(przygotowane i sprzedawane na miejscu)

≤ +2 °C ≤ +2 °C

Przetwory mięsne (firmy z UE) ≤ +4 °C ≤ +4 °C

Przetwory mięsne (przygotowane i sprzeda-
wane na miejscu)

≤ +4 °C ≤ +4 °C

Gotowane produkty mięsne, delikatesy ≤ +7 °C ≤ +7 °C

Świeże ryby ≤ +2 °C ≤ +2 °C

Wędzone ryby ≤ +7 °C ≤ +7 °C

Mięso, ryby - mrożone ≤ -12 °C ≤ -12 °C

Mięso, ryby - głęboko zamrożone ≤ -18 °C ≤ -18 °C

Głęboko zamrożone produkty ≤ -18 °C ≤ -18 °C

Lody ≤ -18 °C ≤ -18 °C

Produkty mleczne ≤ +10 °C ≤ +10 °C

Wypieki z niecałkowicie upieczonym nad-
zieniem

≤ +7 °C ≤ +7 °C

Jaja (od 18 dnia po zniesieniu) +5 do +8 °C +5 do +8 °C

Klasyfikacja
starzenia się tłuszczu

Składnik TPM w oleju spożywc-
zym

Świeży tłuszcz do gotowania < 1 do 14 % TPM

Lekko zużyty tłuszcz 14 do 18 % TPM

Używane, ale nadal w porządku 18 do 22 % TPM

Mocno zużyty tłuszcz 22 do 24 % TPM

Należy wymienić tłuszcz > 25 % TPM

Ważne wartości gra-
niczne

Przygotowanie 
żywności

Podawanie żywności

Gorące jedzenie gotowe 
do podania (mięso/ryby)

≥ +80°C  
minimum 3 min. 

≥ +72°C  
minimum 10 min. 

≥ +65 °C

Zimne dania, wyroby 
garmażeryjne, 
wędliny, sałatki bez 
konserwantów, sosy 
(mleko, jajka), desery

≤ +7 °C ≤ +7 °C

Lody Produkcja na gorąco 
(= pasteryzacja)  

+85°C krótkie ogrzewanie 
+65°C długotrwałe 

ogrzewanie
produkcja na zimno 

≤-10°C

≤-18°C (zapakowane) 
≤-5°C (podawanie 

lodów)


