SEKTOR SPOZYWCZY

Stacjonarne i przenosne przyrzady do produkcji, transportu i sktadowania zywnoséci, a takze
zarzadzania ,fancuchem chtodniczym” zgodnie z HACCP, EN 13485, EN 12830.

Testo oferuje szerokg game przyrzadéw pomiarowych do kontroli i monitoringu w przemysle
spozywczym, ktére zapewniajg spetnianie wymagan HACCP i umozliwiajg potwierdzenie, ze
stosowane procedury i metody sg bezpieczne. Niezaleznie czy konieczny jest pomiar bezposrednio
w produkcie, czy tez wymagany jest dlugookresowy monitoring parametréow otoczenia, Testo oferuje
wiasciwy przyrzad pomiarowy do kazdej aplikacji. Obejmuje to pomiary temperatury, wilgotnosci,
pH oraz okreslenie stopnia zuzycia oleju do smazenia.

Produkcja zywnosci

L Monitoring temperatury przy produkcji zywnosci jest tak samo istotny jak za-
chowanie wiasciwej higieny pracy i utrzymanie odpowiednich warunkéw otoc-
zenia podczas obrobki i przechowywania produktéw spozywczych. Testo of-
eruje rozwigzania pomiarowe idealne dla codziennej pracy.

Restauracja, Catering i Supermarkety

Kontrola warunkéw otoczenia zarowno w lodowkach i chtodniach jak i temperatury sprzetow
kuchennym i potraw, czy poziomu zuzycia oleju do smazenia staje sie prostrze i skuteczniejsze za
pomocg precyzyjnych przyrzgdow pomiarowych Testo.

4 ii Transport i sktadowanie
.. Wymagania prawne, a w szczegoélnosci normy HACCP wymagajg statej kon-
| === troli i dokumentacji temperatury i wilgotnos$ci podczas transportu i sktadowania
. zywnosci. Testo oferuje szeroki wybor rejestratorow temperatury i wilgotnosci,
ktére precyzyjnie monitorujg wszelkie wahania parametréw, wraz datg i godzing
pomiaru, wydrukiem i pethg dokumentacjg danych



