Priklad pouziti

Be sure.

USetrete Cas a penize pri sterilizaci
a pasterizaci potravin pomoci
systému HACCP zaznamniku testo 191.

Teplota a tlak museji byt pfi sterilizaci a pasterizaci potravin
neustale monitorovany. Tim se zajisti, aby byly dodrzovany
naméfené hodnoty potfebné pro prislusné konzervaéni
procesy a aby bylo dosazeno rovhomérného rozlozeni
teploty v odpovidajicich systémech.

Systém HACCP zaznamnikl testo 191 je chytrym fesenim
pro monitorovani a dokumentaci teploty a tlaku

pfi pasterizaci, sterilizaci a lyofilizaci. Systém se sklada

ze Ctyf teplotnich zdznamnikd, jednoho zaznamniku tlaku,
jednoho multifunkéniho kufru a softwaru pro programovani
a odecitani zaznamnikd.

Chytré all-in-one feSeni spole€nosti Testo umozriuje
efektivnéji monitorovat a optimalizovat vyrobni procesy.
Diky tomu budete spolehlivé dodrzovat standardy kvality
a Setfit Cas a penize kazdy den.




PFiklad pouziti

Pasterizace ovocnych dzusd.

Konzervované parky v autoklavu.

Be sure.

Vyzva

Podle ustanoveni hygienického balicku EU, zejména
smérnice (EC) €. 178/2002 a smérnice (EC) ¢. 852/2004,
nese odpovédnost za bezpe&nost potravin vyrobce potravin.

Ten musi zavést monitorovaci systém (HACCP) zalozeny

na analyze rizik a definovat kritické kontrolni body a vyrobni
procesy, které maji byt pouzity. Zejména pokud jde

o tepelnou konzervaci, musi provéfovat a dokumentovat
bezpeénost a ucinnost vyrobniho procesu pomoci
nepretrzitého méreni ¢asu a teploty.

U zvlasté kritickych procesl nesmi byt konzervovany
produkt bez analyzy udajl o teploté a tlaku uvolfiovan

ani dale zpracovavan.

Kromé ucinnosti procesu musi vyrobce potravin
prostfednictvim pravidelného testovani zajistit, aby zarizeni
a systémy pouzivané pro proces konzervace fungovaly
spravné podle svych specifikaci.

Béhem konzervace v$ak nejde pouze o bezpecnost
potravin. Chut a struktura vysledného produktu jsou také
v centru pozornosti, protoze jsou v koneé¢ném dUsledku
zavislé na konstantnich podminkach béhem procesu
konzervace.

Vysledky monitorovani teploty a tlaku b&éhem konzervace

a vysledky provéreni pouzitych systémU musi byt perfektné
zdokumentovany odpovédnymi pracovniky a dokumentace
poskytnuty jako diikaz pro interni nebo externi audity.

Pro spInéni téchto pozadavkd se kontrolofi kvality obecné
spoléhaji na systémova feseni skladajici se ze zaznamnikd
a softwaru. S nimi se vSak €asto obtizné zachazi a jsou

nez je nutné.



PFiklad pouziti

Resdeni

Zaznamniky

Systém HACCP zaznamnik( testo 191 zjednodusuje
monitorovani a dokumentaci teploty a tlaku

pfi sterilizacnich, pasteracnich a lyofilizacnich procesech.
Obsahuje pét zaznamnikd, intuitivné ovladany software

a jeden multifunkéni kufr.

HACCP zaznamniky

Teploty zaznamniky jsou vyrobeny z nerezové oceli

a robustniho polyetereterketonu (PEEK). Oba materialy
jsou pro potraviny bezpecné a zaznamniky i software maji
mezinarodni HACCP.

Diky svému malému provedeni mohou byt zaznamniky
pouzivany bez problémd i v systémech s malym prostorem
a v malych trubkovych saccich, ve sklenicich nebo

v plechovkach. Ohebné méfici sondy o délce az 775 mm
umoznuji méreni u vyrobkd nebo v otvorech v systému,
které jsou obtizné monitorovatelné. Velikost zaznamnik
mUze byt také ménéna pouzitim dvou baterii rdznych vysek,
které je mozné volné kombinovat se vSemi zaznamniky.

Rozsah méfeni zaznamnik( se pohybuje od -50 do + 140°C
nebo 1 mbar az 4 bar abs. Sondy modell jsou pevné nebo

ohebné a lisi se délkou (pevné: 25 mm a 115 mm, ohebné:

775 mm).

Be sure.

Software

Multifunkéni kufr

Koncept baterii zaznamnikt

Svétova inovace systému zna¢né usnadfiuje praci
kontrolort kvality v potravinarském pramyslu: baterie
zdznamnikd a méfici technika jsou obsazeny ve dvou
samostatnych pouzdrech. Sroubovaci uzavér umoziiuje
rychlé a snadné vymény obou typd baterii bez jakychkoliv
nastrojd. Po vyméné baterie zlstavaji zaznamniky stale
100% tésné.

Obé verze baterii zaznamniku testo 191-T1.
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Vybaveny pro kazdou vyzvu: pouziti testo 191 HACCP zaznamniku.

Méreni teploty
v plechovkach:
testo 191-T1 + stojanek

Mé&reni teploty

v konzervé/lahvi

s externé namontovanym
zaznamnikem:

testo 191-T2 + upevnéni
k lahvi

Mé&reni teploty ve zvlasté
hlubokych konzervach/
lahvich: testo 191-T3

+ a upevneéni k lahvi

V zavislosti na aplikaci
mUZete ménit velikost
zaznamniku pomoci naseho

konceptu flexibilni baterie.

Be sure.

Mé&reni teploty pfimo
v potravinach:
testo 191-T1

Mé&reni okolni teploty:
testo 191-T1 + upevnovaci
svorka a kabelova paska
(kabelova paska neni
soucasti dodavky)

Méreni teploty a tlaku
pro sterilizaci v autoklavech:
testo 191-T1 + testo 191-P1

Méreni teploty pfi lyofilizaci:
testo 191-T3/-T4 + drzak
lyofilizacni sondy



PFiklad pouziti

Be sure.

Protoze pouze bezpecné
potraviny chutnaji opravdu
dobre: testo 191-T2

s upevnénim ke konzervé

a lahvi méfi teplotu ovocného

dZusu.



P¥iklad pouziti Be sure.

Multifunkéni kufr

Prepravni kufr s integrovanou programovaci a odecitaci
jednotkou slouzi také ke konfiguraci a ¢teni az osmi
zaznamnikd soucasné. Konfigurace a odecitani jsou
provadény pfes USB prostfednictvim profesionalniho
software testo 191. Na obrazku je vyobrazen kufr

a zaznamniky v ném obsazené. Jediné, co zbyva udélat,

je nastavit pfislusné parametry - nyni je pfipraven k pouziti.

Multifunkéni kufr pro az osm zaznamnika.



PFiklad pouziti

Profesionalni software testo 191

Profesionalni software testo 191 je na rozdil od jinych
softwarovych Feseni pro sterilizacni a pasterizaéni
zaznamniky impozantni diky jednoznaénému privodci
uZivatele a jasnému zaméreni se pouze na funkce,
které skute¢né potrebujete pro kazdodenni praci.
Jejich pouziti je intuitivni a samozfejmé:

e Pfi programovani zaznamnik(l je volba na Vas. Kazdy
zaznamnik mUlzZete konfigurovat samostatné nebo muzete
jednu konfiguraci prevést az na osm zaznamnikd.

® Prikladné vizualizace a vysvétleni jednotlivych parametr(
procesu (napt. teplotni rozpéti, minimalni doba zdrzeni
nebo maximalni doba aklimatizace) Vam pomahaji
pfi definovani parametrl méfeni.

Be sure.

o Cas zahajeni méfeni je volitelny - bud v uréitém ¢ase nebo
pfi prekro¢eni definované hodnoty méreni, nebo propadu.

e Po dokonCeni méfeni okamzité zjistite Uspésnost.
Vysledky méfeni mlzete vizualizovat graficky nebo
tabulkové individualné pro kazdy zdznamnik nebo
soucasné pro vsechny.

e Nahrajte fotografie pouzivaného systému a rozmistéte
na nich zaznamniky, které provadéji méreni, aby bylo
nastaveni vizualizace méreni prehlednégjsi.

¢ Na fotografii VaSeho systému muizete navic zobrazit
hodnoty naméfené v prlibéhu.

e Zpravy jsou vytvareny automaticky, ale Ize je také
individualné konfigurovat. Pouhym stisknutim tlacitka
muzete ziskat zpravu v pdf.



PFiklad pouziti Sterilizace a pasterizace Be sure.

Rychle, efektivné, spolehlivé: Prehled vyhod.

Spolehliva technologie s nejvys$si mirou pfesnosti, se systémem HACCP zaznamnik( testo 191 uSetfite Cas
bezproblémovou integraci do Vasich procesu a se zvy$enou a penize b&éhem monitorovani teploty a tlaku pfi sterilizaci,

efektivitou v kazdodennim pracovnim postupu: pasterizaci a lyofilizaci.
Uspora &asu Efektivnéjsi méreni Spolehnéte se na své
vybaveni

e Pro méfeni pomoci e \/lybaveny pro kazdy méfici
zdznamnikd testo 191 (napf. ukol: chytra koncepce baterie e Inovativni design zaznamnikd
pro kabelové priichodky nebo znamena, ze mizete nastavit zajistuje 100% tésnost
tésnéni) neni treba zadny cas velikost zaznamniku i po vymeéné baterie.
na pfipravy. dle dostupného prostoru. ¢ V/ysoce kvalitni materialy

e Baterie zaznamnik( Ize rychle e Dlouhé, ohebné sondy a inovativni konstrukce
a bezpecné ménit. testo 191-T3/-T4 méfri déla zaznamniky testo 191

o V multifunkénim kufru mGzete i v obtizné pfistupnych mimoradné robustni a odolné.
naprogramovat a odecitat oblastech.
az osm zaznamnikd e Pomoci pfistroje testo 191-T4
soucasné. mUzete provadét dvé méreni

e |ntuitivni software a zprava nebo méfit teplotni rozdily
jednim kliknutim Vam usetfi jedinym zaznamnikem.

¢as pfi vyhodnocovani a
dokumentovani namérenych
dat.

Vice informaci.
Dalsi informace a odpovédi na véechny dotazy tykajici se monitorovani teploty a tlaku mdzete ziskat od nasich odbornikd.
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