gastronomii.




Be sure.

Aby to skuteéné dobre chutnalo.

Potraviny jsou vyrobky zaloZené na d(vére. Hosté a zakaz-
nici pokladaji jejich kvalitu a bezpe&nost za samoziejmou.
To stavi gastronomy pred obrovskou vyzvu: musi dodrzovat
¢etné hrani¢ni hodnoty a normy pro potraviny (napf. HAC-
CP) a sougasné hospodarné zvladat svij provozni sled. Cas
a penize jsou dualezitymi faktory vlivu.

Cilené pouziti méfici techniky pomaha zajistit bezvad-

nou kvalitu potravin s pfihlédnutim k pfedpisdm HACCP.
Automatizované sledovani klimatu tak napf. redukuje
manualni naro¢nost a rozmanité funkce alarmu vytvofi vice
bezpecnosti a minimalizuji rizika.

Aby se vSak méfici technika pouzivala skute¢né efektivé a
cilené, potfebuji gastronomové specifické informace:

e Jaké hrani¢ni hodnoty musi byt ze zakona dodrzeny?

e Jak Ize tyto hodnoty efektivné méfit?

e Jak Setfi automatizované sledovani klimatu ¢as a penize?
e Jak redukuji funkce alarmu rizika?

e Jak Ize pfi fritovani Setfit penize a zlepSit chut?

Tyto otazky Vam zodpovime v tomto dokumentu. Pfijemnou
zabavu pfi ¢teni.

K ¢emu dochazi v procesnim retézci?

Z

PFijem zbozi Sklad

PFiprava Vydej jidel

Uspora &asu Zachovani souladu

Zajisténi kvality

Minimalizace rizik

Zachovani souladu Zachovani souladu

Zajisténi kvality

Zajisténi kvality

Uspora nakladd



(D¢
.y
N

sem

Teplota je po Case nejCastéji mérenou fyzikalni veli¢inou.
Pouzivaji se pfitom riizné teploméry. Pro profesionaini
pouziti se prosadily digitalni teploméry. Tyto pfistroje jsou v
kazdodennim pouziti velmi pfesné a robustni.

Metody méreni teploty

Namadtkové meéreni s prenosnymi méricimi pfistroji.

Jsou to bud ¢isté méfici pfistroje (tzn. zobrazuji pouze
méfenou hodnotu) nebo teploméry s paméti. Ty ukladaji
nameérena data do interni paméti nebo je prfenaseji po-
moci WLAN do ulozisté dat, jako je tfeba Cloud. Pfenosné
méfici pfistroje méfi teplotu bud bezdotykové pomoci
infracerveného paprsku nebo dotykové povrchovymi, pfip.

vpichovacimi sondami.

Kontinualni méreni:

Pfi této metodé zUstava méfici pfistroj u zbozi (nebo v jeho
okoli, napf. v chladicim prostoru). V pravidelnych intervalech
snima hodnoty a uklada je v interni paméti a/nebo online

v Cloudu.

Teploméry

Pristroje s pevné pripojenou sondou:

Ty se hodi v pfipadé, Ze se jedna stdle o to stejné méreni,
napf. méreni vpichem do chlazenych potravin. Etablovanou
konstrukéni formou je vyklapéci teplomér, kdy je méfici
Spic¢ka umisténa pfimo na pfistroji a Ize ji pro Usporu mista
"sklapnout".

Pristroje s vyménnymi sondami:

Ty se pak doporucuji tehdy, kdyZ se jedna o rlizna zadani
mérfeni, napf. méreni teploty vzduchu v troubé pomoci
teplotni sondy okolniho vzduchu nebo méreni teploty jadra
u chlazeného masa pomoci vpichovaci sondy.

Be sure.

Relativni vihkost si zaslouzi predevSim u
dlouhodobého skladovani suchych produktt
zvlastni pozornosti: pfi dlouhém setrvavani potravin v
prostorech muze po silnych teplotnich vykyvech dochazet k
pfijimani vihkosti nebo ke kondenzaci. Disledek: rist plisni.

Fritovaci olej méni svoje vlastnosti a svoji kvalitu hlavné
plsobenim horka a kysliku. Opotfebovany fritovaci olej
tak napf. negativné ovliviiuje chut fritovanych potravin a
mUZe vést k zazivacim potizim. PFili§ brzy vyménény, jesté
pouzitelny fritovaci olej v§ak zplsobuje zbyteéné vydaje.
Aby tedy byla prace ekonomicky efektivni a zaroven byla
garantovana kvalita a bezpec¢nost fritovanych pokrm, je
kontinualni méfeni kvality fritovaciho oleje nutné.

Méfeni teploty vpichem pomoci testo 104

Dulezité:

V oblasti potravinarstvi by pfistroje mély mit certifikat
HACCP. Teploméry musi odpovidat normé EN 13485.
Pro zaznamniky dat plati norma EN 12830.



Be sure.

Pro bezplatné zaslani plné verze téeto odborné prirucky
Vas prosime o vyplnéni Vasich kontaktnich udaju
a jejich nasledné zaslani na e-mail: info@testo.cz

Firma:

Jméno / Prijmeni:

E-mail:

Tel.:

Prosim o zaslani:
(zaskrtnéte)

elektronicky (ve formatu PDF)

postou v papirové podobé
(je nutno uveést dorucovaci adresu)

Testo, s.

Jinonicka
158 00 P



