Be sure.

Be sure.

VvV supermarketu.

Od pfijmu zbozi az po nakupni vozik:




To Vas ceka v teto
aplikacni prirucce

Cerstvé, lahodné, chutné: zakaznice a zakaznici maji vysoké
naroky na kvalitu potravin - a pfi nakupu v supermarketu
Vam vénuji svoji dlvéru. Proto je na Vasi zodpovédnosti,
Ze v ndkupnich vozicich zékaznikl pfistanou pouze
bezpetné potraviny. Zvlasté dalezity je kontinualni chladici
fetézec; avSak také koncepce HACCP a rovnéz pozadavky
na dodrzovani specifickych predpist Vasi firmy vyzaduji
zachovavani teplotnich limitd a hygienickych standardd.
Novy pozadavek se objevuje v pfipravé Cerstvych potravin
v supermarketu, coz vyzaduje fadu dalSich doplfujicich
opatreni pro zajisténi kvality.

Pri vSech téchto Ukolech Vam pom(ze spolehliva, robustni a
snadno ovladatelna potravinarska méfici technika od firmy Testo.

Be sure.

Jak to funguje, jsme pro Vas shrnuli v této aplikacni
pfiru¢ce. V ni se Vam dostane odpovédi na tyto otazky
a jesté mnohem vice:

e Jak usetfim €as rychlym, pfesnym mérenim pfi kontrole v
pfijmu zbozi?

e Jak zajistim konstantni teplotu v chladicich prostorech
24/7?

e Jak efektivné snizim naklady pfi fritovani?

e Jakd nova zadani v méfeni s sebou pfinasi novy trend
Cerstvé pfipravovanych potravin?

Prejeme Vam pfrijemné &teni.

Na ¢éem zalezi v procesnim retézci?
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PFijem zbozi je misto, na kterém jsou potraviny dodavany.
V ramci bezpecnosti potravin zasluhuji Cerstvé potraviny

a hluboce zmrazené zbozi zvlastni pozornost, protoze musi
byt zachovan chladici fetézec a dalsi predpisy.

Predani zbozi se zpravidla déje na nakladové rampé.

Hned po pfijezdu dodavatele se méfi teplota

bud na nakladové rampé nebo pfimo v nakladnim auté.
Nékdy slouzi jako dikaz vytistény protokol.

Jak mohu pFi kontrole v pfijmu zbozi uset¥it ¢as
rychlym a pfesnym mérenim?

Nejrychleji méfite infraervenym teplomérem. V tom pfipadé
se méfi teplota na povrchu - bezdotykové a nedestruktivné.
Osvédcuje se provést doplnkové namatkovou zkousku
pomoci vpichovaciho teploméru. Proto se zvlasté
doporucuje pouzit kombinovany pfistroj, jako je testo 104 IR,
aby kontrola dodaného zbozi probéhla rychle a precizné.

Uspora éasu v pfijmu zbozi

Infraéerveny a vpichovaci teplomér

Bezdotykové skenovani a precizni méfeni
vpichem: testo 104-IR umozruje vSechna
méfeni pfi pFijmu zbozi, ddlezita pro
dodrzovani predpist, pouze jednim pfistrojem.

Vpichovaci teplomér

Diky specidlni méfici Spi¢ce pro zmrazené
zboZzi a ergonomicky tvarované, robustni
rukojeti je testo 105 idedlné vhodné pro
méreni vpichem.

Be sure.

[mS|
Z pfijmu zbozZi se vétsina potravin dostane nejprve
do skladu. Aby se produkty dostaly do regall, chladicich
a prodejnich pultl bezvadné a Gerstvé, musi byt skladovaci

podminky pfimérené a konstantni. Podle druhu potravin
je tfeba zachovavat rlizné hrani¢ni hodnoty.

Jak zajistim v chladicich prostorech 24/7

konstantni teplotu?

PFi skladovani potravin nestac¢i jenom jednou za den zméfit
povrchovou teplotu a teplotu jadra. To totiz znamena, ze
jste zbyvajicich 23 hodin v nevédomosti, jak je o skladovaci
podminky potravin postarano. Kontinualni méfeni pomoci
zaznamnikd dat nebo automatizované sledovani klimatu

s funkci alarmu Vam dav4 jistotu, ze jsou hrani¢ni hodnoty
v kazdém okamziku zachovany. Oproti manualnim
namatkovym méfenim tak minimalizujete rizika,

zajistujete kvalitu a Setfite Cas.

Kontrola teploty pfi pfijmu zbozi pomoci testo



Kde se meéri?

Na prodejnich pultech

Choulostivé zbozi v supermarketu se nachazi v regalech

s ovocem a zeleninou, v chladicich skfinich a v samoobsluz-
nych chladicich pultech, ale také na prodejnich pultech

pro uzeniny a maso, syry a ryby. Pro zajiSténi Cerstvych

a bezvadnych potravin a pro dodrzovani pfedpisti se musi
zde, stejné jako ve skladu, pribézné kontrolovat teplota.

K tomu se nejlépe hodi zaznamniky dat nebo automatizo-
vany monitoring dat, ktery vSechna teplotni data sdruzuje

v jednom systému. Specialni sondy pro chladni¢ky Vam
pomohou rozpoznat skutec¢né poklesy teploty od lehkych
vykyvl zplUsobenych otevienim dvefi chladni¢ky. V kazdém
pfipadé byste pfi vybéru zaznamnikl dat méli dat pozor,
aby byly certifikovany pro pouziti v chladicich a prodejnich
pultech. Zaznamniky testo Saveris 2-T2 splnuji standardy
HACCP International a odpovidaji tfidé kryti IP 65,

to znamena, Ze jsou zaznamniky odolné vici stfikajici vodé
a snadno se Gisti. Vedlej§im pfijemnym efektem je plsobeni
na zakazniky: viditelné umisténé zaznamniky signalizuji dalsi
bezpecnost a vysokou uvédomélost vedeni obchodu

po strance kvality.

Kontrola teploty v chladicich a prodejnich pultech pomoci testo

Be sure.

Sledovani teploty na prodejnich pultech

Systém radiovych zaznamnika dat testo Saveris 2-T2

Automatické sledovani teploty v chladicich a prodejnich pultech
minimalizuje rizika, ze se potraviny zkazi. Chyby, ke kterym muze
pfi manualni dokumentaci dat dojit, jsou prakticky vylou¢eny.
Data je mozné vyvolat kdekoliv a v pfipadé kontroly je Ize
kompletné prokazat.




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



