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Seguridad

Concepto APPCC

1. Analisis de peligros relevantes (Hazard Analysis).
2. ldentificacion de los puntos criticos de control.

3. Establecer valores limite (solo para los puntos
criticos de control).

4. Establecimiento e implementacion de un control
eficaz.

5. Establecimiento de medidas de correccion.

6. Elaboracion de documentos y registros (docu-
mentacion).

7. Establecimiento de un proceso de verificacion
regular.

El concepto APPCC es un complemento de las medi-
das higienicas basicas y tiene como objetivo reducir
las enfermedades causadas por los alimentos. Este
concepto se basa en el Codex Alimentarius y le
otorga un papel central al autocontrol.
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Termometros de

PENETRACION

Los termometros de penetracion son indispensables para medir las tem-
peraturas interiores exactas de los alimentos. La sonda de penetracion
esta montada de forma fija al instrumento o también puede conectarse de
modo externo para las tareas de medicion intercambiables.

Testo Mini lesto 103 lesto 104

Medicién muy sen- Termometro plegable, Termometro de cocina
cilla de la tempera- pequeno, practico, resistente al agua
tura del aire y la clase de proteccion para la industria ali-
temperatura del IP53 con longitud de 11 mentaria.
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Termometros de

PENETRACION

Los termdmetros de penetracion son in-
dispen- sables para medir las tempera-
turas interiores exactas de los alimentos.
La sonda de penetracion esta montada de
forma fija al instrumento o también
puede conectarse de modo externo para
las tareas de medicion intercambiables.
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EN 13485

OFOOD SAFET

lesto 105

Termometro que penetra la
carne y el queso sin prob-
lemas para medir con gran
precision la temperatura
del ndcleo.

lesto 106

Termometro de penetra-
cion incl. tapa de prote-
ccion de la sonda, pilas vy
protocolo de ca- libracion.
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lesto 108

Analizador de temperatura
estanco al agua (tipo Ty K),
funda y protocolo de cali-
bracion.
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Termometros de

IR'Y COMBINADOS

En la entrada de mercancias se emplea con frecuencia la medicion por in-
frarrojos sin contacto ya que suministra resultados rapidos sin dafiar el pro-
ducto o el embalaje. El uso de un instrumento combinado dispone dos méto-
dos de medicion, la medicion precisa por penetracion y la medicion IR rapida

en un solo instrumento.

lesto 104 IR lestn 826 12

Termometro por infrarr- ~ Termometro por in-
rojos / penetracion, es-  frarrojos con marca
tanco, plegable, y proto-  de medicion laser de
colo de calibracion. 1 punto, funcion de

alarma.
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Testo 831

Termometro Infrarrojo
podra medir la tem-
peratura de superficie
de puntos individuales
y gamas completas de
productos en cuestion
de segundos y con una
alta precision.



Medidor de Aceite

La calidad del aceite de fritura en la freidora influye di-

rectamente sobre muchos factores: Si se ha usado afecta

el sabor y la digestibilidad de los alimentos fritos. Por el
\ contrario, un cambio prematuro del aceite de fritura
‘ provoca costes elevados. ;Como es posible garantizar la
calidad del aceite de fritura ahorrando aceite al mismo
tiempo?.

En el aceite de fritura Envejecimiento de la grasa
” <1..14% TPM Grasa de fritura no usada
14 ... 18% TPM Ligeramente usada
#
~ ‘ 18 ... 22% TPM Usada, pero todavia apta
“\\ > 3
“‘\x,/ 22 ... 2L% TPM Muy usada, renovar grasa
>24% TPM Grasa de fritura gastada

El medidor de aceite de fritura testo 270 ofrece la solucion mas comoda para controlar el con-
sumo del aceite de fritura. El funcionamiento es muy sencillo: el sensor del Testo 270 se sumerge
en el aceite y en pocos segundos mide la proporcion del denominado “contenido total de compo-
nentes polares” (TPM) en el aceite. Si el aceite es demasiado viejo, presenta un valor TPM mas el-
evado.



Medicion continua de

LAS TEMPERATURAS

Registradores de DATOS

Con frecuencia, los registradores de datos que supervisan las condi-
ciones ambientales en camaras de refrigeracion y almacenes se insta-
lan fijamente. Generalmente, los registradores permanecen en su lugar
de aplicacion por un periodo de tiempo de uno a dos afios.

Segun sus necesidades puede elegir entre registradores de datos de la
categoria compacta y premium. Los primeros son ideales para una
medicion flexible y lecturas frecuentes, mientras que los modelos pre-
mium graban y almacenan los valores medidos hasta por tres anos.




Data Loggers - Registrador

DATOS DE TEMPERATURA

En todas las instalaciones donde se almacenan pro-
ductos refrigerados, congelados y ultracongelados
se deben registrar y documentar las temperaturas
segun la normativa europea vigente EN12830, en la
que se estipula que para el registro se deben em-
plear data loggers.

lesto T/4T

Es el instrumento idoneo para
las mediciones conti- nuas de
temperatura (p.ej. la tempera-
tura de almacena- miento de
medicamentos o alimentos).

lesto 179 T1

El datalogger certificado para
la industria alimentaria mide y
documenta la temperatura de
manera continua por periodos

largos de iempo de forma
fiable.

lesto 175 T2

Supervisa la temperatura am-
biente con un dispositivo y, al
mismo tiempo, registra en un
segundo canal mas valores de
temperatura.




Con el sistema de registro de datos WiFi testo Saveris 2 se supervisan automatica-
mente las temperaturas en el almacén, en mostradores de mercancia y muebles de
refrigeracion, y se le advierte mediante una alarma si hay problemas.

® Transmision de datos mediante WiFi.
® Todos los datos de medicion dis-

ponibles siempre, en cualquier lugar

y en cualquier dispositivo.
@ Alarmas en caso de exceder los va-

lores limite.
© Con la App testo Saveris 2 para una

configuracion mas simple, alarmas

Push y andlisis del alcance de WiFi.
Memoria en linea gratuita (nube

Testo).

;COMO FUNCIONA EL SISTEMA?

Uno o mas registrador de datos WiFi
(los cuales puede configurar libre-
mente) calculan automaticamente los
datos de medicion y los transfieren por
WiFi a una memoria en linea, la nube
Testo. Alli no solo se guardan los datos
de forma segura, sino que también se
documentan haciendo innecesaria la
en- gorrosa lectura manual. Ademas,
las condiciones ambientales no solo se
registran como con los registradores
de datos, sino que también se super-
visan.

Registradores de Datos

A traves del acceso a la nube tendra
siempre a la vista los valores medidos
en su teléfono inteligente, tableta o PC
y obtendra notificaciones de alarma
cuando se alcancen valores criticos.
Siempre y en cualquier lugar.

Almacenamiento da datos an
una base de datos nube




f

testo Saveris 2

S |

Las temperaturas medidas con el sensor
integrado se registran también de forma
fiable por periodos prolongados y envia-
das directamente al testo Cloud (almace-
namiento de datos en linea) a través de
su WLAN.

con el registrador de datos WiFi testo
Saveris 2-T2. Los valores de temperatura
y contacto de puerta medidos con las
sondas conectables se registran también
de forma fiable por periodos prolongados
y se envian directamente al Testo Cloud
(almacenamiento de datos online) a
través de su WLAN.

Con el data logger WiFi testo Saveris
2-T3. Las temperaturas medidas con las
sondas conectables se registran también
de forma fiable por periodos prolongados
y enviados directamente al Testo
Cloud.Navegando en Internet desde su
smartphone, tablet o PC, usted puede ac-
ceder a las lecturas en todo momento y
desde cualquier parte.

Registrador de datos

Testo Saveris 2 es un sistema de registro de datos WiFi
que se puede ajustar flexiblemente segln sus necesi-
dades y que se puede integrar facilmente en su red exis-
tente. Ademads es posible seleccionar a partir de una
serie de registradores de temperatura y humedad asi
como de una amplia gama de sondas.

IMPORTANTE: Para medir, estos data logger WiFi necesita
una sonda de temperatura externa o una sonda de con-
tacto de puerta (se adquieren por separado).
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Con un sistema de

Sondas exfermas monitorizacian an linea:

testo Savens 2 T2

coneciables SR N L B suparvision en tiempo real v
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Grabacidn, almacenamisnto
Registradores y lectura esporadica de datos
de datos durante un periodo de tismpo
estacionarios prolongado
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El Instrumento Perfecto

PARA CADA MEDICION

Analizadores de pHmetros

El valor de pH es un parametro importante en numerosas aplicaciones, ya
sea en la industria farmacéutica o alimentaria o en la ingenieria ambien-
tal. Con estos instrumentos, medir el valor de pH con alta precision es un
juego de ninos. Independientemente de si se trata de un medio caliente,
viscoso 0 agresivo. Y con un par de datos adicionales, el proceso de
medicion sera aun mas eficiente.

1. Ideal para medir los valores de pH en medios semisalidos, viscoplasti-

cos o liquidos.
2. Medicion rapida y sencilla del pH y la temperatura con una Unica

sonda.
3. Ideal también para aplicaciones sensibles, como las de la industria al-

imentaria o farmaceéutica.
4. Los analizadores de pH de Testo convencen por su rendimiento superi-

or y una relacion insuperable precio-rendimiento.
5. La escala de valores de pH va desde 0 (extremadamente acido, como

el acido clorhidrico) hasta 14 (extremadamente basico, como la sosa
caustica).



Pregunta por los set de pH y temperatura
de liquidos y los diferentes accesorios a tu
asesor experto MNT.

Sl EN 13485

Medidores de

DHVETROS

La medicion de pH en la industria alimentaria no solo debe ser extremada-
mente precisa, sino que requiere también instrumentos polivalentes que
puedan utilizarse en medios muy diversos: para las sustancias semisolidas,
como la carne, los medios viscoplasticos como la gelatina, la cuajada o el
queso Y, los liquidos, como la leche, las bebidas o el agua.

Testo 206 pH1

Perfectamente equipado
para la medi- cion de pH
en liquidos. Excelente
para el uso en el sector
de alimentos.

Testo 206 pHZ

Mide el valor pH vy la
temperatura de medios
semi- solidos de forma
fiable y segura. Optimo
para la  industria ali-
mentaria.

Testo 206 pH3

Mide en medios liquidos
y semisolidos o incluso
mas agresivos, puede
conectar cualquier elec-
trodo de pH del mercado
y adaptarlo.



Prestadores de servicio de

El mantenimiento es parte fundamental del mejora-
miento de los sistemas productivos en las plantas
alimenticias y restaurantes, Una de las formas de
contribuir a dicho mejoramiento es asegurando la
disponibilidad y confiabilidad de los procesos medi-
ante un optimo mantenimiento.




Instrumento de medicion para todos
los profesionales de climatizacion.
Mida, analice y documente todos los
parametros de, temperatura, hume-
dad, velocidad y nivel de confort con
solo un instrumento de forma sencil-
la, comoda y conforme a las normati-
vas.

Optimo para el anélisis profesional
de combustion y la medicion profe-
sional de emisiones: cumple numer-
osas tareas de medicion y analisis,
convence a largo plazo por su diseno
adecuado para el uso industrial y es
apto también para la recopilacion
compleja de datos.

Disenado para la supervision de las
condiciones climaticas criticas en los
procesos. Cuando se trata de gran exacti-
tud o aplicaciones especiales (alta hume-
dad, humedad residual, etc.) el transmi-
sor de condiciones climaticas es la
opcion ideal. Ofrece tecnologia punta en
la medicion de la humedad que ningun
otro puede ofrecer.

Testo 316-4 set 2 con detector de fugas de
amoniaco (NH3) incluyendo un cabezal de
sensor KM, maletin, fuente de ali-
mentacion y auriculares para localizar
fugas rapidamente y de forma segura.

Analizador de refrigeracion digital testo
570-1, estara equipado para realizar
mediciones rapidas y fiables en los siste-
mas de refrigeracion y bombas de calor:
puede realizar mediciones de presion,
temperatura, corriente y vacio y también
pruebas de estanqueidad con compen-
sacion de temperatura. También calcula
al mismo tiempo el recalentamiento y
subenfriamiento.



Con el multimetro digital testo 760-1
medira de forma mas facil y mas segura
gue nunca todos los parametros eléctri-
cos importantes. Los parametros de
medicion se reconocen automaticamente
basandose en la asignacion de los conec-
tores de medicion. No es necesario con-
figurar nada; no es posible confundirse.

La pinza amperimétrica testo 770 es ideal
para la medicion de corriente sin contac-
to en cables eléctricos o conductores que
estan muy cerca y cuyo didmetro es
pequeno. Gracias al mecanismo de su-
jecion exclusivo, agarrara cada uno de
los cables sin problema y con total segu-
ridad.

Desarrollada para el personal de man-
tenimiento, La camara termografica testo
es un socio fiable para las tareas de
medicion térmicas. Gracias a la mejor
calidad de la imagen térmica del mercado
y sus caracteristicas Utiles ahorrara
tiempo y asegurara resultados laborales
perfectos.
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