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Chladici retezec z farmy az do prodejny v té nejvetsi kvalite Be sure. te&i

Manufacturing Cold chain

SUPERMARKT

=s BEENCDS

.
—



Be sure. @

Rucni merici pristroje




Méreni teploty v chladicim fetézci o te?b’

Mereni teploty

Okolni prostredi vs. mereni samotnych potravin.

Dve metody meéreni:
« namatkové mereni

e Zaznam




Namatkoveé mereni - rucni pristroje s integrovanou sondou Be sure. te'&

Namatkové mereni teploty nebylo nikdy jednodussi

- dve sondy integrované v jednom pristroji




Namatkoveé mereni — rucni pristroje se sondou na kabelu Be sure. te'&

Vodotesny pristroj se sondou na kabelu

jednoduse zkontroluje teplotu jadra
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Monitoring v kazdé aplikaci




Kontinualni zaznam
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Kontrolni méreni odhali i nejmensi moznost odchylky.

Preprava je soucasti chladiciho retézce.




Monitorovaci systéemy — testo Saveris 2 Be sure. te&

Wifi zaznamniky testo Saveris 2

« Systém WiFi zaznamniku

* Moderni reseni pro sledovani teploty, vihkosti
* Prenos dat pomoci WiFi (WLAN)

* VVSechna nameérena data jsou k dispozici kdykoliv, kdekoliv
a na kazdém pristroji (telefon, tablet, PC)

» Spusteni alarmu pfi prekroCeni / podkroceni hranicnich hodnot
(moznost zaslani e-mailem/SMS)

* Bezplatné ulozisté dat online (Testo-Cloud)
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Mereni teploty — monitorovaci systemy Be sure. te

veskera data na jednom miste

« vzdalena sprava

komplexni analyza dat
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Nova fada potravinarskych pristroji — Food BT Line Be sure. t%

InfraCerveny a vpichovy teplomeér testo 104 IR BT - s aplikaci

» Teplomeér pro mereni povrchove teploty a teploty jadra s intuitivnim ovladanim
a bezproblémovou dokumentaci namerenych dat v aplikaci testo Smart

» Sledovani namerenych dat: export dat do CSV nebo profesionalni PDF zpravy
(v€etné podpisu a komentare) pro plnéni regulaénich pozadavku
a interni zajisteni kvality

Tester fritovaciho oleje testo 270 BT - s aplikaci

 Objektivni, rychlé a spolehlivé stanoveni kvality fritovaciho oleje na misté
s bezproblémovou dokumentaci nameérenych dat v aplikaci testo Smart

« Méreni Ize provadét primo v horkem oleji

Univerzalni pristroj pro méreni teploty testo 110 Food - s aplikaci

« Univerzalni mereni s aplikaci i bez ni a vlastni merici program
pro kontrolu (kritickych) kontrolnich bodu (CP/CCP)

* Flexibilni teplotni sondy pro vSechny aplikace




> jit jeste dal?




Papirove rizeni bezpecnosti potravin je minulosti Be sure. te&'

Neni se zaznamy manipulovano?

Je obtizné udrzovat aktualni informace?

Je komplikovana sprava dat?

Nelze se vyporadat s mnozstvim dat?

@ @ )



"Papir zvladne vse”






Zajisténi kvality v jednom systému e te?b

Prirucka kvality Prodejna
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Ridici jednotka

Cloud

Digitalni prirucka kvality

frr.y

Online data logger



Digitalni zajisteni kvality - prirucka kvality
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Kontrolni seznamy bez
papirove prirucky v
digitalizovane podobe

Podporujte Vase
zamestnance pomoci
intuitivnich pracovnich
postupu a napravnych
opatreni




Digitalni zajisteni kvality — automaticky prenos dat Be sure. té&

Spolehliva méreni
pomoci automatickeho
prenosu dat




Digitalni zajisteni kvality — automaticky prenos dat Be sure. te‘h'

Budte si vedomi poruseni
teplotnich limitu kdykoli
pomoci automatického
monitorovani
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rizeni technologii a propasti mezi sledovani
dodavatelu strateqii a dodrzovani bezpecnosti odpovednosti
provadenim predpisu v potravin za nasledujici
realnem provozni

dase postupy
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Kalibrace a servis
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Vyuzijte sluzeb nasi
akreditovane kalibracni laboratore

Testo, s.r.o. - Kalibracni laborator €. 2344 je akreditovana CIA
podle CSN EN ISO/IEC 17025:2018

v oborech teploty, vihkosti vzduchu a rychlosti proudéni vzduchu.

Testo nabizi svym zakaznikim profesionalni podporu také v téchto oblastech:

Prbas e

7! PP P — 3
CERTIFICATE OF ACCREDITATION !

Teva st o
o D regivtered e Saenichb SOAN, Kedts, 155 00 Prade &, Company Regiutration
Na. 26720004

K 2344

¢ Validace

e Mapovani

e Sprava meridel

e Kalibrace u zakaznika
e Skoleni

e Technicka podpora

e Autorizovany servis

e Zapujcky pfistroju
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