
Контроль безпечності продуктів харчування. Від лану до столу.

Вимірювальні прилади Testo 
ceртифіковані HACCP International.
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В харчовій промисловості пред’являються особливі 

вимоги до збереження безпечності продукції на 

всіх етапах її виробництва та переробки. Контроль 

починається з отримання сировини  і  закінчується  

перед подачею готового продукту споживачу  -  “Від 

лану до столу”! Для гарантування повної безпечності 

продуктів харчування всі проміжні  процеси та процедури 

переробки, транспортування вимагають постійного 

моніторингу,  аналізу та управління ризиками.

HACCP  (ХАССП) або Hazard Analysis and Critical Control  

Points (Аналіз Ризиків і Критичні  Контрольні Точки) 

полягає в постійному контролі всіх необхідних процесів 

для збереження якості продуктів. Надійні вимірювальні 

прилади Testo для харчової промисловості, що спеціально 

розроблені для здійснення повного контролю відповідно 

до вимог HACCP (мають сертифікати HACCP) допоможуть 

вирішити всі ваші питання, пов’язані з контролем 

безпечності продукції. 

HACCP – для безпечної переробки
продуктів харчування. 

Сім принципів концепції НАССР

Аналіз ризиків1

Критичні точки контролю2

Граничні значення3

Безперервний моніторинг4

Документування6

Регулярна перевірка 7

Контрольні вимірювання5
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Прилади testo сертифіковані HACCP International

Переваги сертифікованих на відповідність до норм  

HACCP вимірювальних приладів  Testo:    

• Безперервний моніторинг виробничого ланцюжка

•  Точне, швидке, бездоганне вимірювання і 

документування всіх результатів вимірювань

• Широкий асортимент зондів для будь-якої задачі

• Надійність і простота у використанні

•  Стандарти вимірювання згідно EN 13485 і EN 12830.

Безпечність харчових продуктів може 
бути досягнута тільки завдяки найвищим 
стандартів якості.
Прилади testo для харчового сектору отримали статус 

«безпечні  для  харчових   продуктів» згідно сертифікату   

Міжнародної   організації   HACCP.   Зручний дизайн 

і функціональність приладів робить їх ідеальними 

помічниками для систематичного виявлення критичних 

точок при контролі якості харчових продуктів

На цей час Testo є єдиним виробником вимірювального 

обладнання, що отримав Міжнародний сертифікат HACCP. 

Утримувати цей статус непросто, тому що цей сертифікат 

видається тільки за умови постійного виконання суворих 

вимог до якості

Сертифіковані на відповідність нормам HACCP- 

прилади повинні відповідати суворим вимогам 

якості, а саме:

• Мати захист від ударів та потрапляння бруду

• Матеріали приладів повинні бути безпечними для  

   харчових продуктів

• Забезпечувати швидке і просте чищення

• Мати зрозуміле меню навігації і чітке відображення  

  результатів вимірювань, а також багато іншого.
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Ви завжди зможете знайти 
ідеальний для себе прилад Testo. 

Вимірювальні прилади Testo  були сертифіковані на відповідність нормам HACCP для контролю якості 

харчових продуктів на всіх етапах:

Виробництво і

 гарантія якості

Транспортування Супермаркети Мережі закладів 

громадського харчування

Кухні Ресторани

                 Сфера дії ДСТУ ISO 22000:2007 (HACCP)            
                 поширюється на всі організації в харчо-
                 вому ланцюзі - від виробника до кінцевого 
                 споживача, а саме на:

 виробників сільськогосподарських культур і тварин-
    ницькі господарства; 
 підприємства, що займаються первинною  
   переробкою харчових продуктів;
 виробників харчових продуктів;  
 транспортні, логістичні та складські компанії; 
 оптових і роздрібних продавців;
 заклади громадського харчування та інші.

Необхідність переходу на міжнародні стандарти в 

Україні обумовила прийняття в 2007 році  національного 

стандарту ДСТУ ISO 22000:2007 «Система управління 

безпечністю харчових продуктів», який повністю відповідає 

європейському  ІSO 22000:2005 (HACCP). Даним стандартом 

передбачено поступове впровадження норм HACCP 

на всіх підприємствах України. Наразі впровадження 

вищезазначеного стандарту є невідкладним питанням 

для всіх відповідальних виробників, які турбуються про 

забезпечення конкурентоспроможності своєї продукції на 

внутрішньому ринку або експортують її за межі України.

Якщо ви постачаєте харчові продукти підприємству, 

сертифікованому  на ISO 22000, то ви також зобов’язані 

впровадити та виконувати вимоги HACCP впродовж всього 

виробничого ланцюжка - «від лану до столу».
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Переваги використання інфрачервоних 

термометрів testo:

•   Простота в експлуатації,  можливість вимірювання 

невеликих об’єктів на відстані

• Повний контроль граничних значень температури

• Використання лазерного маркеру для забезпечення  

   точності вимірювань  

• Калібрування приладів з мінімальною похибкою

• Сертифікація всіх вимірювальних приладів відповідно

   до норм HACCP та EN 13485.

Вхідний контроль товарів   

Коли вантажівка повна продуктів харчування надходить до 

супермаркету, вона провокує шквал маніакальної 

діяльності працівників. Доставлена продукція повинна 

бути перевантажена на піддони і ретельно перевірена на 

якість і свіжість. Це завжди досить тривалий процес. Але 

його можна значно скоротити завдяки використанню 

інфрачервоних термометрів Testo. Пірометром testo 831 

ви швидко проаналізуєте температуру товарів  і відразу 

відбракуєте неякісну продукцію, яка транспортувалася з 

порушенням температурного режиму. Таким чином, ваші 

споживачі завжди будуть отримувати тільки бездоганні 

продукти

Виробництво і переробка 

Кожен крок виробництва харчової продукції повинен 

відповідати суровим нормам та стандартам.     

Напівфабрикати  швидко псуються, тому повинні бути 

перероблені якомога оперативно. Цього можна досягнути 

лише за умов дотримання безперервного холодового 

ланцюга. В цій ситуації, коли необхідно точно 

контролювати температуру,  незамінним буде 

високоточний надійний термометр testo 926 з 

сигналізацією граничних значень і можливістю друку 

результатів вимірювання  на портативному принтері 

безпосередньо на місці вимірювань.

Переваги використання термометрів testo:

•  Вибірковий контроль температури великої кількості 

    продуктів харчування на протязі всього процесу 

    переробки 

•   Широкий асортимент зондів для будь-якого 

застосування, в тому числі радіо зондів 

• Можливість індивідуального налаштування граничних  

   значень, перевищення яких супроводжується звуковим  

   сигналом

• Зручне додаткове приладдя: чохли TopSafe та ін.

• Можливість збереження даних вимірювань та друку  

   результатів  на портативному ІЧ принтері.

 

Прилади testo сертифіковані HACCP International
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Приготування їжі та обслуговування

До закладів громадського  харчування, а також до їх 

постачальників висуваються найвищі вимоги. 

Запропоноване споживачам меню має бути не тільки 

смачними, але й найвищої якості.  При цьому немає 

значення розмір закладу - відповідальні ви за 20 або 20000 

місць, ви повинні щоденно дотримуватися цих стандартів 

найкращим чином. Майже жодне меню не обходиться без 

смажених продуктів. Зберегти смакові якості та 

безпечність таких продуктів  допоможе тестер testo 270. 

Вам достатньо занурити зонд приладу в олію для смаження 

і по кольору дисплею (зелений-жовтий-красний) миттєво 

оцінити придатність олії для подальшого смаження.  

Транспортування та зберігання 

Протягом всього ланцюжка транспортування необхідно 

дотримуватися заданого температурного режиму і не 

допускати перевищення встановлених граничних значень 

температури охолодження. Для такого безперервного 

моніторингу найкращим чином підходять  реєстратори 

даних Testo. Компактні та зручні реєстратори testo 174T 

розміщуються в транспортних засобах разом з продукцію 

і супроводжують її протягом всього  маршруту, постійно 

записуючи температуру. Унікальні можливості надає 

система Testo SaverisTM , що забезпечує автоматизований 

запис даних про умови навколишнього середовища і 

сповіщає користувача про відхилення від заданої норми. 

Переваги використання тестора якості олії testo:

•  Оптимальне, економне використання рослинної олії

•   Дотримання нормованих граничних значень TPM (су-

марних полярних матеріалів)

•   Довільне введення граничних значень згідно нормати-

вам контролю якості олії

•   Простота в експлуатації, без будь-яких витрат на на-

вчання персоналу

•   Надійний прилад для повсякденного використання, з 

ударостійким датчиком.

Переваги використання  Testo Saveris та 

реєстраторів даних testo:

•  Постійний контроль температури як доказ 

    відповідності ланцюга охолодження 

•  Забезпечення дотримання стандартів якості

• Великий обсяг зберігаємих даних і їх документування

•  Передача даних на ПК по бездротовій мережі або за    

    допомогою інтерфейсу USB

•   Відповідність нормам EN 12830 та HACCP. 
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Прилади testo сертифіковані HACCP International

Безпечність продуктів харчування 
може бути виміряна “від лану до 
столу”. 

testo 103

Компактний зручний 

термометр, з зондом, 

що складається

testo 104

Водонепроникний 

термометр, з зондом, 

що складається

testo 105

Зручний та міцний термометр зі 

змінними зондами.

testo 106

Швидкий та компактний 

харчовий термометр.

Невеликі надійні складні термометри для

швидкого вимірювання температури продуктів

testo 1113 

Універсальний 

водонепроникний 

міні-термометр.

Виробництво

Транспортування

Супермаркети

Мережі громадського 

харчування

Кухні

Ресторани



testo 108-2

Водонепроникний прилад для 

вимірювання температури зі 

стандартним проникаючим зондом.

testo 110

Універсальний двоканальний 

термометр з великим вибором 

зондів.

testo 112

Високоточний  зразковий 

одноканальний прилад для 

офіційних вимірювань з можливістю 

калібрування.

testo 735

Портативний 6-ти канальний вимірю- 

вальний прилад з можливістю підклю-

чення бездротових та високоточних 

зондів  Pt100.  

testo 926

Швидкодіючий одноканальний 

термометр з можливістю 

використання бездротового зонду.

Різнобічні вимірювальні прилади зі змінними зондами

для вимірювання температури

Високоточні прилади для вимірювання

температури з можливістю документуван

Прилади testo сертифіковані HACCP International
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Розумна  комбінація для вимірювання 

температури контактно та безконтактно 

Швидкі інфрачервоні термометри для 

неруйнівного вимірювання 

testo 805

Міцний та зручний  

інфрачервоний міні - 

термометр.

testo 826 T4

Комбінований харчовий 

пірометр та проникаючий 

термометр.

testo 831

Інфрачервоний термометр з 

високою точністю, завдяки 

швидкому процесору.

testo 174

Серія реєстраторів даних для 

вимірювання температури (1 

канал)  і вологості (1 канал).

testo 830

Серія інфрачервоних термометрів з ла-

зерним вказівником цілі та зондами для 

контактного вимірювання температури.

testo 104-IR

Водонепроникний універсаль-

ний термометр з відкидним 

зондом.

Зручні, ро

контролю

Прилади testo сертифіковані HACCP International
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testo 175

Серія реєстраторів для вимірювання 

абсолютного тиску, температури (до 2-х 

каналів) та вологості (1 канал) з великим 

об’ємом пам’яті.

озумні Wi-Fi реєстратори даних testo Saveris 2 для безперервного

ю температури

testo 176

Сімейство реєстраторів для 

вимірювання абсолютного тиску, 

температури (до 4-х каналів) та 

вологості (до 2-х каналів).

testo 184

Сімейство реєстраторів з USB та 

бездротовою передачею даних по 

NFC для вимірювання ударного  

навантаження, температури та 

вологості.

testo Saveris 2

Бездротова Wi-Fi система для 

безперервного моніторингу  

вологості (до 2-х каналів) та 

температури (до 2-х каналів).

testo 270*

Тестер якості олії для

смаження забезпечує швидкий 

та безпечний аналіз якості олії.

Простий та безпечний моніторинг 

якості олії для смаження

Прилади testo сертифіковані HACCP International

* Перелік приладів testo, 
сертифікованих HACCP 
постійно поповнюється. 
Ці та інші вимірювальні 
прилади для харчового 
сектору докладно описані 
на нашому сайті:
 
www.testo.kiev.ua -> 
Продукція -> Вибір прила-
ду по сфері застосування
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№ замовлення

Інфрачервоний термометр для вимірювання температури поверхні

testo 805, Мініатюрний інфрачервоний термометр 0560 8051

testo 830-Т1, Серія пірометрів з різноманітною оптикою та 1, або 2-точковим лазерним маркером 0560 8311

testo 831, Iнфрачервоний термометр, висока точність вимірювання завдяки новому процесору 0560 8316

testo 826-T4, Комбінований інфрачервоний термометр з вбудованим контактним зондом 0563 8284

Універсальні вимірювальні прилади

testo 1113 Універсальний водонепроникний мініатюрний термометр 0560 1113

testo 103, Термометр, що складається 0560 0103

testo 104, Водонепроникний термометр, що складається 0563 0104

testo 104 IR, Водонепроникний комбінований пірометр та проникаючий термометр 0560 1040

testo 105, Харчовий термометр зі змінними зондами/насадками 0563 1051

testo 106, Швидкий термометр вимірювання температури продукту з проникаючим зондом 0560 1063

testo 108-2, Водонепроникний термометр із стандартним проникаючим зондом 0563 1082

testo 110, Універсальний термометр з широким переліком зондів, що підключаються 0560 1108

testo 112, Високоточний одноканальний термометр для інспекційних вимірювань з можливістю калібровки 0560 1128

testo 735-2, Портативний 6-ти канальний, термометр з можливістю підключення бездротових зондів та зондів Pt100 0560 7352

testo 926, Швидкодіючий одноканальний термометр з можливістю використання безпровідних зондів 0560 9261

Контроль якості олії для смаження

testo 270, Тестер якості олії для смаження 0563 2700

Довгостроковий моніторинг реєстраторами даних та системою Testo Saveris

testo 174 Т, Компактний реєстратор температури 0572 1560

testo 175 H1, Реєстратор відносної вологості та температури з великим об’ємом вбудованої пам’яті 0572 1754

testo 176 P1, Реєстратор абсолютного тиску, відносної вологості та температури 0572 1767

testo 184 G1, Реєстратор ударного навантаження, відносної вологості та температури 0572 1846

testo Saveris 2 Н2, Безпровідний реєстратор відносної вологості та температури системи моніторингу 0572 2005

Зробіть замовлення приладу Testo, що 
сертифікований HACCP, вже сьогодні!

Ексклюзивний дистриб’ютор Testo AG
ТОВ «ЛІФОТ» 
вул. Мельникова, 83-д, оф. 403, 
Київ, 04119,       
(044) 501-40-10, 501-40-44,  
599-68-08, (095) 111-80-10    
info@testo.kiev.ua

Прилади testo сертифіковані HACCP International
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HACCP INTERNATIONAL
eliminate the hazard - reduce the risk
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This is to certify that

T‘esto
sz e2 Co. Kga)Z

Equipment for Monitoring and Recording
Temperature, Humidity and Pressure

(Limited to the products Iisted on the
Certification Statement)

are certified as food-safe measurement devices that are
suitable for use in food manufacturing and food handling

processes that are operated in accordance with a

HACCP based Food Safety Programme
noting the conditions of the certification statement

Food Zone Ciassification: SSZ (Splash or Spill Zone)

the requirements of

Approved

06 JuIy 2022 30 June 2024
Issue Date Expiry Date

This certificate belangs 10 HACCP International and must be retumed upon demand. All products and seruices 10 shich Ihm
certificate refers are evalaaled prmor to reissue. Tu verify certification, email certificalion©haccp-international.cnm

HACCP INTERNATIONAL: No. 3 Ridgewest Building, 1 Ridge Street, North Sydney, NSW 2060, Australia
Ta verify certification, nisit wMv.haccp-internatinnal.cnm

—

._____‚:Z±________________ ‘—



HACCP INTERNATIONAL
eliminate the hazard - reduce the risk

Certification Statement I-PE-655-TE-2-RG-06

Testo SE & Co. KGaA

Certificate Expiry Date 30 June 2024

Equipment for Monitoring and Recording Temperature,
Humidity and Pressure
Food Zone Ciassification: SSZ (Splash or Spill Zone)
Data logger range: testo 0572 2800 and testo 0572 2801
Data Loggerranges: testo 174, testo 175, testo 176, testo 184,

testo 190, testo 191
Infrared Thermometers and Thermal Imagers: testo 805,

testo 826 range, testo 830-T1, testo 831
Testo Saveris 2 range
Testo Saveris range

HACCP International certifies that these products are food-safe
measurement devices and accessories, suitable for use in food
manufacturing and food handling processes that are operated in
accordance with a HACCP based Food Safety Programme.

Calibration must be carried out in accordance with the manufacturer‘s
recommendations and the frequency of calibration should be specified by
the user‘s Food Safety Programme.

Licence Commencement 01 JuIy 2022

Certificate Issue Date 06 JuIy 2022

HACCP International‘s evaluation and certification is strictly confined to
matters of food safety or the operation of a HACCP based Food Safety
Programme. Whilst all reasonable care is taken by HACCP International
in its evaluation of the product(s) or services(s) described herein, HACCP
International does not guarantee that every food safety risk in every
application has been identified. No guarantee is offered or implied in the
issuing ofthis statement.

Licence Agreement
Testo SE & Co. KGaA is Iicensecl to use the HACCP International
certification mark, in accordance with HACCP International‘s Certification
Trade Mark Rules and Conditions in All Regions (Global) in respect of the
products listed above, for a period of 24 months from the licence
commencement date Testo SE & Co. KGaA is in receipt of the HACCP
International Pty Ltd Certification Trade Mark Rules and Conditions v3.0
and agrees to abide by the con tions t erein.

Licensee‘s Signature: Date: L1 9$2

HEAD OFFICE No, 3 Ridgewest Building, 1 Ridge Street, North Sydney, NSW 2060 Australia

T: +61 2 9956 6911 www.haccp-international.com ABN: 98 138 356 359

REGIONAL OFFICES: FIJI • HONG KONG • INDIA • JAPAN • SINGAPORE • UK • USA



HACCP INTERNATIONAL
eliminate the hazard - reduce the risk

sz Co.
Equipment for Monitoring Temperature
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CERTIFICATION

This is to certify that

(Limited to the products Iisted on the
Certification Statement)

are certified as food-safe measurement devices that are
suitable for use in food manufacturing and food handling

processes that are operated in accordance with a

HACCP based Food Safety Programme
noting the conditions of the certification statement

Food Zone Ciassification: FZP (Food Zone Primary)

in accordance the requirements of
“s Food Safety

Approved

06 JuIy 2022 30 June 2024

lssue Date Expiry Date

This cerlilicate belonbs 10 HACCP International anrl most be retumed upon deniand. All products and services lv which Ihis
cerliticate relers are evalualed prfor 10 reissue. Ta verify cerlilication, email certilrcation@haccp-internatisnal.cem

HACOP INTERNATIONAL: No. 3 Ridgewest Building, 1 Hidge Street, North Sydney, NSW 2060, Australia
To verify certitication, visil vrnvw.haccp-internalional.csrn



HACCP INTERNATIONAL
eliminate the hazard - reduce the risk

Certification Statement I-PE-655-TE-1 -RG-06

Testo SE & Co. KGaA

Certificate Expiry Date 30 June 2024

Equipment for Monitoring Temperature
Food Zone Classification: FZP (Food Zone Primary)

Infra Red Thermometers with Probe: 826 Range
Probe thermometer 103
Probe thermometer 104
Probe thermometer 104-IR
Probe thermometer 104-IR BT
Probe thermometer 105
Probe thermometer 106
Probe thermometer 108
Probe thermometer 110
Probe thermometer 112
Probe thermometer 735
Probe thermometer 926
Waterproof Mmi Thermometer

HACCP International certifies that these products are food-safe
measurement devices and accessories, suitable for use in food
manufacturing and food handling processes that are operated in
accordance with a HACCP based Food Safety Programme.

Calibration must be carried out in accordance with the manufacturer‘s
recommendations and the frequency of calibration should be specified by
the user‘s Food Safety Programme.

Licence Commencement 01 JuIy 2022

Certificate Issue Date 06 JuIy 2022

HACCP International‘s evaluation and certification is strictly confined to
matters of food safety or the Operation of a HACCP based Food Safety
Programme. Whilst all reasonable care is taken by HACCP International
in its evaluation of the product(s) or services(s) described herein, HACCP
International does not guarantee that every food safety risk in every
application has been identified. No guarantee is offered or implied in the
issuing of this statement.

Licence Agreement
Testo SE & Co. KGaA is licensed to use the HACCP International
certification mark, in accordance with HACCP International‘s Certification
Trade Mark Rules and Conditions in All Regions (Global) in respect of the
products listed above, for a period of 24 months from the licence
commencement date Testo SE & Co. KGaA is in receipt of the HACCP
International Pty Ltd Certification Trade Mark Rules and Conditions v3.0
and agrees to abide by the conitions therein.

Licensee‘s Signature: Date: Z.% O‘7Z
HEAD OFFICE : No. 3 Ridgewest Building, 1 Ridge Street, North Sydney, NSW 2060 Australia

T: +61 2 9956 6911 www.haccp-international.com ABN 98 138 356 359

REGIONAL OFFICES: FIJI • HONG KONG • INDIA • JAPAN • SINGAPORE • UK • USA



HACCP INTERNATIONAL
eliminate the hazard - reduce the risk
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CATION

This is to certify that

‘esto SE eZ Co. 7cga)I
OiI Monitoring Equipment

testo 270 - Cooking oil tester

certified as a food-safe measuring device that is
suitable for use within operations governed by a

HACCP based Food Safety Programme
noting the conditions of the certification statement

Food Zone Ciassification: FZP (Food Zone Primary)

in accordance the requirements of
“s Food Safety

Issued Approved

06 JuIy 2022 30 June 2024

Issue Date Expiry Date

this certificale belangs 10 HACCP International and must be returned irpon demand. All products and Services Iv which this
certiticate refers are eualuated pdor Iv reissue. Ta verify cerliticalion. email certiticalion@haccp-ielernationalcom

HACCP INTERNATIONAL: No. 3 Ridgewest Building, 1 Ridge Street, North Sydney, NSW 2060, Australia
10 verity certification, visit ciww.haccp-international.com

ruua,m.r-s—



HACCP INTERNATIONAL
eliminate the hazard - reduce the risk

HACCP International certifies that this product is a food-safe
measurement device, suitable for use in food manufacturing processes
that are operated in accordance with a HACCP based Food Safety
Programme.

Calibration must be carried out in accordance with the manufacturer‘s
recommendations.

Licence Agreement

Testo SE & Co. KGaA is Iicensed to use the HACCP International
certification mark, in accordance with HACCP International‘s Certification
Trade Mark Rules and Conditions in All Regions (Global) in respect of the
products listed above, for a period of 24 months from the licence
commencement date Testo SE & Co. KGaA is in receipt of the HACCP
International Pty Ltd Certification Trade Mark Rulps and Conditions v3.0
and agrees to abide by the con

_________________

Date:

HEAD OFFIGE No. 3 Ridgewest BuiIdng, 1 Ridge Street, North Sydney, NSW 2060 Australia

T: +61 2 9956 6911 www.haccp-international.com ABN 98 138 356 359

Certification Statement I-PE-656-TE-RG-06

Testo SE & Co. KGaA

Certificate Expiry Date 30 June 2024

Dii Monitoring Equipment
Food Zone Classification; FZP (Food Zone Primary)
testo 270 - Cooking oil tester

Licence Commencement 01 JuIy 2022

Certificate Issue Date 06 JuIy 2022

HACCP International‘s evaluation and certification is strictly confined to
matters of food safety or the Operation of a HACCP based Food Safety
Programme. Whilst all reasonable care is taken by HACCP International
in its evaluation of the product(s) or services(s) described herein, HACCP
International does not guarantee that every food safety risk in every
application has been identified. No guarantee is offered or implied in the
issuing of this statement.

Licensee‘s Signature:

REGIONAL OFFICES: FIJI • HONG KONG • INDIA • JAPAN • SINGAPORE • UK • USA




