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Предисловие

Дорогой читатель,

мы все ежедневно потребляем пищу и принимаем как должное 
то, что все производители предлагают нам - потребителям 
-  свежие и качественные товары. Кроме того, для того, чтобы 
нам получить удовольствие от пищи, производители должны 
приложить немало усилий. Пищевые продукты подлежат ком-
плексному контролю, до того момента как мы потребляем их. 
Для этого необходимы официальные стандарты, квалифици-
рованные эксперты и соответствующие приборы для контроля 
качества.
Измерительные приборы Testo AG делают значительный вклад 
в обеспечение безопасности продуктов питания. Наша цель 
- обеспечить измерительной техникой профессионалов пище-
вого сектора, которая соответствует требованиям и выполняет 
необходимые измерения. Эта идея лежит в основе нашего 
Практического руководства «Безопасность продуктов питания» 
которое суммирует наиболее часто задаваемые вопросы в этой 
области. Руководство содержит много интересной информа-
ции, а также практические советы и рекомендации, которые 
делают его настоящим помощником в работе. 

Получайте удовольствие от чтения!

Вольфганг Шверер, 
Директор 
Департамент Менеджмента продукции

Защита авторских прав, гарантия и ответственность

Все содержание в настоящем Практическом руководстве защищено украинскими и 
международными законами об авторских правах. Все права принадлежат эксклюзив- 
но Testo AG. Содержание и иллюстрации (фотографии) запрещено использовать в ком-
мерческих целях, изменять или применять для целей, отличных от целей, указанных в 
руководстве без письменного разрешения Testo AG.

Информация для Практического руководства была отобрана с особой тщательностью. 
Однако, представленная информация не является обязательной и Testo AG оставляет 
за собой право вносить изменения или составлять дополнения. При этом, Testo AG 
не предоставляет гарантию  на отсутствие коррекций или полноту предоставленной 
информации. Testo AG не несет никакой ответственности за прямой или косвенный 
ущерб от пользования настоящего Практического руководства, поскольку его нельзя 
отнести к ущербу по умыслу или неосторожности.

Testo AG, 2014

      HACCP  www.testo.kiev.ua  



54

1. Юридические основы

1.1  В интересах здоровья все-
го мира

Самое важное в пищевых продуктах - это безопасность,  хоро-
шее качество и приятный вкус. При несоблюдении необходи-
мых условий хранения, транспортировки и обработки исходное 
сырье для пищевой промышленности и готовые продукты 
быстро портятся. Официальные отчеты о качестве продуктов  
питания вызвали большой общественный интерес и даже скан-
далы. Это заставило ООН и ВОЗ обратить особое внимание на 
вопросы безопасности  пищевых продуктов  для здоровья  их 
потребителей.

«От  фермы до  вилки»
В 1992 году  ВОЗ  в своем программном  документе  приняло  
амбициозное  определение  контроля  качества  продуктов  
питания, из которого в 1993 году возник  “Документ HACCP”, 
действовавший во всем ЕС – ЕС руководство 93/43/EU.  В  
2004 году его заменили пятью  правилами,  которые  действуют  
по  настоящий момент в странах ЕС, их торговых  партнеров 
и позволяют избежать необходимости внедрения отдельными 
странами собственного законодательства  в этом вопросе.
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1.2 HACCP

HACCP (ХАССП): Hazard Analysis and Critical Control Points 
(Анализ Рисков и Критические Контрольные Точки)

Почему HACCP?
Цель этой концепции  - минимизация болезней, связанных  с 
продуктами  питания. Пища должна быть более безопасной  для 
потребителей. Причинами рисков, связанных  с пищей могут 
быть:

 Глобализация (сырье/импорт/экспорт)
 Полуфабрикаты (частичная обработка продуктов)
 Крупное производство (сальмонелла)
 Массовый туризм (отсутствие гигиены)
 Много производителей фаст-фуда (закусочные на улице)

Для того, чтобы определить степень безопасности пищи, мы 
должны спросить сами себя о следующем:

 Состоит ли пища из чувствительных компонентов?
 Пища предназначена для особых групп (пожилые люди, 
больные, новорожденные и др.)?

 Соблюдался ли процесс, гарантирующий уничтожение всех  
опасных составляющих (очистка, гигиена, приготовление)?

 Присутствуют ли токсичные или потенциально опасные веще-
ства (грибы, споры, яичные белки)?

Семь основных принципов концепции HACCP
Концепция HACCP (ХАССП) основана на самостоятельном кон-
троле. Концепцию HACCP можно эффективно имплементиро-
вать на основе 7-ми принципов:

1. Определение потенциальных опасностей (анализ рисков)
2. Идентификация критических точек для контроля
3. Задание граничных значений (для критических точек 

контроля)
4. Определение и внедрение эффективного мониторинга 
5. Спецификация корректирующих мер
6. Документирование и запись (документация)
7. Планирование регулярных проверок (обязательство по 

самостоятельному мониторингу)

Рис. 1: Законодательство ЕС о продуктах питания.

EC 178/2002 =  Основные  принципы  и  требования  к  закону  о  
пищевых продуктах. Базовый документ для будущих 
директив и нормативов.

EC 852/2004 =      Норматив,  датированный  29/04/04,  посвящен  ги-      
гиене продуктов питания.

EC 853/2004 =      Особые  правила  гигиены  для продуктов животного 
происхождения.

EC 854/2004 =      Особые правила для организации официального кон- 
троля продуктов животного происхождения, предна- 
значенных для потребления человеком.

EC 882/2004 =     Положение  об  официальных  проверках в целях  со-
блюдения законодательства о продуктах  питания и 
кормах для животных.
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Концепция HACCP различает критические точки и критические 
точки для контроля.

Критические точки
Критические точки - это точки процесса, которые не представ-
ляют угрозу здоровью и могут соотносится с критическими 
действиями; например: параметры качества, спецификация 
обслуживания, идентификация.

Критические точки для контроля
Критические точки для контроля -  это точки, в которых суще-
ствует опасность возникновения угрозы здоровью  потребите-
лю до тех пор, пока эта точка не контролируется (не измерена). 
Например, термообработка, достаточное охлаждение, монито-
ринг инородных тел и др.

1.3  Обязательства поставщи-
ков пищевых продуктов  

На кого распространяется законодательство ЕС?
Законодательство распространяется на все стадии производ-
ства, обработки и дистрибуции пищевых продуктов и их экс-
порт. Главная роль отводится поставщику  продуктов  питания.

Кто является поставщиком продуктов питания?
Поставщиком продуктов является любая организация, которая 
вовлечена в процесс производства, переработки или прода-
жи продуктов, вне зависимости от организационно-правовой 
структуры.

Центральный элемент обязательств

Документация
Поставщики  продуктов  берут на себя обязательства перед кон 
тролирующими органами по выполнению всех законодательных 
нормативов и требований. Они должны обеспечивать непре-
рывное ведение всей необходимой документации, ее  регуляр-
ное  обновление и хранение  на протяжении установленного 
времени.

Обучение
Поставщики  продуктов  обязаны обеспечить следующее:
1. Сотрудники  компании,  которые  работают  с продуктами,  

должны быть проинструктированы или пройти обучение пра-
вилам гигиены при работе с продуктами питания, и находится 
под постоянным контролем в соответствии  с характером  их 
работы. 

2. Лица,  ответственные  за  разработку  и применение  правил, 
имеют необходимую подготовку во всех областях применения 
принципа HACCP и

3. Соответствуют  всем  требованиям  национального  зако-
нодательства по обучению сотрудников  правилам работы с 
пищевыми продуктами.
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Только приборы testo для пищевого сектора 

получили сертификат Международной 

организации HACCP как «безопасные для 

пищевых продуктов». Больше информации: 

www.testo.kiev.ua -> Блог  

или     www.testo.kiev.ua/blog/b24122013

Отслеживание
Поставщики  продуктов  питания и корма для животных  должны 
быть способны доказать когда, где и кем товар был выращен, 
произведен, переработан, осуществлял его транспортировку, 
использование  и утилизацию. В некоторых  случаях это должно 
включать также отслеживание происхождения до первоначаль-
ного производителя, например, фермы. Этот процесс также 
известен  как  “поток   вниз”.  Отслеживание  от  производителя, 
через  несколько  этапов  обработки  и продажи  до магазина  
и, затем, до потребителя называется “поток  вверх”. Такую  
информацию   необходимо   предоставить   контролирующим 
органам в случае их запроса.

Обслуживание цепи охлаждения скоропортящихся про-
дуктов питания
В случае продуктов, хранение которых при комнатной темпе-
ратуре вызывает потенциальные проблемы, нельзя прерывать 
цепь их охлаждения.

 Любые отклонения (погрузка-выгрузка) допустимы только в 
узких границах (до 3 °C) и в ограниченный период времени.

 Показания температуры необходимо регистрировать при ис-
пользовании транспорта (контейнеры, трейлеры, отсеки гру-
зовиков) объемом свыше 2 м³ или холодильных камер объемом 
свыше 10 м³.

 Термометры, применяемые для контрольных замеров необхо-
димо регулярно калибровать.

Коммерческие граничные значения температуры в ЕС

Приемка продукции Хранение

≤ +7 °C Свежее мясо (копытные, большие туши) ≤ +7 °C
≤ +4 °C Свежая птица, кролик (маленькие туши) ≤ +4 °C
≤ +3 °C Субпродукты ≤ +3 °C
≤ +2 °C Фарш (производство ЕС)                             ≤ +2 °C
 Фарш (местное производство и продажа)     ≤ +7 °C
≤ +4 °C Переработанное мясо (производство ЕС)    ≤ +4 °C
 Переработанное  мясо ≤ +7 °C
 (местное производство и продажа) 
≤ +7 °C Мясные продукты, деликатесы ≤ +7 °C
≤ +2 °C Свежая рыба ≤ +2 °C
≤ +7 °C Копченая рыба ≤ +7 °C
≤ -12 °C Замороженные мясо и рыба ≤ -12 °C
≤ -18 °C Глубокая заморозка мяса и рыбы ≤ -18 °C
≤ -18 °C Глубоко замороженные продукты ≤ -18 °C
≤ -18 °C Мороженное ≤ -18 °C
≤ +10 °C Молочные продукты (рекомендация) ≤ +7 °C
≤ +7 °C Полностью испеченные хлебо-булочные  ≤ +7 °C
 изделия
+5 ... +8 °C Яйца (с 18-го дня после откладки) +5 ... +8 °C

Кухня - Горячие блюда

Прогрев (температура внутри) > +70 °C
Хранение до подачи > +65 °C
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2.  Измерительная техника в 
пищевой промышленности

Соблюдение температурного режима и правил гигиены играют 
значительную роль в процессе  обработки  и хранения продук-
тов.  Исследование, проведенное сетью ресторанов  в Бельгии, 
показало, что 56 процентов всех случаев порчи продуктов 
вызваны неправильным охлаждением. 

Опасности при обработке продуктов
1. Пища недостаточно охлаждена или прогрета.
2. Приготовленная пища долго хранилась без охлаждения.
3. Холодильная система перегружена  и не поддерживает необ-

ходимый температурный режим. 
4. Недостаточное внимание уделено личной гигиене сотрудни- 

ков.
5. «Чистые» и «не чистые» продукты разделены недостаточно 

строго.
6. Сырые и обработанные продукты хранятся совместно.
7. Попадание жидкости  от разморозки  на другие продукты.

Кухня - Холодные блюда

Хранение до подачи < +7 °C

Подача блюд

Горячие блюда
Кратковременно перед подачей ≥ +65 °C

Холодные блюда
Деликатесы, крудите, нарезка ≤ +7 °C
Салаты без консервации, соусы (молоко, яйца), десерты ≤ +7 °C
Мороженное ≤ -12 °C

Хранение образ ов пищи*

Минимум 1 неделя при ≤ -18 °C

Оборудование для дезинфекции

Вода  ≥ +82 °C

Таб. 1: Граничные значения в соответствии с законодательством ЕС.
Официальные органы контролируют соблюдение этих параметров.

* Образцы пищи сохраняют для того, чтобы в случае отравления клиента доказать,   
  что отравление произошло не этой едой
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2.1 Рост микробов

Рост микробов в зависимости от температуры
Термин “микроб” относится к микроорганизмам, способным 
самовоспроизводиться. Они могут размножаться только в 
специфическом диапазоне температур.

Рост микробов Температура

Замедление < +7 °C
Остановка, микробы “засыпают” -18 °C
Ограниченный > +40 °C
Умирают  > +65 to +70 °C
Все умерли (без микробов) > +125 °C

Бактерии размножаются делением. При благоприятных услови-
ях (в зависимости от влажности и температуры) это происходит 
каждые 20 минут.

Рис. 2: Рост микробов в зависимости от температуры (°C).

Опасная зона

Разрушение всех бак-
терий

Разрушение 
большинства бактерий

Оптимальная 
температура в 
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Микроорганизмы – маленькие помощники или угроза 
здоровью?
Многие бактерии, грибки и микроорганизмы являются полезны-
ми (например, дрожжи, применяемые при приготовлении хлеба,  
кисломолочные бактерии или бактерии, участвующие в фер-
ментации алкоголя). Однако, существуют и опасные бактерии, 
которые могут быть причиной таких серьезных заболеваний, 
как сальмонелла, кишечная  палочка или гифомицеты.  Опас-
ность для человека состоит в том, что они используют  тот же  
“источник пищи”, что и мы - нашу еду.

В природе микробы безопасны и присутствуют  в небольших 
количествах практически везде. Только в случае значительного 
размножения определенного типа микроорганизмов, мы “заме-
чаем” их присутствие в виде диареи, рвоты или жара.

Таким образом, чтобы не создавать микробам идеальную сре-
ду обитания, при обращении с продуктами необходимо уделять 
особое внимание чистоте и гигиене. Всего на  10 см2 вяленой 
свинины может содержаться  до 100 миллионов микробов.

Рис. 3: Размножение микробов с течением времени.

Мытье продуктов и чистка предметов обихода значительно 
уменьшает концентрацию  бактерий.  Так, в 10 см2 немытого  
салата  в  среднем  содержится  до  1  миллиона  микробов, а 
после  мытья  их  количество   уменьшается  до  100  000.  Тем 
не менее, полностью устранить микробы очень сложно. 

На каждом см2 вымытых и чистых  рук  содержится около 250 
микробов. При этом микробы размножаются также на раз-
личных предметах, которые контактируют  с  пищей.  Среднее 
содержание  микробов  на весах в мясном отделе составляет 
от 750 до 4 000 на 10 см2.

409 600 микробов
через 4 часа

51 200 микробов
через 3 часа

6 400 микробов
через 2 часа

800 микробов
через 1 час
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Значение pH
Значение pH в продуктах имеет прямую связь с ростом 
микроорганизмов. Например, для мяса значение pH 
является важнейшей характеристикой его качества. Во

многих деликатесах и молочных продуктах  значение pH пока-
зывает наличие кислот.

Качество масла для жарки
Кислород, содержащийся в  воздухе,  и нагрев  влия-
ют на качество и свойства масла для жарки.  Масло, 
которое уже неоднократно использовалось, оказывает   

негативное влияние  не только на  вкус  продуктов, но может 
приводить к болям в желудке и другим проблемам с пищеваре-
нием. С другой стороны, слишком частая смена масла, вполне 
пригодного для жарки, приведет к излишним расходам.  Кон-
троль качества масла при жарке позволяет оптимизировать 
расходы и обеспечить необходимое качество и безопасность 
продуктов. 

Время
Мониторинг продуктов питания требует выполнение 
измерений через определенные интервалы времени. 
Эти промежутки  времени обязан строго отслеживать 

специалист, проводящий замеры,  или регистраторы,  выполня-
ющие автоматическую запись измеренных данных с заданной 
периодичностью.  

2.2 Что необходимо измерять?

Температура
Температура является вторым наиболее часто контро-
лируемым параметром после времени. Для измерения 
температуры используются различные  типы  термоме-

тров.   Однако, профессиональные  измерения  выполняются 
только  цифровыми  термометрами,  которые отличаются высо-
кой точностью и надежностью при проведении ежедневных 
измерений.

Относительная влажность
Контроль относительной влажности в течение дли- 
тельного  времени  играет чрезвычайно важную роль 
для сохранения потребительских качеств сухих про-

дуктов.  Насыщение влагой при конденсации    делает их непри-
годными для дальнейшего использования.

Активность воды (параметр аW)
Величина  aw характеризует количество химически не 
связанной  воды. Измерения  основаны  на эквивалент-

ной или равновесной  влажности.  Относительная влажность 
определяется как содержание  свободной воды в твердом 
веществе в закрытом помещении после наступления баланса 
по влажности,  при условии,  что воздуха  значительно  больше,  
чем  твердого   вещества.  Параметр Активность   воды  (aw) 
аналогичен равновесной   влажности   в  закрытом помещении
Однако, он  измеряется не в процентах относительной влажно-
сти, а в показателе активности воды от  0 до 1 aw.
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Рис. 4: Инфракрасное измерение температуры на поверхности продуктов.

2.2.1 Температура

Измерение температуры возможно контактным способом и 
бесконтактным с помощью пирометров.

Контактное измерение температуры
Сенсоры для контактного измерения температуры можно под-
разделить на три основных группы:
1. Термопары, например, Type T, K, J
2. Платиновые термосопротивления, например, Pt100
3. Термисторы, например, NTC

Сравнение типов сенсоров

Термопара Тип T

Диапазон измер.: -50 ...+350 ºC
Быстродействие: очень высокое
Погрешность: точные
Область  универсальны для пищевого сектора (конт- 
применения: роль  при приемке, приготовлении продуктов)

NTC

Диапазон измер.:  -50 ...150 ºC (иногда до +250 °C)
Быстродействие: высокое
Погрешность: очень точные
Область  охлажденные  и глубоко  замороженные
применения:  продукты, контроль при приемке, 
 транспортировке и подаче блюд

Термосопротивление Pt100

Диапазон измер: -200 ... +400 ºC
Быстродействие: низкая
Погрешность: чрезвычайно точные
Область примен.: лаборатории

Для каждой измерительной задачи необходим свой зонд
(см. Приложение 4.3, стр. 58).

Бесконтактное измерение температуры
Преимуществом инфракрасных приборов (пирометров) явля-
ется бесконтактное измерение  температуры.  Однако,  такой 
принцип  позволяет измерить  температуру только на поверх-
ности,  но не внутри. Кроме того, результат измерений очень 
зависит от  свойств поверхности продукта или упаковки. Так, 
измерения на поверхности льда, полированной или хорошо 
отражающей  поверхности очень неточны. 
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Рис. 6: Работа с регистраторами.

Сенсор ПамятьИзмерит. 
прибор

ПК интер-
фейс

Часы

Рис. 5: Функциональная схема регистратора

Как работает инфракрасный пирометр?
Каждый объект, температура которого выше температуры 
абсолютного  нуля (-273 °C), излучает тепловую энергию.  Такая 
энергия   находится в инфракрасном диапазоне и невидима 
для человеческого глаза. Пирометр, используя специальные 
оптические сенсоры, измеряет эту энергию и преобразует в  
температурный показатель.

Оптика измерительных приборов
Инфракрасные   пирометры   классифицируются  по  их  оптике. 
Так, например, параметры оптики 8:1 характеризуют  расстоя-
ние до объекта и диаметр измеряемого  пятна: на расстоянии  
8 см диаметр измеряемого пятна будет 1 см.
Чем больше это отношение, тем больше расстояние от прибора 
до измеряемого объекта. Необходимо учитывать, что диаметр 
измеряемого  пятна  не должен  превышать  размер  товара  
или его упаковки.

Стационарные приборы для измерения температуры 
пищевых продуктов: регистраторы данных
Если необходимо измерять данные в течение длительного про-
межутка времени, то применяются приборы, которые называ-
ются регистраторы данных.   

Что представляет из себя регистратор?
 Регистратор - это измерительный прибор со встроенными 
часами и памятью.

 Регистратор измеряет и записывает в память данные через 
заданный интервал времени (например,  каждые 10 минут, или 
каждые 30 секунд).
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Рис. 8: Измерение величины pH мяса и колбасы.

Официальные требования к приборам для измерения 
температуры 
В соответствии с директивой (EC) 37/2005, от 01.01.2010 при- 
боры для измерения температуры при транспортировке, хра-
нении и дистрибуции  продуктов  глубокой  заморозки должны 
соответствовать следующим нормативам: 

EN 12830 Требования к регистраторам температуры
EN 13485 Требования к термометрам
EN 13486 Требования к поверке и калибровке регистраторов 

температуры и термометров. 

Рис. 7: Шкала pH с примерами.

кислотная                        нейтральная                        щелочная

0  1  2  3  4  5  6  7  8  9 10 11 12 13 14

Известковая
    вода

Мыльная 
вода

Норм. 
жесткость 

воды

Вода без 
ионов

Кислое 
молоко, 
йогурт

Сок лимона

Желудочный 
сок

NaOH

2.2.2 Величина pH

Величина pH имеет значительное влияние на рост микроорга-
низмов. Кислая среда фруктов,  соусов,  джемов  и др. является 
природным  барьером для размножения  микробов.  Чем ниже 
показатель  pH, тем сложнее  размножаться микробам.  Поэ-
тому величина pH является показателем качества продуктов, 
например, теста при приготовлении  закваски.

Особую роль показатель pH играет при производстве  мяса 
и колбас, поскольку  характеризует  основные свойства про-
дуктов: способность удерживать  воду, цвет, вкус, нежность  и 
срок годности.
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2.2.3 Относительная влажность

Огромное значение имеет соблюдение определенных условий 
хранения  продуктов   питания.  Повышенная влажность, часто 
происходящая из-за конденсации влаги из воздуха при резком 
перепаде температур, приводит к разложению продуктов и  
появлению плесени. Конденсация  происходит  при влажности
100%, когда воздух насыщен парами воды. Чем выше темпе-
ратура воздуха, тем большее количество  водяного  пара он 
может  удерживать без конденсации, поэтому конденсация  
всегда вначале происходит  на самых холодных поверхностях.

Термин «относительная влажность»  показывает,  какой  про-
цент от  максимального   содержания   водяных  паров  присут-
ствует в воздухе. Поскольку  относительная влажность зависит 
от температуры, для ее измерения необходимо использовать 
приборы, которое помимо влажности  измеряют и температуру.

2.2.4 Активность воды aw

Важность параметра aw для пищевых продуктов
Важность параметра aw  для  пищевых продуктов
Параметр активность воды в отличие  от  простого   содер-
жания воды характеризует меру устойчивости продукции к 
различным  видам  порчи и идеально подходит для оценки про-
цессов  порчи и разложения  продуктов.

Величина aw показывает наличие несвязанной воды, которая 
может способствовать росту микроорганизмов и выработке 
ими токсинов.  В некоторых случаях даже при наличии воды 
размножение  микробов невозможно.

Рис. 9: Измерение влажности на полках супермаркета.
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Активность воды, содержание воды и разложение про-
дуктов питания
Примеры пищевых продуктов

Среда Диапазон aW
Дистиллированная вода 1
Талая вода 0,99
Сырое мясо 0,97 ... 0,99
Молоко 0,97
Сок 0,97
Вареный бекон < 0,85
Насыщенный раствор соли (NaCl)  0,75
Окружающий воздух (станд.) 0,5 ... 0,7
Мед 0,5 ... 0,7
Сухофрукты 0,5 ... 0,6

Значение aW для замедления роста микроорганизмов

Микроорганизм aW
Сальмонелла 0,95
Большинство грибков 0,70
Нет роста микробов 0,60

Источник: MÜLLER und WEBER (1996): “Mikrobiologie der Lebensmittel”
[Микробиология продуктов питания]

Кислород
Водяной пар

Вода, высво-
божденная из 
масла

Потемнение 
масла из-за 
реакции МайяраАбсорбция масла 

продуктом

Сердцевина
продукта

Рис. 10:  Реакция между продуктом и маслом  в процессе глубокой жарки. 

2.2.5 Качество масла для жарки

В силу особенностей состава и влияния различных внешних 
воздействий масло в процессе использования для жарки (от 
разбавления свежим до полной замены) постоянно  вступает 
в различные химические реакции. Молекула жира  состоит  из 
глицерина (спирта) и трех жирных  кислот.

В процессе  глубокой  жарки  в результате различных реакций 
жирные  кислоты  отделяются  от глицерина, образуются  раз-
личные продукты распада, такие как альдегид и кетоны.
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Рис. 11: Измерение величины TPM прибором для контроля качества масла для 
жарки testo 270.

Для оценки качества  масла для  глубокой  жарки во  мно-
гих  странах  используется  параметр TPM (сумма  полярных  
веществ), для которого вводится максимально-допустимое  
значение. Для разных стран оно составляет:

Страна Значение TPM в %

Германия 24
Швейцария 27
Австрия 27
Бельгия 25
Испания 25
Франция 24
Италия  25
Турция 25

Измерение TPM позволяет максимально  эффективно исполь-
зовать масло для жарки.   Масло  можно  полностью заменить  
при  превышении  предельного  значения TPM или    поддержи-
вать оптимальное состояние  путём разбавления свежим мас-
лом. Таким образом, обеспечивается необходимое  качество  
продуктов, предотвращаются риски отравления людей, а также  
штрафы за превышение предельных значений ТРМ.

Надежное и быстрое измерение ТРМ по месту
Измерение ТРМ в лабораторных условиях представляет собой 
довольно сложный и дорогостоящий процесс. Поэтому были 
разработаны портативные приборы, позволяющие быстро осу-
ществить анализ  качества  масла прямо по месту замеров.  
Принцип  измерения  основан  на  использовании  емкостного  

сенсора,  измеряющего полярность масла.  Проведенные изме-
рения позволяют  сделать выводы  о степени  отработки  масла, 
а значит о его качестве. Организация “Euro Fed Lipid” (Европей-
ская федерация по науке и технологии  липидов) рекомендует 
использовать  такие приборы  для экпресс-проверок.
    
Процент полярных Степень отработки масла
веществ

< 1 ... 14 % TPM Свежее масло для жарки
14 ... 18 % TPM Частично использованное
18 ... 22 % TPM Сильно отработанное, но в норме
22 ... 24 % TPM Сильно отработанное, замена 
>24 % TPM Полностью непригодное масло
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На какую глубину погружать проникающий зонд?
Проведение измерений температуры незамороженных 
продуктов
Поскольку  сенсор  температуры расположен  в верхушке  
зонда, для проведения корректных измерений минимальная 
глубина погружения зонда должна составлять 5 диаметров 
наконечника зонда, рекомендуемая - 10 диаметров.

Например: Диаметр наконечника зонда = 4 мм
 Минимальная глубина = 4 мм x 5 = 20 мм

Применение специальных зондов для измерения темпе-
ратуры замороженных продуктов
Для определения температуры замороженных  продуктов при-
меняются специальные механически прочные зонды с усилен-
ной рукояткой и штопором. Для корректных измерений штопор 
зонда необходимо  ввинчивать на полную длину.

3. Советы и рекомендации

3.1 Практические советы 
по использованию приборов
в пищевом секторе

3.1.1 Измерение температуры

Где расположено лучшее место для хранения прибора?
Прибор  следует хранить  при температуре  окружающей среды
+4 °C ... + 30 °C. Поэтому рекомендуется хранение в офисах 
или мастерских.   Однако, если  прибор   используется   только   
в  отделе  приемки товаров, его также  можно  хранить и там. 
В этом случае, прибор уже будет адаптирован к температу-
ре окружающей среды и готов к выполнению измерений без 
задержки на адаптацию.

Как влияют перепады температуры на измерительные 
приборы?
Точность показаний термометров для контактного измерения 
температуры и инфракрасных пирометров зависит от условий 
окружающей среды. Если прибор занесен из теплого помеще-
ния в холодное, то кратковременные измерения до 1-2 мин.  
не повлияют на показания прибора, более длительные можно 
начинать только через 15 минут.

Рис. 12: Минимальная глубина измерения проникающим зондом температуры.

≥ 5 x ø

ø

Запрещено хранить приборы в камерах глубокой 
заморозки!

Измерять только крупные объекты (например, кусок 
мяса весом не менее 2 кг). Не применять для пиццы, 
стейка, филе и др.
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Как правильно измерять температуру на поверхности?
Для получения точных результатов необходимо применять  
специальные зонды с расширенным измерительным наконеч-
ником (см. рис.13), располагая зонд перпендикулярно  к изме-
ряемой поверхности.

Быстродействие
Каждому  зонду температуры необходимо  некоторое  время на 
стабилизацию показаний, которое называется  быстродействи-
ем. В технических данных всех зондов быстродействие  указы-
вается для измерения температуры в воде. Следует учитывать, 
что при измерении на поверхности пищи это значение будет 
возрастать (например,  с  15 секунд до 3 минут, в зависимости  
от конструкции, материала зонда и особенностей измеряемой 
поверхности).  

Рис. 13: Для измерения температуры на поверхности необходимо использовать 
специальные зонды с расширенным наконечником. 

не правильно правильно

Погрешность зонда при различных температурах

Показания прибора при -18 °C

Показания прибора в зависимости от погрешности
±0,2 °C ±0,2 % ±0,2 °C и ±0,2 %
 от изм. значения от изм. значения
-17,8 ... -18,2 °C -17,96 ... -18,04 °C -17,76 ... -18,24 °C

Показания прибора при +25 °C

Показания прибора в зависимости от погрешности
±0,2 °C ±0,2 % ±0,2 °C и ±0,2 %
 от изм. значения от изм. значения

24,8 ... 25,2 °C 24,98 ... 25,05 °C 24,75... 25,25 °C

Показания прибора при +100 °C

Показания прибора в зависимости от погрешности
±0,2 °C ±0,2 % ±0,2 °C и ±0,2 %
 от изм. значения от изм. значения

99,8 ... 100,2 °C 99,8 ... 100,2 °C 99,6 ... 100,4 °C

Критерии завершения измерения температуры:
1. Показания прибора достигли необходимого нижнего 

значения (например, температура не выше -18 °C).
2. Сработала автоматическая функция Auto-Hold, 

которая фиксирует на дисплее измеренное 
значение.

3. Показания температуры на дисплее отличаются не 
более чем на 1 цифру в последнем разряде.
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Ø 24 мм

3000 мм

2000 мм

Рис. 15: Инфракрасный пирометр testo 835 с оптикой 50:1.

Курсив = лазерный маркер прибора
Стандартный шрифт = измеряемое пятно

Правильное расстояние до объекта при бесконтактных 
замерах
Оптика пирометра указывает на идеальное расстояние  между 
прибором и измеряемым объектом. Измерения маленьких объ-
ектов осуществляются на близкой дистанции, а крупных – на 
большой.

Пример измерений пирометра с оптикой 50:1:
Маленький измеряемый объект Ø 3 см  
идеальное расстояние 1,50 м
Крупный измеряемый объект Ø 12 см  
идеальное расстояние 6 м

Бесконтактное измерение температуры продуктов в упа-
ковке
Инфракрасные  пирометры  измеряют температуру поверхно-
сти.  Если продукты упакованы в пластик, то измеряется только 
температура упаковки. Для бесконтактного определения темпе-
ратуры запакованных продуктов необходимо измерять в местах 
наиболее плотного контакта продукта и упаковки.  Для измере-
ния продуктов в картонных ящиках необходимо раскрыть ящик. 
Поскольку измерение пирометрами температуры блестящих, 
отражающих поверхностей и льда приводит к ошибкам, в этих 
случаях лучше использовать контактное измерение.

Официальные данные при бесконтактном измерении 
температуры
Поскольку показания  инфракрасных  пирометров  зависят от 
степени черноты измеряемого объекта и расстояния до него, 
пирометры рекомендуется применять для одновременного 
измерения партии одинаковой  продукции. 

При проведении официальных или арбитражных  измерений 
необходимо  точно измерять  температуру  внутри продукта  
(см. стр. 33). Следует иметь в виду, что температура на поверх-
ности, измеряемая пирометрами, не всегда соответствует  тем-
пературе внутри.  

5000 мм

Ø 65 мм
Ø 40 мм

Ø 86 мм
Ø 60 мм

Ø 119 мм
Ø 100 мм
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Рекомендации по выбору места расположения 
регистраторов температуры 
В зависимости от измерительной задачи, необходимо выбрать 
оптимальное  место расположения  регистраторов.

Морозильные камеры
Помимо температуры продуктов,  в холодильных камерах 
также необходимо контролировать температуру воздуха. Это 
осуществляется с помощью зондов для измерения темпера-
туры воздуха. При этом измерения рекомендуется проводить 
в самом теплом месте системы рециркуляции воздуха. Если в 
этом месте температура воздуха в норме (например, -18,7 °C), 
можно  сделать вывод, что морозильник  работает исправно. 
Для длительного мониторинга рекомендуется применять реги-
страторы с возможностью подключения нескольких  зондов 
температуры одновременно. В этом случае один зонд разме-
щают на нижнем уровне,  другой - на верхнем, а третий - в мак-
симально теплой точке.  Логгер температуры со встроенным  
сенсором  обычно размещают рядом с продуктами.

Холодильные комнаты промышленные холодильники
При хранении и транспортировке продуктов  помимо измере-
ния необходимо непрерывно фиксировать измеренные зна-
чения температуры продуктов и окружающего воздуха.   Эти 
функции выполняют регистраторы. Их применение обязательно 
для холодильных комнат объемом больше 10 м³. В соответ-
ствии  с EN 12830 измерения необходимо выполнять каждые 
15 минут. В  регистраторе можно задать граничное значение 
(например,    -18°C, -15°C), а после передачи данных на ПК 
наглядно проследить на графике величину его превышения и 
длительность за все время измерений. Рис. 15: Мониторинг условий хранения сыра регистратором со встроенным сенсо-

ром testo 174T.
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Функция Auto Hold отключена:
- Показания величины TPM 

стабилизировались.

> для фиксации данных на дисплее: 
кратковременно (до 1 сек.) нажмите 
              .

2. для возврата к измерениям:
кратковременно (до 1 сек.) нажмите

               .

3.1.2  Контроль качества масла для жарки с помо-
щью testo 270 

Не вынимайте 
зонд в течение 
5 мин. Пока 
не поднимутся 
пузырьки воз- 
духа.

Не прика-
сайтесь к 

горячему зонду. 
Риск получения 
ожогов!

Пластико-
вые детали 

не должны 
соприкасаться с 
маслом.

Измерять только в горячем масле в 
диапазоне от 40 до 190 °C.

Перед измере-
нием извлеките 
продукты для 
жарки.

Соблюдайте расстояние 1 см от метал-
лических частей.

Меры предосторожности и правила измерений

Запишите измеренное значение.

> 1 см

МАКС

МИН

1. Осуществляйте вращательные 
движения в течение 20 сек.

Функция Auto Hold включена:
- При стабилизации показаний 

Auto Hold зафиксирует на дис-
плее значения и подаст звуко-
вой сигнал.

Включите прибор Погрузите сенсор в 
масло. Уровень масла 
должен быть между 
отметками мин/макс!

Осуществление измерений
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3.1.3 Измерение величины pH

Процедура измерений
Перед проведением измерений необходимо визуально прове-
рить состояние прибора, электродов и при необходимости
откалибровать прибор с помощью буферных растворов.

После этого необходимо выполнить следующее:
1. Убедитесь, что прибор, а также электрод к нему подходят для 

выполнения вашей измерительной задачи.
2. Проверьте состояние электрода (уровень электролита, стоя-

ние стеклянного покрытия).
3. Снимите защитный колпачок и подключите электрод к прибо-

ру.
4. Промойте водой и высушите электрод. При протирании сте-

клянной мембраны может возникнуть статический разряд, 
который может снизить быстродействие прибора.

5. Погрузите электрод в измеряемый раствор, поболтайте его из 
стороны в сторону и оставьте в растворе. Зонд необходимо 
погружать так, чтобы диафрагма была полностью покрыта. 
Значения рН в “перемешанном” и “устоявшемся” растворах 
могут незначительно различаться. При этом, значение рН в 
“устоявшемся” растворе  более точное. При использовании  
зондов с жидким  электролитом после снятия защитного кол-
пачка необходимо убедится в отсутствии пузырьков на мем-
бране или диафрагме.

6. Дождитесь стабилизации значений (например, с помощью 
функции Аuto Hold) и запишите показания.

Какие масла и жир для жарки можно измерять?
В  принципе,  измерять можно практически все масла и жиры, 
предназначенные для жарки во фритюре: рапсовое,  соевое, 
кунжутное, пальмовое, оливковое, льняное или арахисовое 
масло, а также жиры животного происхождения. Следует иметь 
в виду, что начальное значение TPM чистого кокосового мас-
ла (из мякоти  кокоса) и масла пальмовых семян (не путать с 
пальмовым маслом) может быть выше, чем у других масел. Эти 
масла редко используются для глубокой  жарки, обычно они 
применяются  для производства маргарина. 

Нанесите на прибор мягкое моющее средство 
(например, жидкое мыло), смойте водой и осто-
рожно вытрите бумажным полотенцем.

Защитный чехол TopSafe 
и ремешок можно мыть в 
посудомоечной машине.

После измерений

В настоящее время чаще всего используются масла с 
высоким содержанием олеина: из оливок или подсол-
нечника, которые устойчивы к воздействию темпера-
туры в течение длительного времени. Другие натураль-
ные масла практически не применяются.
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7. Промойте электрод в проточной воде. Хранить прибор 
необходимо в соответствии с требованиями производителя.

8. Значение рН очень сильно зависит от температуры, поэтому 
при измерении рН всегда необходимо измерять и записывать 
значение температуры. Все измерительные приборы 
Testo оснащены комбинированными зондами, которые 
одновременно измеряют рН и температуру. 

Хранение и диагностика электродов

Признаки износа электродов рН:
 Значительно возрастает время измерений до стабилизации 
показаний

 Увеличение влияния трения мембраны электрода на быстро-
действие (влияние электростатического заряда)

 Рост поперечной чувствительности (например, ионы натрия)
 Сглаживание коэффициента преобразования рН в мВ1)

 Дрейф нулевой точки2)

Возможные причины ошибок измерений:
 Испарение эталонного раствора
 Утечка измерительного раствора и попадание на электрод
 Дефектная или закупоренная диафрагма
 Дефектный или неподходящий эталонный электролит

(только для электродов с возможностью “дозаправки”)
 Некорректное хранение

Что такое буферные растворы?
Буферные растворы используются при тестировании и кали-
бровки pH-метров. Название “буферные” связано со свойством 
растворов сохранять значения pH на постоянном уровне, т.е. 
растворы играют роль “блокировочного устройства”.

3.1.4 Измерение значения aw

Как получить надёжные результаты измерений?
Достоверные результаты при измерении aw могут быть полу-
чены  при условии поддержания  стабильных значений темпе-
ратуры окружающей среды, сенсора и объекта как до прове-
дения измерений, так и во время измерений (т.е. необходимо 
дождаться выравнивания температуры зонда и сенсора). Изме-
рения рекомендуется проводить  при постоянной температуре 
(например, 25°C).1) При эксплуатации электрода уменьшается коэффициент преобразования рН в мВ. 

Этот коэффициент зависит от возраста электрода, измеренных концентраций и др.

2) Величина рН в электроде определяется по базовому напряжению (нулевая точка) 
и коэффициенту преобразования. При стабильной нулевой точке, коэффициент 
преобразования рН в мВ зависит только от температуры. В процессе эксплуатации 
коэффициент и нулевая точка прибора могут меняться, поэтом для поддержания 
максимальной точности необходимо регулярно проверять точность зонда рН и, при 
и необходимости калибровать его.

Зонды рН необходимо хранить в растворах (жидких 
или загущенных) с образцовым значением рН.
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3.2 Калибровка или официаль-
ная поверка

Калибровка или официальная поверка – что выбрать?
Калибровка или  официальная поверка – что  выбрать?
Под калибровкой подразумевается сравнение показаний при-
бора (с подключенным зондом) с показаниями эталонного  
прибора. Калибровка  позволяет получить сведения о том, 
насколько  измеренное прибором или измерительной системой 
значение (т. е., заявленное номинальное значение физической  
величины) соответствует корректному значению. “Корректное” 
значение  представляет   собой   эталонную   норму,   которая,   
в свою очередь, устанавливается на основе государственных 
нормативов  и выражается  в виде единицы СИ (SI единица = 
международная  метрическая  система).

Погрешности измерений заносятся в сертификат калибровки. 
Для выполнения измерений в соответствии с требованиями 
HACCP и Директивы  ЕС о гигиене продуктов питания   наличие 
сертификата калибровки,  выданного  уполномоченной лабора-
торией, обязательно.

Зависимость значения aw от температуры
О воздействии, оказываемом температурой на значение aw, 
нельзя сделать обобщенных выводов. Влияние температуры   
на    aw  обусловлено  спецификой   объектов измерений. Для 
некоторых продуктов (например, муки) значение aw повышается 
с повышением температуры, для других (например, лактозы) - 
понижается.  Существуют также продукты,  у которых значение 
aw вообще не зависит от температуры.

Продолжительность измерений
Продолжительность измерений зависит от тестируемых  про-
дуктов.  Измерение значения aw считается завершенным  при 
отсутствии  изменений в показаниях в течение заданного  про-
межутка времени.

Уровень наполнения
Измерительная камера должна быть заполнена раствором, как
минимум наполовину.

Рис. 16: Этикетка -наклейка о прохождении калибровки. 

Теоретически, измерение значения aw можно  прово-
дить на любых гигроскопичных продуктах. Гигроско-
пичными считаются вещества, способные впитывать 
или испарять воду при относительной влажности воз-
духа <100%. Например,  песок  не способен  впитывать 
влагу, значит он  не гигроскопичен и  измерить значение 
aw для него нельзя.
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4. Приложение
4.1 Словарь терминов

А

Абсолютная влажность
Абсолютная влажность - содержание воды в граммах в единице 
объема (кубическом метре) воздуха или газов.

Анализ рисков и критические точки контроля HACCP
HACCP - аббревиатура от “Hazard Analysis Critical Control 
Points” (Анализ рисков и критических контрольных точек). 
Международная система обеспечения безопасности продуктов 
питания.

В

ВОЗ
Всемирная Организация Здравоохранения. Специальное 
учреждение ООН, которое занимается вопросами здравоох-
ранения на международном уровне. Центральный офис ВОЗ 
расположен в Женеве.

Время
Физический  параметр, используется для характеристики быст-
родействия приборов и зондов. Чем меньше быстродействие, 
тем лучше. Также используется для определения длительности 
циклов записи данных в память регистраторов.

Стандартная калибровка  может  быть выполнена в любой атте-
стованной органами Госстандарта  лаборатории.

Важным требованием стандарта ISO 9000 является калибровка 
измерительных приборов с установленной периодичностью. 
Поскольку  в рамках концепции HACCP температура является 
одной  из критических точек,  подлежащих  контролю,  термо-
метры также  должны проходить  регулярную  калибровку.

Под официальной калибровкой,  или поверкой,  подразумева-
ется калибровка, выполненная уполномоченным государствен-
ным органом с выдачей соответствующего свидетельства госу-
дарственного образца. На Украине такими органами являются 
территориальные подразделения Метрологической службы 
Украины (например, УкрЦСМ). После проведения официальной 
поверки выдается свидетельство в котором указывается соб-
ственник прибора,  наименование и серийный номер прибора, 
а также  срок  действия свидетельства.

Все государственные инспектирующие органы должны исполь-
зовать приборы, имеющие действующие сертификаты  повер-
ки.  В противном  случае, показания  таких приборов можно  
оспорить  в судебном порядке.

Testo  Industrial  Service  выполняет  калибровку   по  стандартам 
ISO и DAkkS, а также  официальную калибровку  в соответствии 
со стандартами ЕС всех видов измерительного  оборудования.
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Е

ЕС
Европейский Союз. Экономическое объединение 28 европей-
ских государств.      
       
З

Значение pH
Величина pH показатель кислотности среды. Значение pH - 
это относительная единица; десятичный логарифм активности 
ионов водорода.

Значение aw
Значение aw, также известное как активность воды - коли-
чество несвязанной воды в материале - характеризует срок 
хранения продуктов питания. Величина aw влияет на развитие 
микроорганизмов, для роста которых требуется то или иное 
количество химически не связанной воды. В свою очередь, 
количество несвязанной воды способствует либо воспроизвод-
ству микроорганизмов, либо их гибели. 

И

Инфракрасное измерение температуры
Все тела излучают инфракрасные волны. С помощью специаль-
ных оптических сенсоров такая тепловая энергия (инфракрас-
ное излучение) может быть измерена пирометром Пирометр 
отображает значение температуры измеренное на поверхности.

К

Калибровка или поверка
Процедура, при которой значения измерительного прибора 
сравниваются со значениями эталонного прибора. Полученные 
данные используются определения точности измерений при-
бора и их соответствии с заводскими техническими данными.

Кельвин [K]
Единица измерения температуры.
0°К (Kельвина) соответствует температуре абсолютного нуля
(-273,15°C). Отсюда применяется следующее правило:
273,15 K = 0 °C = 32 °F.
K = °C + 273,15.
Пример: 20 °C в K: 20 °C +273,15 K = 293,15K

Л

Логгеры или Регистраторы данных
Логгер данных - устройство хранения данных, которое задан-
ной периодичностью регистрирует данные и сохраняет их в 
памяти. Регистраторы данных позволяют одновременно реги-
стрировать несколько параметров (температура, влажность, 
давление) или один параметр в нескольких точках (температура 

в 4-х точках).
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M

Майяр
Реакция Майяра (названная в честь химика Луи Камиля Май-
яра) - это так называемая реакция неферментативного потем-
нения. При данной реакции имеет место преобразование ами-
нокислот и сахаров в новые соединения. Данную реакцию не 
стоит путать с карамелизацией, однако обе реакции могут 

происходить параллельно.      
        
О

Относительная влажность (%ОВ)
Относительная влажность это процентное содержание водя-
ного пара в воздухе. Например, при 33% ОВ в воздухе содер-
жится примерно 1/3 от максимального возможного количества 
водяного пара, который при данной температуре и давлении 
может содержаться в воздухе.

Официальная калибровка
Официальная калибровка - калибровка, выполненная уполно-
моченным государственным учреждением (например, УкрЦ-
СМ).

ООН
Организация Объединенных Наций - международная органи-
зация, насчитывающая в своём составе 193 страны. Это все-
мирно признанная организация, миссия которой заключается в 
поддержании мира, обеспечении соблюдения международного 
публичного права, а также в защите прав человека.

П

Погрешность
Ошибка измерений или погрешность может быть выражена
тремя способами:
• В абсолютных значениях:
    В диапазоне измерения для каждого измеренного значения  

максимальное отклонение может составлять ± 0,2 °C.
• В процентах:
   В диапазоне измерения для каждого измеренного значения 

максимальное отклонение может составлять ± 0,3 %.

• Комбинированная
  Погрешность может быть выражена частично в абсолютных 

значениях и частично - в процентах: В диапазоне измерения 
для каждого измеренного значения  максимальное отклонение 
может составлять ± 0,2 °C (абсолютная)  плюс ± 0,5 % (относи-
тельная погрешность).

Т

Температура
Характеризует наличие энергии в любом теле. 

Термопара
Измерение температуры с помощью термопар основано на 
термоэлектрической ЭДС - возникновении напряжения в двух 
проводниках из разного металла с общей точкой спая при воз-
действии температуры. Базовые значения величин генерации 
напряжения и допустимые погрешности установлены в рамках 
стандартов IEC 584. Наибольшее распространение получили 
термопары NiCr-Ni (Тип K).
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Ф

Фаренгейт [°F]
Единица температуры, используемая, в основном, в Северной 
Америке.

°F = (°C x 1,8) + 32.

Пример 20 °C в °F: (20 °C x 1,8) + 32 = 68 °F.

Ц 
Цельсий [°C] 
Единица измерения температуры по шкале СИ. В условиях 
нормального атмосферного давления, нулевая точка по шкале 
Цельсия (0 °C) - это температура замерзания воды. Второй 
фиксированной точкой шкалы Цельсия является точка кипения 
воды, 100 °C.

°C = (°F -32) / 1.8 или °C = K -273,15.

Термосопротивление (Pt100)
В термосопротивлениях (например, Pt100) внутреннее сопро-
тивление линейно растет с ростом температуры. Для измере-
ния температуры на терморезистор подают постоянный ток. 
При этом изменение величины напряжения, которое снимают 
с терморезистора, будет прямо пропорционально изменению 
температуры. Базовые значения и погрешности для термосо-
противлений установлены в стандарте IEC 751.

Термистор (NTC)
Термисторы это резисторы с отрицательным коэффициентом 
термосопротивления т.е. по мере роста температуры сопротив-
ление уменьшается. Характеристические кривые и погрешности 
стандартизированы для каждого сенсора (например, для NTC).

TPM
Сокращение от “Total Polar Material” (Сумма полярных веществ). 
ТРМ указывает на пропорциональное содержание полярных 
веществ в масле для жарки, которое можно измерить с помо-
щью емкостного сенсора testo.
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Более подробная информация о приборах и принадлежностях 

Testo указана на сайте: 

www.testo.kiev.ua

4.2  Измерительные приборы

Температура Другие параметры

контактн.

testo 104
testo 104IR
testo 105
testo 106
testo 110
testo 112
testo 926

testo 103
testo 104
testo 104IR
testo 105
testo 106
testo 108-2
testo 110
testo 112
testo 735
testo 926

testo 104
testo 104-IR
testo 110
testo 735
testo 926

testo 103
testo 104
testo 104IR
testo 106
testo 926

testo 805
testo 826
testo 831
testo 845

testo 826 testo 174 testo 175 H1

testo 826
testo 831
testo 845

testo 826 testo 175

testo 205
testo 206

testo 205
testo 206 testo 270

ИК стацион. pH TPM влажность

 Отдел приемки товаров

 Промышленное производство

Холодильно-морозильные шкафы и комнаты, витрины

 Обработка продуктов питания на кухнях

Температура Другие параметры

testo 105
testo 110

testo 103
testo 110
testo 112
testo 735

testo 805
testo 831

testo 174
testo 175 testo 206 testo 270 testo 175 H1

testo 805
testo 806
testo 831
testo 845

testo 
Saveris,
Saveris 
Mobile

testo
175 T1/
175 T2

testo 805
testo 826
testo 831
testo 845

testo 175
testo

Saveris, 
Saveris 
Mobile

testo 270

testo 175 H1

Глубокая жарка и жарка во фритюре

Морозильные камеры, склады

Транспортировка

Лаборатории контроля качества

контактн. ИК стацион. pH TPM влажность

Testo для пищевого сектора
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Больше информации о прибо-
рах для пищевого сектора

4.3 Типы зондов и области их 
применения

Зонды температуры воздуха 

предназначены для измерений 

температуры воздуха в витри-

нах, в морозильных камерах, 

холодильных комнатах и др.

Зонд с плоским наконечником 

для измерения температуры 

ровных поверхностей (измере-

ние температуры пачек,  упако-

вок, замороженных продуктов, 

горячих  блюд и т.д.).

Для измерения температуры 

сердцевины замороженных 

продуктов питания. Зонд необ-

ходимо полностью ввинтить в 

продукт, предварительно про-

сверлив  отверстие.

Погружные/проникающие зон-

ды были разработаны  для 

измерения   температуры   жид-

костей и полутвердых веществ 

(мясо, рыба, тесто и пр.), а так-

же температуры воздуха (при 

условии измерения в течение 

длительного времени).

Зонд темп. воздуха

Зонд темп. поверхности Зонд со штопором

Погружные/про-
никающие
зонды

Проспекты и каталоги с описанием приборов для пищевого 
сектора, цены, наличие на складе указаны на нашем сайте по 
пути: 
www.testo.kiev.ua -> Продукция -> Выбор прибора по области 
измерений -> Пищевая промышленность HACCP
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We measure it.

www.testo.kiev.ua

Эксклюзивный дистрибьютор Testo AG
ООО «ЛИФОТ» 
ул. Мельникова, 83-д, оф. 403 
Киев, 04119       
(044) 501-40-10, 501-40-44 
599-68-08, (095) 111-80-10    
info@testo.kiev.ua








