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FoodPro Serie

Lebensmittelthermometer

- Lebensmittelsicherheit mit System

Fir lhre HACCP-MaBnahmen

Es steht auBer Frage, dass die lUckenlose Erfassung
der Temperatur im Lebensmittelsektor eine entschei-
dene Rolle fur die Qualitat und Hygiene der Produkte
spielt. Die Thermometer der Serie FoodPro erlauben
die schnelle Temperaturkontrolle der Oberflachen und
geben darUberhinaus die Moglichkeit, die interne
Temperatur zu erfassen.

¢ Temperaturkontrolle der Oberflachen schnell
und ohne Risiko von Kontaminationen

¢ Erhebliche Erleichterung der umfangreichen
Aufgaben im Rahmen der HACCP-Kontrollen

¢ Eindeutige Signalisierung von potenziell
risikobehafteten Temperaturbereichen

¢ Uberwachung von Temperatur-Zeit-Relationen
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ebensmittel dirfen zu keiner Zeit

Bedingungen ausgesetzt werden, die zu
Beeintrachtigungen flhren kdénnten.
Ungunstige Temperaturflhrung birgt sowohl
hygienische als auch qualitative Risiken. Hier
greifen die HACCP-Richtlinien. Um Ihnen auf
diesem Gebiet die Arbeit zu vereinfachen,
bringt Raytek seine Lebensmittelthermo-
meter der FoodPro Serie auf den Markt.
Diese sind speziell auf die Anforderungen im
Lebensmittelbereich abgestimmt und er-
leichtern durch ihre einfache Handhabung
und den groBen Funktionsumfang die Arbeit
wesentlich. Temperaturbedingte Ausfélle oder
Fehlproduktionen lassen sich sicher
vermeiden. Das FoodPro ist ein Infrarot-
Thermometer zur Ergdnzung bereits vorhan-
dener Kontaktthermometer, wahrend das
FoodPro Plus zusatzlich ein auf den
Messbereich des Infrarot-Thermometers
abgestimmtes Kontaktthermometer enthalt —
also zwei Gerate in einem.

Auf ein Wort: HACCP

Die HACCP-Regeln sind etabliert und gewahrleisten kon-
stante Produktqualitat unter Beachtung und Vermeidung
hygienischer Risiken. Produzenten kdnnen es sich praktisch
nicht leisten, Lebensmittel in den Verkehr zu bringen, die
nicht nach diesen Regeln produziert und Uberwacht wur-
den. Ein wichtiger Teil sind die Kontrolle der Temperatur
und die Einhaltung von Temperatur-Zeit-Relationen, die
daflir sorgen, dass die Produkte zu keiner Zeit hygienischen
Risiken ausgesetzt sind. Besonders interessant ist dies im
Hinblick auf die immer langeren Transportwege der
Rohstoffe und Fertigprodukte. Ein Stichwort hier lautet
Kuhlkette. Aber auch die Verminderung des Einsatzes von
Konservierungsstoffen zur Haltbarkeitsverlangerung erfordert
alternative Methoden. Haufig sind dies Temperaturbehand-
lungen wie Kihlen oder Erhitzen.

HACCP Check

Wichtig ist eine geordnete und
wiederholbare Vorgehensweise.
Die Signale oberhalb des Displays
helfen hierbei:

* A G

grun - rot - griin
gut - Vorsicht - gut

Der Bereich “Vorsicht” umfasst die
Temperaturspanne, die verderb-
liche Waren nur kurz durchlaufen
sollten (4-60°C). Die gemessene
Temperatur erscheint auf dem
Display.

Bei der Infrarot-Temperaturmessung
zeigt Ihnen die eingebaute
Messfleckbeleuchtung genau den
vom Thermometer erfassten Bereich
auf der Oberflache des
Messobjektes. So werden
Fehimessungen sicher
ausgeschlossen!

Abspulen,
abwischen und
desinfizieren.



FoodPro: Der schnelle Uberblick

Das Raytek FoodPro Thermometer sorgt rasch und unkompliziert flr einen ersten,
schnellen Uberblick tber die Temperatursituation - beriinrungslos und daher ohne
Risiko fur die untersuchten Produkte. Besonders erleichtert wird die Einschétzung
durch die Signalisierung von ,sicheren” und ,unsicheren” Temperaturbereichen mit
Hilfe der farbigen LEDs oberhalb des Displays. Das ist HACCP in Ubersichtlicher Form!
Das Thermometer FoodPro ist eine ideale Ergdnzung zu bereits vorhandenen
Kontaktthermometern.

Das Raytek FoodPro Plus Thermometer vereint berthrungslose Oberflachenmessung
(Scan) und Messung der Kerntemperatur in einem Gerét. Das erlaubt sowohl einen
ersten, schnellen Uberblick Uber die Temperatursituation als auch die Untersetzung der
Infrarotmessung durch die Werte des integrierten Einstechflhlers (Probe).

Besonders hervorzuheben ist der eingebaute Timer mit Alarmfunktion. Temperatur-Zeit-
Ablaufe lassen sich damit bequem Uberwachen, z.B. Aufwarm-, HeiBhalte-,
AbkUhlprozesse oder die Fristen fir kalte Biffets.




Techn. Daten

FoodPro

FoodPro Plus

Temperaturbereich -30°C bis 200°C -35°C bis 275°C
5  Cenauigkeit Zwischen 0°C und 65°C: +1°C Zwischen 0°C und 65°C: +1°C
®  (Umgebungstemperatur Unterhalb 0°C: +1°C +0,1 K/K Unterhalb 0°C: +1°C £0,1 K/K
g 23°C +2°) Oberhalb 65°C: +1,5% vom Messwert Oberhalb 65°C: +1,5% vom Messwert
g Ansprechzeit < 500 ms nach der ersten Messung < 500 ms nach der ersten Messung
_¢:> Spektrale Empfindlichkeit 8-14 um 8-14 um
..|_L Emissionsgrad voreingestellt fir Lebensmittel voreingestellt fur Lebensmittel
g Optische Auflésung 2,5 :1(90% Energie) 2,5 :1(90% Energie)
=
= II\E/Ineqs;Zzlt?giungen ~25 mm bis 250 mm =25 mm bis 250 mm
Min. Messfleckdurchm. 12 mm 12 mm
Temperaturbereich — -40°C bis 200°C
Genauigkeit Zwischen -5°C und 65°C: +0.5°C
(Umgebungstemperatur — Unterhalb -5°C: +1°C
23°C +2°) Oberhalb 65°C: +£1% vom Messwert
Ansprechzeit — 7-8s
Abmesslingen . Duro"hmesser: 3 mm
Lé&nge: 80 mm
W _ Platin, Dunnschicht, Klasse A,
Widerstandsfihler (RTD)
Reproduzierbarkeit Innerhalb der Genauigkeit des Geréates Innerhalb der Genauigkeit des Geréates
Umgebungstemperatur 0°C bis 50°C 0°C bis 50°C
0, 0, 1 I o) o) i 0
_ Relative Luftfeuchte 90% (+5%) gg;ihéolz%ndenaerend 90% (+5%) ggrgolzgnden&erend
9©  Lagertemperatur -20°C bei 60°C -20°C bei 60°C
% Masse/Abmessungen 100 g 150 g
8 (inkl. Batterie) 150 mm x 30 mm x 50 mm 165 mm x 32 mm x 50 mm
-fg’ Spannungsversorgung 1AA (LR 6) alkalisch 1AA (LR 6) alkalisch
@  Batterielebensdauer (alk.) Mindestens 10 h bei 23°C Umgebungstemperatur Mindestens 10 h bei 23°C Umgebungstemperatur
1]
o Messfleckbeleuchtung LED LED
.;E) Anzeigewerthaltung 7s 7s
£  Beleuchtetes Display = v
g Anzeigenaufldsung 4-stellig, 0,2°C Aufldsung 4-stellig, 0,2°C Auflésung
b= Anzeige Max. Temp. — v
) Integrierter Zeitmesser mit Alarmfunktion,
Timer - einstellbarer Bereich: 10 s bis 7 h 59 s
Schutzgrad o . |P54.. . f - f IP54.. q f
(abspulbar, nicht vollstanding eintauchen) (abspulbar, nicht vollstdnding eintauchen)
Kalibrierung = rickfihrbar auf DKD-Anforderungen
e Gerat entspricht den Standards EN 61236-1 Gerét entspricht den Standards EN 61236-1
SRS P Ind EN 61011 P Ind EN 61011
Zubehor Batterie, Bedienungsanleitung, Handschlaufe Batterie, Tasche, Bedienungsanleitung, Kurzanleitung
Optionen — Austauschbarer Messfuhler
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Anderungen vorbehalten.

Raytek und das Raytek-Logo sind eingetragene Warenzeichen.
FoodPro und FoodPro Plus sind Warenzeichen der Raytek Corporation.
Raytek ist ISO 9001: 2003 zertifiziert.

www.raytek.com
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