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Onemli sicaklik limit degerleri Mal kabul Depolama Yagin eskime seviyesi Kizartma yagindaki TPM seviyesi
tesisleri
T g 1..14 % TPM
Taze et (toynakli hayvanlar, blyiikbas) <+7°C <+7°C aze yag < ?
Az kullaniimig 14 ...18 % TPM
T kd h b , kiicukb 4 °C <+4°C
aze kimes hayvam, tavgan, kugukbag = = Kullanilmis ama uygun 18...22 % TPM
Sakatat <+3°C <+3°C Ciddi oranda eskimis, degistirimeli 22 .24 % TPM
Kiyma (AB isletmelerinden) <+2°C <+2°C Atik kizartma yag > 24 % TPM
Kiyma (hazirlanip yerinde satilan) <+2°C <+2°C
Et hazirliklan (AB igletmelerinden) <+4°C <+4°C Onemli sicaklik limit Gida hazirlama Gida servisi
Et hazirliklari (hazirlanip yerinde satilan) < +4 °C < +4°C degerleri
Pismis et Grtnleri, sarklteri <+7°C <+7°C %
T ik @ °
aze bal Sz =+2°C Servise hazir sicak = +80°C = +65 °C
Tutsllenmis balik <+7 °C <+7°C yemek (et/balik) minimum 3 dk.
= +72°C
Et Ik — 12 ° 400
, balik — donmus =-12°C <-12°C minimum 10 dk.
Et, balik — derin dondurulmus <-18 °C <-18 °C Soguk yemekler, <17°C <47°C
Derin dondurulmus urlnler <-18 °C <-18 °C sarkuteri, krudite, s6gus
B . et, dondurulmamis
Dondurma =-18°C =-18°C salatalar, soslar (st,
St Griinleri, tavsiye edilen <+10 °C <+10°C yumurta), tathlar
Tam pismemis dolgulu unlu mamuller <17 °C <47 °C Dondurma Sicak Uretim <-18°C (ambalajda)
- - (= pastdrizasyon) <-5°C (toplu dondurma
ngurta (yumurtlamadan sonraki 18. glinden 45 +8°C 5 +8°C + 85 °C kisa sureli 1sitma servisi)
itibaren) + 65 °C uzun sireli Isitma
soguk Uretim <-10 °C




testo Saveris 2 T2

testo Saveris 2 T1

Harici prob

baglanabilir

Dahili prob

Sicakhklar
olciin,
saklayin
ve (sonra)
degerlendirin

(dataloggerlar)

Sabit

c o

Olcuim verilerinizi nasil
kaydetmek istersiniz?

dataloggerlar

Mobil

dataloggerlar

Kisa sureli veri

Verileri daha uzun
siire kaydedin ve

saklayin, daha seyrek

okuyun

depolama ve sik okuma.
Ayrica tagimalarin
izlenmesi icin idealdir.

Dabhili prob

testo 174 T

testo 175 T1

Online izleme sistemi ile:
6lciim degerlerini gergek

zamanlh izleyin ve verilere her
yerden erisin.

Harici prob

baglanabilir

testo 175 T2

Onemli sicaklik limit degerleri

Taze et (toynakli hayvanlar, blylkbas)
Taze kimes hayvani, tavsan, kiiclikbas
Sakatat

Kiyma (AB isletmelerinden)

Kiyma (hazirlanip yerinde satilan)

Et hazirliklar (AB isletmelerinden)

Et hazirliklan (hazirlanip yerinde satilan)
Pismis et Grtnleri, sarklteri

Taze balik

Tutsllenmis balik

Et, balik — donmus

Et, balik — derin dondurulmus

Derin dondurulmus urlnler

Dondurma

St Urtnleri, tavsiye edilen

Tam pismemis dolgulu unlu mamuller

Yumurta (yumurtlamadan sonraki 18. giinden
itibaren)

Mal kabul

©

<+7°C
<+4°C
<+3°C
<+2°C
<+2°C
<+4°C
<+4°C
<+7°C
<+2°C
<+7°C
<-12°C
<-18°C
<-18°C
<-18°C
<+10°C
<+7°C

+5 ... +8 °C

Depolama
tesisleri

Q

<+7°C
<+4°C
<+3°C
<+2°C
<+2°C
<+4°C
<+4°C
<+7°C
<+2°C
<+7°C
<-12°C
<-18°C
<-18°C
<-18°C
<+10°C
<+7°C

+5...+8 °C

Taze yag
Az kullaniimig

Kullanilmig ama uygun

Atik kizartma yagi

Onemli sicaklik limit
degerleri

Servise hazir sicak
yemek (et/balik)

Soguk yemekler,
sarkuteri, krudite, s6gus
et, dondurulmamis
salatalar, soslar (s(t,
yumurta), tathlar

Dondurma

Yagin eskime seviyesi

+ 85 °C kisa sureli 1sitma

Kizartma yagindaki TPM seviyesi

... 14 % TPM
14 ...18 % TPM
18 ... 22 % TPM

<1

Ciddi oranda eskimis, degistirilmeli 22 ...24 % TPM

> 24 % TPM

Gida hazirlama Gida servisi

= +80°C = +65 °C
minimum 3 dk.

> +72°C
minimum 10 dk.

<+7 °C <+7°C

Sicak Uretim <-18°C (ambalajda)

(= pastdrizasyon) <-5°C (toplu dondurma

servisi)

+ 65 °C uzun sdreli 1Isitma

soguk Uretim <-10 °C



zamanh
olarak (online)
sicakhklari
dlciin,

kaydedin ve
ELEFACT ]
(veri izleme

sistemi)

Rastgele
kontrol
dlciimi (el tipi
cihaz)

testo Saveris 2

testo Saveris 2-T1
testo Saveris 2-T2
testo Saveris 2-T3

Hangi élcim metodunu
kullanmak istiyorsunuz?

Sabit
dataloggerlar

. Mobil
dataloggerlar

testo 175 T1
testo 175 T2

testo 174 T

Sicakhiklari dl¢iin,
saklayin ve (sonra)
degerlendirin
(dataloggerlar)

Onemli:

Gida sektoriinde, cihazlar HACCP
sertifikali olmalidir. Termometreler EN
13485 normuna uygun olmalidir. Norm
EN 12380, sicaklik dataloggerlari igin

gecerlidir.

® O 0 0 0 0 &0 & &6 & 0 & 0 O 0 O O O O O 0 O O O O O O O O 0 o 0O 0 0 0O 0O O 0 0o 0o 0o
° o (] (]
o ° ° °
L[]
: Y [
o .
A IR élguimi Cok amacli Ig sicaklik
° olcim olcimu
L]
L]
testo 270 Kizartma yag . oo JeSION0G
Slgumi testo 826-T2 testo 104 IR testo 106
testo 108
Tasima @ Mal kabul @ Depolama tesisleri Gida hazirlama % Gida servisi

Onemli sicaklik limit degerleri

Taze et (toynakli hayvanlar, blylkbas)
Taze kimes hayvani, tavsan, kiiclikbas
Sakatat

Kiyma (AB isletmelerinden)

Kiyma (hazirlanip yerinde satilan)

Et hazirliklar (AB isletmelerinden)

Et hazirliklan (hazirlanip yerinde satilan)
Pismis et Grtnleri, sarklteri

Taze balik

Tutsllenmis balik

Et, balik — donmus

Et, balik — derin dondurulmus

Derin dondurulmus urlnler

Dondurma

St Urtnleri, tavsiye edilen

Tam pismemis dolgulu unlu mamuller

Yumurta (yumurtlamadan sonraki 18. giinden
itibaren)

Mal kabul

©

<+7°C
<+4°C
<+3°C
<+2°C
<+2°C
<+4°C
<+4°C
<+7°C
<+2°C
<+7°C
<-12°C
<-18°C
<-18°C
<-18°C
<+10°C
<+7°C

+5 ... +8 °C

Depolama
tesisleri

Q

<+7°C
<+4°C
<+3°C
<+2°C
<+2°C
<+4°C
<+4°C
<+7°C
<+2°C
<+7°C
<-12°C
<-18°C
<-18°C
<-18°C
<+10°C
<+7°C

+5...+8 °C

Yagin eskime seviyesi

Taze yag
Az kullaniimig

Kullanilmig ama uygun

Ciddi oranda eskimis, degistirilmeli

Atik kizartma yagi

Onemli sicaklik limit
degerleri

Servise hazir sicak
yemek (et/balik)

Soguk yemekler,

sarkuteri, krudite, s6gus

et, dondurulmamis
salatalar, soslar (s(t,
yumurta), tathlar

Dondurma

Kizartma yagindaki TPM seviyesi

<1..14 % TPM
14 ...18 % TPM
18...22 % TPM
22 ...24 % TPM
> 24 % TPM
Gida hazirlama Gida servisi
= +80°C = +65 °C
minimum 3 dk.
> +72°C
minimum 10 dk.
<+7 °C <+7°C
Sicak Uretim <-18°C (ambalajda)

(= pastdrizasyon)
+ 85 °C kisa sureli Isitma
+ 65 °C uzun sdreli 1Isitma
soguk Uretim <-10 °C

<-5°C (toplu dondurma
servisi)



