We measure it.

TESTOsolutions
Vzdy prekontrolovany fritovaci ole]

Pravidelné sledovani kvality fritovaciho oleje je vyzadovano kontrolnimi organy.
Obsah polarnich ¢astic (TPM - celkové polarni ¢astice) nesmi presahnout
urcité procento. Polarni frakce poskytuji informace o opotfebeni a kvalité
oleje. Kdyz je TPM vyS$si, signalizuje opotiebovanéjsi olej.

V dusledku toho se budou produkovat nekvalitni pfesmazena jidla, které
mohou obsahovat i zdravi Skodlivé latky.

Hodnoty TPM mezi 14 az 22 % ukazuji nejlepsi kvalitu oleje. Kazdy, kdo
pravidelné kontroluje hodnotu TPM, napf. pomoci testeru fritovaciho
oleje testo 270 spliuje nejen zdravotni pozadavky, ale také zajistuje



Vzdy pfekontrolovany fritovaci olej

We measure it.

Aplikace

Jakmile je velké mnozstvi ukonu nefeSitelny problém

Pro mnoho firem pfedstavuje velkou vyzvu pravidelna kontrola fritovaciho oleje a zajisténi jeho nejlepsi kvality.
Cas tu hraje rozhodujici Glohu. Neni jednoduché zajistit pravidelné sledovani kvality fritovaciho oleje. Je nutné
prolomit pracovni postupy zaméstnancu, presvédcit je aby pouzivali méfici zafizeni a zaroven tak zajistili vy-
sokou uroven hygienickych podminek podle norem HACCP.

Je velmi dulezité, aby toto méreni bylo efektivni. Proto by mél byt méfici pfistroj pfipraven k okamzitému pou-
Ziti. Kromé toho musi byt kazdy zaméstnanec schopny vykonavat méfeni bez pfedchazejicich znalosti a in-
tenzivniho $koleni. Taktéz v prubéhu méfeni nesmi byt nikdy ohroZeny hygienické podminky. Méfici pfistroj se
proto musi dat velmi lehce Cistit.

Neni potfeba dodavat, Ze v kazdodennim shonu v kuchyni maze dojit k poskozeni pfistroje proto by mél byt tento
pfistroj velmi robustni.

Reseni

Precizni, rychla a jednoducha kontrola fritovaciho oleje b&hem provozu

Pro méfeni s testo 270 staci jednoduchy postup: zapnuti pfistroje, jeho ponofeni do vaficiho oleje, naméreni
hodnot a je hotovo! Tester je moZné obsluhovat a pfipravit k méfeni jen tfemi tlacitky. Limitni hodnoty TPM
je mozné definovat individualné podle vlastnich standardu kvality. Velmi uzite¢na je funkce auto HOLD, ktera
indikuje zda je udaj stabilni. Nyni se obsah TPM analyzovaného oleje zobrazi na velmi dobfe Citelném dis-
pleji dvakrat: poprvé, jako procentualni podil. Podruhé se v pruhu alarmi zobrazi barvy jako na semaforu.
Okamzité na prvni pohled pracovnici vyhodnoti stav oleje a adekvatné na to zareaguji i s doporu¢enim na jeho
vymeénu. Po méfeni staci sundat ochranny kryt TopSafe a umyt ho v my¢ce. Samotny senzor postaci oplach-
nout od oleje pod tekouci vodou spolu s jemnym ¢isticim prostfedkem (Jar, Pur, atd.).

Vyhody zakaznika

Zajisténi perfektniho fritovaciho oleje

Vysoce presny tester fritovaciho oleje testo 270 zarucuje, Ze kvalita oleje a pfipravené jidlo budou vzdy na
nejvyssi urovni. Pravidelné méfeni fritovaciho oleje zajisStuje, Ze se fritovaci olej nemusi ménit ani pfilis brzy,
ale ani prili§ pozdé. Mimochodem, toto velmi Setfi naklady. Pfesnost, jednoduché ovladani a robustni konstrukce
predstavuji pfidanou hodnotu pro zakaznika pfi efektivnim vyuzivani zdroja z hlediska ekonomiky a zabezpeceni
kvality potravinovych produktd. VSechny tyto faktory vytvafi z testo 270 nepostradatelného pomocnika. Je idealni
vSude tam, kde jsou smazené potraviny vyrabény peclivé a kde je potfeba zajistit rychlou a jednoduchou kontrolu.

Vice informaci
Dals$i informace a odpovédi na Vase otazky k pfistroji testo 270 obdrzite
od nasich expertu na tel. ¢isle 222 266 700 nebo na www.testo.cz
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