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Rostouci naklady na fritovaci olej:
jak optimalizovat hospodareni
s fritovacim olejem v potravinarstvi.
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Be sure.

- vyzva pro vyrobce potravin

At uz se jedna o kfupavé hranolky a nugetky nebo sladké
smazené moucniky - smazené pokrmy patfi celosvétové

k obecné nejoblibenéjSim potravindm. Vyznacuji se zvlastni
krustou a zcela jedine¢nou vini. Typicka chut smazenych
pokrmi vznika celou fadou chemickych reakci. Potraviny
béhem smazeni absorbuji ¢ast tuku, proto je kvalita oleje
zasadnim faktorem pro vytvoreni lahodné chuti.

OvS8em kazdy, kdo hodné smazi, se v sou¢asné dobé
potyka se zvlastni vyzvou: vhodny rostlinny olej nebyl nikdy
tak drahy. Ceny fritovacich olejl se v prdbéhu roku 2021
zdvojnasobily nebo dokonce ztrojnasobily a od roku 2015
jsou na historickém maximu.’

Retézce restauraci, provozovatelé velkych primyslovych
kuchyni a jidelen, vyrobci potravin a supermarkety s vlastni
vyrobou hledaji kvali tomuto cenovému vyvoji zplsoby, jak
prodlouzit zivotni cyklus pouzitého oleje. Idealnim feSenim
je snizeni celkové spotfeby oleje, aby podniky, ve kterych
jsou potraviny smazeny, mohly us$etfit finan¢ni prostredky,
a pritom zarucili pozadovanou kvalitu smazenych potravin.
V tomto whitepaperu Vam odbornici ze spolecnosti Testo
predstavuji feSeni pro efektivni hospodareni s fritovacim
olejem, aby si Vasi zakaznici mohli i nadale vychutnavat
znamou vUni Vasich hranolkd, nugetek nebo koblih.
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2
rostoucich cen rostlinnych olejt

2.1 Prehled v ¢islech Obr. 1 ukazuje vyvoj prdmeérnych cen téchto oleji v obdobi
Pocatkem roku 2020 byly ceny ropy nizsi nez za poslednich 2015 az 2021. Index dosahl v kvétnu 2021 prdmérné
nékolik let a v prdbéhu roku 2021 nasledoval neuvéfitelny hodnoty 175 bodU. To odpovida narlistu o témér 8 % oproti
narlst cen. Uvedené Udaje vyplyvaji ze zpravy Vegetable Oil predchozimu mésici - a o pfiblizné 224 % oproti stejnému

Price Index, kterou zverejnila organizace OSN pro vyzivu meésici pfedchoziho roku.?
a zemédélstvi (FAO).!

Svétovy index cen FAO pro rostlinné oleje a obiloviny
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Zdroj: Index cen potravin FAO, AMI

Obr. 1: Vyvoj svétového cenového indexu FAO pro rostlinné oleje a obiloviny v letech 2015 az 20213
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Obr. 2: Vyvoj cen séjového, fepkového a palmového oleje (kvéten 2020 - kvéten 2021)*
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2.2 Proé doslo k tak rychlému rastu cen?

Na obrovském rdstu cen rostlinnych olejd, které se lii

jak regionalné, tak podle jednotlivych druh( olejd, se podili
nékolik faktord.

Poptavku po séjovém oleji, ktery dominuje severoamerickému
prdmyslu s rostlinnymi oleji®, vyrazné zvysily nové statni

a mistni pfedpisy platné v USA pro bionaftu. Tyto pfedpisy
nafizuji, aby se za uc¢elem snizeni emisi CO2 vyrabélo stale
vétsi procento bionafty z kuchynského oleje.

Dusledky zvy$ené poptavky z oblasti pohonnych hmot
zjevné pocituji i subjekty potravinarského primyslu, nebot
az dosud byla pfiblizné polovina z 26 miliard liber séjového
oleje vyprodukovaného v USA pouzita pro potravinarské
Ucely.®

Konec cenové valky je v nedohlednu. Vypocty z léta 2021
ukazuji, ze: i kdyby se vesSkery dostupny rostlinny olej
pouzil vyhradné na vyrobu bionafty, pokryl by v USA
pouze 7 % poptavky.®

U cen palmového oleje byl vzestupny trend od Unora 2011
Castecné podporen i tim, Ze produkce v jihovychodni Asii
nebyla schopna drzet krok s rostouci poptavkou. Podle
Unie pro podporu olejnin a proteinovych plodin (Union zur
Férderung von OI- und Proteinpflanzen e. V., UFOP), zvysila
ceny fepkového oleje také jeho pretrvavajici celosvétové
nedostate¢nd nabidka.®

Stale vyraznéjsi zdrazovani rostlinnych olejli a dalSich
zakladnich surovin ma skute¢ny dopad na potravinarsky
primysl, ktery se jiz nyni nachazi v obtizné situaci: omezené
dodavky v dodavatelském fetézci a nedostatek pracovnich
sil v dsledku pandemie COVID 19 vytvareji dalsi tlak

na provozovatele - zejména v oblasti gastronomie. Mnoho
restauratérd je tak nuceno upravit jidelni listky a velikosti

porci a zaroven zvysit ceny.”

Jak mUze potravinarsky prdmysl zajistit dodavky vysoce
kvalitniho rostlinného oleje? Jak Ize zmirnit budouci rist
cen? | kdyz na tuto otdzku zatim neexistuje globalni
odpovéd, pro majitele restauraci, provozovatele komercnich
kuchyni a jidelen, vyrobce potravin a supermarkety s vlastni
vyrobou existuji individualni pfilezitosti, jak optimalizovat
hospodareni a snizit vydaje na rostlinné oleje. Nize
rozvadime tyto moznosti a popisujeme vyhody a nevyhody
jednotlivych pfistupd.

Be sure.

2.3 Pristupy k optimalizaci hospodareni

s rostlinnymi oleji

Jaké faktory pro pfizplsobeni maji potravinarské

podniky k dispozici, aby mohly snizit spotfebu fritovacich
klicovych Gdajd u oleje jeho spotfeba v zavislosti na ¢ase.
Spotiebu a naklady ovliviiuje také volba fritézy a pouzité
filtracni metody.

2.3.1 Zména typu oleje - rychlou reakci na zvySeni cen
je zména pouzivaného fritovaciho oleje. Soubézné

s cenami sojového oleje vsak vyrazné vzrostly i ceny
fepkového a palmového oleje. Navic je tfeba zohlednit
regionalni chutové preference: Zatimco neutralni chut
séjového oleje je oblibena zejména v USA8, v jinych
zemich je ocenovana vyrazna chut palmového oleje.
Zmeéna druhu oleje méni chutovy profil - obdobné

jako strategické michani s cilem kombinovat vyhody
réiznych odrid. Chutové rozdily jsou problémem zejména
pro ty spolecnosti, jejichz zakaznici o¢ekavaji znamou
chut na stovkach &i tisicich rdznych mist.

Pro zachovani standardizované kvality vyrobk(, musi
byt zavedeni zmény typu oleje dobfe naplanovano.
Napriklad je tfeba pfedem zkontrolovat, zda jsou

pro novy typ oleje vhodné stavajici procesy. Nemélo
by se také podcenovat Usili, které je pro zménu nutné
vynalozit. Mnoho vyrobcU olejd pracuje na novych
smésich fritovacich olejl a poradi Vam, co je tfeba
zohlednit pfi pfechodu na levnéjsi alternativy.

2.3.2 Pridavek antioxidantd - Druhym moznym ptistupem
je pouziti antioxidantl. Vétsina vyrobcl fritovacich olejd
nabizi oleje s antioxidanty a poskytuje informace jejich

o ucincich na senzorické vlastnosti a texturu smazenych
potravin. Podle American Oil Chemists* Society (AOCS)

jsou syntetické i pfirodni antioxidanty vhodné pro stabilizaci
fritovacich olejl proti tepelné oxidaci lipida.

Vysledky dvou pfipadovych studii provedenych laboratofemi
Camlin Fine Sciences potvrzuji uginky extraktu rozmarynu
jako pfirodniho antioxidantu. Vzorky oleje byly ve fritéze
zahraty na teplotu 400 °F (204,4 °C) a jako smazena
potravina byly pfidany hranolky. Obsah primarnich
oxidaénich produktd se ve v8ech vzorcich v zavislosti

na dobé smazeni nebo zahfivani zvysoval. Vzorky oleje

s extraktem rozmarynu mély nizsi obsah nez kontrolni
vzorky. To nasvédc&uje tomu, Ze pfidani antioxidantd
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zlepsSuje stabilitu oleje a prodluzuje jeho Zivotnost.®
Vzhledem k citlivosti spotfebitell na pfidané latky v8ak
zvy$ovani obsahu antioxidantl v oleji neni udrzitelnym

feSenim pro optimalizaci hospodareni s fritovacimi oleji.

2.3.3. Pouzivani automatickych fritéz - fritézy, které
automaticky Fidi hospodareni s olejem a vyménu fritovaciho
oleje, se pouzivaji pfedevsim ve velkokapacitnich
primyslovych kuchynich a restauracich a ve fastfoodech.
Nejnoveéjsi technologie kombinuje snimac¢ hladiny

se senzorem kvality oleje; ten automaticky vypocita, kolik
Cerstvého oleje je tfeba obnovit a kdy je nutné vymenit
urcité mnozstvi nebo provést jeho kompletni vymeénu.

V zavislosti na rozsahu funkci mohou automatickeé fritézy
zasadné pfispét k dosazeni stalé kvality vyrobk(, jsou v§ak
také spojeny s vysokymi pofizovacimi naklady a naklady
na udrzbu senzoriky.

2.3.4. Filtrace fritovaciho oleje - na trhu jsou k dispozici
filtraCni FeSeni, ktera zajistuji odstranéni pevnych i rozpusténych
necistot z pouzitého fritovaciho oleje. Filtrace udrzuje

olej déle prazracny a &isty. Filtracni systém mize vyrazné
prodlouzit Zivotnost fritovaciho oleje a nasledné tak snizit
naklady.°

Kromé nakladl usetti filtrace i ¢as pfi samotném provozu,
protoze s optimalné filtrovanym olejem se vyrazné snizuje
usili potfebné k jeho vymeéné a k Cisténi fritéz. Vhodné
filtracni feSeni také zabranuje hromadéni skodlivych
vedlejsich produktd ze smazeni, jako jsou akrylamid,
polymery a dal$i polutanty.’ Ug&innost a vy$e uspor, které
filtrace nabizi, zavisi na mnoha faktorech, samozrejmé
vcetné pouzitého filtracniho zafizeni nebo metody.

2.3.5. Pravidelné zaznamenavani kvality fritovaciho
oleje - k dispozici jsou rlizné metody, jak cilené prodlouZit
zivotnost oleje a nabidnout trvale kfupavé smazené pokrmy.
Vzorky je mozné zasilat do externi laboratofe k pravidelnym
kontrolam kvality. Dal§i moznosti je testovani fritovaciho
oleje na misté méficimi prouzky nebo pfistrojem s vhodnym
senzorem. Tento typ zkuSebniho zafizeni je finanéné
efektivni a osvédcenou technikou pro implementaci téchto
méfeni do pfislusnych procesu. Ze ziskanych udajd

je mozné odvodit, kdy je tfeba fritovaci olej vymeénit

nebo obnovit.

Be sure.

Ur€eni doby vymény oleje byva €asto fizeno senzorickymi
ukazateli, jako napf. viiné oleje nebo tvorba koure

pfi zahfivani. Lidské smyslové vnimani vSak nelze
standardizovat ani reprodukovat. Abychom si byli jisti,

Ze bude olej vyménén nebo obnoven presné v ten
spravny €as, je nezbytné zaclenit stanoveni kvality oleje
do hospodareni s olejem pomoci objektivni metody, jako
napfiklad pomoci zkuSebniho zafizeni.
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3

Be sure.

pomoci méreni kvality oleje

Pro prodlouzeni Zivotnosti oleje je dllezité znat faktory,
které podporuji nebo urychluji jeho degradaci. Kromé
sloZeni oleje zde hraji roli také vnéjsi faktory, jako jsou
vystaveni oleje kysliku pfi vyrobé, skladovani a pfipravé
a také doba a teplota smazeni.

3.1 Oxidace a degradace oleje

Cim vice prichazi olej do kontaktu s kyslikem, tim rychleji
dochazi k jeho oxidaci. Pfi smazeni potravin se napfiklad
zvysSuje obsah kysliku v oleji, i pfestoze je pfi fritovacich
teplotach Spatné rozpustny. Pénéni fritovaciho oleje pfi
fritovani rovnéz podporuje absorpci kysliku, protoze

se povrch oleje zvétSuje. Oxidaci urychluji také volné
mastné kyseliny (FFA). Dal§im ovliviiujicim faktorem

je teplota fritovani. Pokud je bez kontroly teploty pfekrocena
jeji mezni hodnota, olej se rychleji kazi. ZvySena oxidace
zkracuje zZivotnost fritovaciho oleje a ¢asem snizuje také
kvalitu fritovanych pokrmd.?

Jak se méni slozeni oleje p¥i fritovani?

Obecneé lze fici, ze: ¢im déle se olej pouziva ke smazeni, tim
vice degraduje - a jeho kvalita ma vyznamny vliv na kvalitu v
ném smazenych potravin.' Existuji rizné metody zavedeni
uc¢inného hospodareni s olejem: za prvé je béznou praxi
pravidelné nahrazovat ¢ast pouzitého oleje olejem Cerstvym,
¢imz se snizuje koncentrace vzniklych chemickych
degradacnich latek, a tim se zajisti dlouhodobé&jsi udrzeni
kvality. S obnovovanim oleje €¢asto pracuji podniky, kterym
zalezi na tom, aby méla potravina standardizovanou chut.
Mnoho podnik{ olej zcela vyméni jiz po dosazeni zakonem
stanovené mezni hodnoty nebo individualné definované
meze. Zde je vSak treba poznamenat, ze optimalniho
vysledku smazeni neni dosazeno se zcela Cerstvym olejem:
av8ak nejlepsich vysledkl se dosahuje s olejem mirné
pouzitym.

Pri fritovani probihd soucasné rada slozitych chemickych reakci, mezi které patfi hydrolyza, oxidace,

polymerace, rozklad lipid( a dal$i tepelné reakce, které zpUsobuji vznik mnoha nezadoucich

sloucenin. Estery triglycerid( oleje se rozkladaji a vznikd mnozstvi rozkladnych latek, véetné volnych

mastnych kyselin, monoacylglycerold, diacylglyceroll a glycerolu. Tyto slou¢eniny maji vys$si

polaritu a niz&i molarni hmotnost nez pavodni triglyceridy v oleji. VoIné mastné kyseliny jsou obvykle

nestabilni a mohou se dale rozkladat a vytvaret dalSi slozky. Mezi nestabilni slou€eniny vznikajici

pfi oxidaénim a tepelném rozkladu tukd patfi nasycené a nenasycené aldehydy, ketony, uhlovodiky,

laktony, alkoholy, kyseliny, estery, furany a aromatické slouceniny. Obsah téchto rozkladnych latek

se béhem smazeni zvySuje a ovliviiuje kvalitu oleje. Tyto latky zvySuji viskozitu oleje, snizuji pfenos

tepla, snizuji koufovy bod oleje a zvySuji absorpci oleje ve smazenych potravinach. Negativné

ovliviiuji také barvu a chut fritovaciho oleje a nutri¢ni hodnotu smazenych potravin.®
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3.2 Stanoveni hodnoty TPM

Zvolit spravny ¢as vymény nebo obnoveni fritovaciho oleje
je mozné pouze pfi pravidelném méreni jeho kvality.

Jak bylo popsano vySe, nestaci se spoléhat na subjektivni
ukazatele kvality, jako jsou barva, viiné a chut oleje. Také
péna, ktera se mize ¢asem vytvorit, nekoreluje s kvalitou
smazeného pokrmu. Pro hodnoceni fritovaciho oleje

se osvédcilo méreni hodnoty TPM (Total Polar Materials).'?
Hodnota TPM popisuje celkovy podil polarnich slou¢enin
v oleji. Méfeni TPM pomoci vhodného zkusebniho pfistroje
pfimo na misté je jednou z nejuznavanéjsich metod
hodnoceni kumulativni degradace fritovacich olejl - neboli
jinymi slovy: hodnoceni kvality fritovaciho oleje. Celkovy
obsah polarnich ¢astic se udava jako % TPM nebo

v nékterych pfipadech jako % TPC (Total Polar
Components). Nepolarni triglyceridy obsazené v oleji

se béhem smazeni pfeménuji na polarni slouc¢eniny.
Celkovy obsah polarnich ¢astic tvofi netékavé latky,
alkoholy, mastné kyseliny s kratkym fetézcem, aldehydy

a ketony.' Obsah nepoléarnich ¢astic tvofi zbyvajici
triglyceridy a dalSi latky s nizkou polaritou.

3.3 Pravni pozadavky a mezni hodnoty

Hodnota TPM poskytuje informaci o kvantitativnim podilu
polarnich a nepolarnich sloucenin ve fritovacim oleji.

V Evropé se stanoveni hodnoty TPM stalo standardnim
referenénim protokolem pro hodnoceni kvality tuk( a olejd

pfi fritovani, protoze je jednim z nejlepsich ukazatel( kvality.

V dasledku toho stanovilo nékolik evropskych zemi limity
24-27 % TPM pro zkazené fritovaci oleje.® Nicméné

i v zemich, jako jsou USA a Australie, kde TPM vibec neni
zakonnou mezni hodnotou, tuto veli¢inu pouzivd mnoho
spolecnosti jako interni referenéni hodnotu.

Kromé hodnoty TPM méa mnoho zemi pravni predpisy
pro obsah volnych mastnych kyselin (FFA), podle kterych
se urCuje kvalita oleje. Obsah FFA Ize pouzit pro ur€eni
stupné hydrolytického rozkladu oleje. FFA jsou vS§ak
tékavé a béhem smazeni se rychle odparuji, takze tento
parametr sice vypovida o urcité degradaci tuku,

ale nemuUze poskytnout souhrnny Udaj o celkovych
zménach zplsobenych smazenim. Ve studiich
zamérenych na fritovaci oleje, které provedly laboratore
Camlin Fine Sciences, byly méfeny a porovnavany rdzné
ukazatele kvality oleje. DoS$lo se k zavéru, ze obsah

FFA je pouze nepfesnym udajem o tepelném poskozeni

Be sure.

fritovacich olejl a jejich degradaci. ® Pokud je zakonem
stanovena mezni hodnota obsahu FFA, je vhodné kromé
obsahu FFA stanovit také hodnotu TPM, protoze vypovida
presnéji o kvalité fritovaciho oleje.

Mezni hodnoty TPM a FFA

Mezni hodno- Mezni hodnoty

AR ty TPM FFA
Belgie 25 % 1,25 %
Brazilie 25 %
Chile 25 % 1,00 %
Cina 27 %
Némecko 24 % 1,00 %
Francie 25 %
Indie 25 %
Italie 25 %
Japonsko 1,25 %
Nizozemsko 27 % 2,25 %
Malajsie 25 %
Rakousko 27 % 1,25 %
Polsko 25 %
Portugalsko 25 %
Svycarsko 27 %
Spanélsko 25 %
Jihoafricka republika 25 %
Ceska republika 25 %
Turecko 25 % 2,50 %
Madarsko 25 %
USA 2,00 %

Tabulka 1: Pfehled meznich hodnot TPM a FFA pro jednotlivé zemé

15,16, 17,18
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Jednou z hlavnich vyhod méfeni TPM je moznost udrzovat michanim starsiho oleje s ¢erstvym. Tim se snizi
pfizpUsobit fritovaci médium na optimalni rozsah smazeni, spotfeba oleje pfi zachovani vysoké kvality z hlediska chuti
a tim us$etfit olej. Hodnota TPM ¢erstvych olejd se lisi a kfupavosti smazenych potravin.

v zavislosti na jejich druhu. Napfiklad palmovy olej

mé vzhledem ke slozeni mastnych kyselin vy$si po¢ateéni
hodnotu TPM nez fepkovy olej. Nejlepsich vysledkl pfi
smazeni se dosahuje s polarni slozkou mezi 14 % a 20 %
(viz obr. 3). Pravidelnym méfenim lze tento optimalni rozsah

Obr. 3: Zivotni cyklus fritovaciho oleje



Whitepaper Testo

4 Zaver:

Be sure.

k optimalizaci hospodareni s fritovacim olejem

4.1 Vyhodnoceni navrhovanych opatreni

Obrovsky nardst cen olejl v pribéhu roku 2021 nuti
v8echny spole¢nosti, které jsou zaméreny na fritovani,
prehodnotit nakladani s fritovacimi a kuchyrniskymi oleji.
Pro optimalizaci nakladani s kuchyriskymi oleji se jako
uziteéna ukazala kombinace nékolika rdiznych ptistupd.
Zejména kombinace filtrace a zaznamu kvality fritovaciho
oleje predstavuje ucinny a nakladoveé efektivni pfistup,
ktery umoznuje spole¢nostem nabizet trvale chutné
vyrobky a zaroven snizovat spotrebu oleje a naklady. Kazda
spole¢nost musi zvazit, zda by se ji vyplatila dalsi opatreni,
jako je zména fritovaciho média, pouzivani antioxidantd
nebo investice do automatickych fritéz.

Optimalizovany zivotni cyklus oleje je vhodnou a u¢innou
reakci na problém rostoucich nakladl na rostlinny ole;j.
Tim se nejen snizi mnozstvi oleje, ale také se otevre
moznost zavedeni pouzitého fritovaciho média do
recyklacniho obé&hu, ktery umozruje, aby rostlinny olej,
ktery jiz neni vhodny pro lidskou spotfebu, mohl byt znovu
vyuzit mimo jiné jako palivo. Tento typ optimalizovaného
zivotniho cyklu ma nejen pozitivni vliv na vysledky v oblasti
udrzitelnosti, ale mohl by také trvale zmirnit rlist cen
rostlinného oleje.

Pripadova studie

Takto Casto je u zakaznika
naplanovana kompletni vyména
oleje za mésic (pfi pravidelném
obnovovani).

Mésiéni naklady na olej pro
jednu restauraci pfi cené
oleje 1,33 eura za litr.

4.2 Optimalizace hospodareni s olejem pomoci méfici
techniky od spole¢nosti Testo pro méreni TPM
Spole¢nost Testo nabizi odolny tester fritovaciho oleje

testo 270, ktery byl vytvorfen specialné pro potravinarstvi,
pro rychlé a nakladové efektivni zaznamenavani kvality
fritovacich olejd. Zakaznici, ktefi jiz pouzivaji digitalni feSeni
pro fizeni kvality testo Saveris Food, mohou rovnéz vyuzivat
osveédc&enou technologii méfeni TPM: tu Ize optimalné
integrovat do procesU zakaznika pomoci nejnovéjsich
technologii, a to i s ohledem na kalibraci senzoru. Stari
fritovaciho média v % TPM lIze snadno a rychle zjistit pfimo
na misté. Zasadni vyhodou méreni kvality je efektivngjsi
vyuziti oleje: pravidelné méfeni zabranuje tomu, aby nasi
zakaznici meénili fritovaci olej bud pfili§ brzy, nebo pfilis
pozdé. Uzivatelé méfici techniky od spole¢nosti Testo

pro méfeni TPM mohou snizit své naklady celkem az o 20 %
a zaroven zvysit kvalitu fritovanych pokrmo.

4.3 Priklad pouziti: kolik mizZe spoleénost

z fetézce restauraci usetrit

Nasledujici anonymizovana zprava o pfipadu zakaznika

z fetézce restauraci rychlého obcerstveni s vice nez 650
restauracemi ilustruje individualni potencial Uspor pfi vyuziti

méfici techniky pro méfeni TPM. Udaje jsou platné ke
kvétnu 2021.

Mnozstvi, které jedna

z restauraci zékaznika
primérné spotiebuje za
mésic.

Rozsah individualnich Uspor
tohoto zakaznika diky integraci
méfeni TPM do jeho procesu.
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Zaveér: bez reSeni Testo by zékaznik z fetézce rychlého
obc&erstveni musel za fritovaci olej v kazdé restauraci

roc¢né utratit 11 000 eur.

Zavedenim pravidelného méfeni TPM do svych procest

a pfesnym stanovenim idealni doby pro obnovu nebo
vyménu oleje mize zakaznik své hospodareni s olejem
vyrazné optimalizovat. Vysledkem je primérna ro¢ni Gspora
nakladl vice nez 2 500 eur na kazdou restauraci.

Dalsi vyhoda: Diky standardizaci kvality smazenych
pokrmU se zakaznikovi podafilo zvysit také spokojenost
svych hostd.

4.4 Dalsi kroky

Spolec¢nost Testo se jiz vice nez patnact let zabyva
vyzkumem a vyvojem meéfici techniky pro méfeni TPM

a od té doby tuto technologii neustale vyviji. Spolehlivost

a objektivita méfici techniky de facto zavedla standard pro
stanoveni kvality fritovaciho oleje pfimo na misté. Odbornici
ze spole¢nosti Testo neustéle prizplsobuji senzorovou
techniku novym druhtm oleji a tzce spolupracuji s vyrobci
fritovacich olejli, aby mohli nasi zakaznici co nejlépe
vyuzivat vyhody spravy oleje s podporou TPM.

Chcete se dozvédét, jak mizete ve svych procesech
efektivné vyuzivat méfici techniku pro méreni TPM a trvale
tak snizovat své naklady? Vyuzijte zdarma nasi kalkulacku
navratnosti investic, kterd Vam po nékolika kliknutich
vypocita potencial Uspor pro Vasi spole€nost.

Spocitejte si nyni individualni

navratnost investic

TéSime se na osobni projednani Vasich konkrétnich
moznosti pro udrzitelné snizovani nakladu.

Vice informaci k optimalizovaného hospodareni

s fritovacim olejem najdete na www.testo.cz

Pozadat

o osobni konzultaci

Be sure.
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Be sure.

O nas: o spole€nosti Testo.

M Dcefiné spole¢nosti
B Maloobchodni partnefi

Spole¢nost Testo se sidlem v Titisee v Hochschwarzwaldu
ma vedouci postaveni na celosvétovém trhu v oblasti
pfenosnych a stacionarnich méficich fesSeni. Po celém svété
je do vyzkumu, vyvoje, vyroby a marketingu pro high-tech
spole¢nost zapojeno 3 000 zaméstnancl ve 35 dcefinych
spole¢nostech. Zakaznici z celého svéta jsou ohromeni
vysoce pfesnymi méficimi pfistroji a nad¢asovymi
inovativnimi feSenimi pro spravu namérenych dat. Produkty
Testo pomahaji usetfit ¢as a zdroje, chranit Zivotni prostredi
a lidské zdravi a zlep$ovat kvalitu zbozi a sluzeb.

V potravinafském prdmyslu se méfici pfistroje a monitorovaci
systémy od spole¢nosti Testo osvédcuiji jiz po cela desetileti
a patfi ke standardnimu vybaveni gastronomickych sluzeb,
supermarket( a vyrobcd potravin.

Primérny vice nez 10% ro¢ni narlst od zalozeni spole¢nosti
v roce 1957 a soucasny obrat pfes 400 mil. EUR jasné
ukazuji, ze se Hochschwarzwald a $pi¢kové systémy
dokonale shoduji. Receptem na Uspéch spole¢nosti Testo
je také nadprdmérnd investice do budoucnosti spole¢nosti.
Spolecnost Testo investuje pfiblizné desetinu ro€niho
celosvétového obratu do vyzkumu a vyvoje.

Pro potravinarsky sektor vyvinula spole€¢nost Testo specificka
feSeni, kterd kombinuji pfesné senzory s intuitivnim

softwarem a komplexnimi sluzbami Sitymi na miru.

Vice informaci najdete na www.testo.cz

b&b/cz/09/2021

Zmény, véetné technickych Uprav, jsou vyhrazeny predchoziho upozornéni.



