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Wichtige Wareneingang Lager Einstufung TPM-Anteil im Frittierol
Temperaturgrenzwerte @ @ der Fettalterung
Frischfleisch (Huftiere, GroBwild) <+7°C <+7°C Frisches Frittierfett S cen 160 B0 ULENY
i 0,
Frischgefliigel, Hasentiere, Kleinwild <+4°C < +4°C Leicht gebraucht 17 o180 1
; Gebraucht, aber noch ok 18...22 % TPM

Innereien <+3°C <+3°C

Stark gebraucht, 22 ...24 % TPM
Hackfleisch (aus EU-Betrieben) <+2°C <+2°C Fett wechseln
Hackfleisch < 42C <12°C Verbrauchtes Frittierfett > 24 % TPM
(vor Ort hergestellt und verkauft) =+ =+
Fleischzubereitungen 4G acC Wichtige Speisenproduktion Speisenausgabe
(aus EU-Betrieben) = = Temperatur-

grenzwerte
Fleischzubereitungen < +4°C <+4°C %
(vor Ort hergestellt und verkauft)
Fleischwaren, Feinkost < +7°C < +7 °C Warme Speisen > +80°C mind. 3 Min. = +65 °C

- - zur baldigen Ausgabe > +72°C mind. 10 Min.

Frischfisch <+2°C <=+2°C (Fleisch/Fisch)
Réucherfisch <+7°C <+7°C Kalte Speisen <+7°C <+7°C
Fleisch, Fisch — gefroren <-12°C <-12°C Feinkostl, Rohkost,

Aufschnittplatten,
Fleisch, Fisch - tiefgefroren <-18 °C <-18 °C unkonservierte Salate,
Tiefkiihlprodukte <-18°C <-18°C Dressings (Milch, Ei),

— Dessert
Speiseeis =-18°C <-18°C Speiseeis Warme Herstellung <-18°C
Molkereiprodukte empfohlen <+10 °C <+10°C (=Pasteurisation) (in Fertigpackung)
Backwaren +85°C Kurzzeiterhitzung <-5°C
o . <+7°C <+7°C +65°C Langzeiterhitzung (Ausgabe loses
mit nicht durchgebackener Fillung N
Kalte Herstellung Speiseeis)

Eier (ab dem 18. Legetag) +5...+8°C +5...+48° <-10°C




testo Saveris 2 T2

testo Saveris 2 T1

Temperaturen
messen,
speichern
und (spater)
auswerten

(Datenlogger)

Externe Fihler

anschlieBbar

Interner Fuhler

Stationéare
Datenlogger

Wie wollen Sie lhre
Messdaten erfassen?

Daten Uber einen
langeren Zeitraum
aufzeichnen, speichern
und selten auslesen

c o

Mobile

Datenlogger

Kurzfristig Daten

speichern und haufig
auslesen. Ideal auch fiir
die Uberwachung von

Transporten.

Interner Fuhler

testo 174 T

testo 175 T1

Mit einem
Online-Monitoring-System:

In Echtzeit GUberwachen
und von uberall auf die
Messwerte zugreifen.

Externe Fuhler
anschlieBbar

testo 175 T2

Wichtige
Temperaturgrenzwerte

Frischfleisch (Huftiere, GroBwild)

Frischgefliigel, Hasentiere, Kleinwild

Innereien
Hackfleisch (aus EU-Betrieben)

Hackfleisch
(vor Ort hergestellt und verkauft)

Fleischzubereitungen
(aus EU-Betrieben)

Fleischzubereitungen
(vor Ort hergestellt und verkauft)

Fleischwaren, Feinkost
Frischfisch

Réucherfisch

Fleisch, Fisch — gefroren
Fleisch, Fisch — tiefgefroren
Tiefkuhlprodukte

Speiseeis

Molkereiprodukte empfohlen

Backwaren
mit nicht durchgebackener Fiillung

Eier (ab dem 18. Legetag)

Wareneingang Lager Einstufung
@ @ der Fettalterung
<+7 °C <+7°C Frisches Frittierfett
< 14°C < +4°C Leicht gebraucht
Gebraucht, aber noch ok
<+3°C <+3°C
Stark gebraucht,
<+2°C <+2°C Fett wechseln
<42°C <49°C Verbrauchtes Frittierfett
Wichtige
<+4°C <+4°C Temperatur-
grenzwerte
<+4°C <+4 °C
< +7 °C < +7 °C Warme Speisen
zur baldigen Ausgabe
=+2°C =+2°C (Fleisch/Fisch)
<+7°C <+7°C Kalte Speisen
<-12°C <-12°C Felnkostl, Rohkost,
Aufschnittplatten,
<-18°C <-18°C unkonservierte Salate,
<-18°C <18 °C Dressings (Milch, Ei),
Dessert
==1B"C <-18°C Speiseeis
<+10°C <+10°C
<+7°C <+7°C
+5 ... +8 °C +5...+8°

TPM-Anteil im Frittierdl

<1..14 % TPM
14 ...18 % TPM
18 ...22 % TPM
22 ...24 % TPM

> 24 % TPM

Speisenproduktion Speisenausgabe

o

> +80°C mind. 3 Min. > +65 °C
= +72°C mind. 10 Min.
<+7 °C <+7 °C
Warme Herstellung <-18°C
(=Pasteurisation) (in Fertigpackung)
+85°C Kurzzeiterhitzung <-5°C
+65°C Langzeiterhitzung (Ausgabe loses
Kalte Herstellung Speiseeis)

<-10°C



Temperaturen
messen,
speichern und
(online) just-
in-time aus-
werten
(Daten-
Monito-

ring-System)

Stichproben-
messung

(Handmess-
gerat)

testo Saveris 2

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

Welche Messmethode
wollen Sie anwenden?

. Mobile

testo 175 T1
testo 175 T2

Stationare
Datenlogger

Datenlogger testo 174 T

Temperaturen mes-
sen, speichern und
(spater) auswerten
(Datenlogger)

Wichtig:

Im Lebensmittelbereich sollten die Gerate

HACCP-zertifiziert sein. Thermometer

sollten der Norm EN 13485 entsprechen.
Fiir Temperatur-Datenlogger gilt die Norm

EN 12830.
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testo 108
Transport @ Wareneingang @ Lager Zubereitung % Speisenausgabe

Wichtige
Temperaturgrenzwerte

Frischfleisch (Huftiere, GroBwild)
Frischgefliigel, Hasentiere, Kleinwild
Innereien

Hackfleisch (aus EU-Betrieben)

Hackfleisch
(vor Ort hergestellt und verkauft)

Fleischzubereitungen
(aus EU-Betrieben)

Fleischzubereitungen
(vor Ort hergestellt und verkauft)

Fleischwaren, Feinkost
Frischfisch

Réucherfisch

Fleisch, Fisch — gefroren
Fleisch, Fisch — tiefgefroren
Tiefkuhlprodukte

Speiseeis

Molkereiprodukte empfohlen

Backwaren
mit nicht durchgebackener Fillung

Eier (ab dem 18. Legetag)

Wareneingang

Lager

© O

<+7°C <+7°C
<+4 °C <+4°C
<+3°C <+3°C
<+2°C <+2°C
<+2°C <+2°C
<+4°C <+4°C
< +4 °C <+4°C
< +7 °C <+7°C
<+2°C <+2°C
<+7 °C <+7°C
<-12°C <-12°C
<-18°C <-18°C
<-18°C <-18°C
<-18°C <-18°C
<+10°C <+10°C
<+7 °C <+7°C
+5...+8°C +5...+8°

Einstufung
der Fettalterung

Frisches Frittierfett
Leicht gebraucht
Gebraucht, aber noch ok

Stark gebraucht,
Fett wechseln

Verbrauchtes Frittierfett

Wichtige
Temperatur-
grenzwerte

Warme Speisen
zur baldigen Ausgabe
(Fleisch/Fisch)

Kalte Speisen
Feinkost, Rohkost,
Aufschnittplatten,
unkonservierte Salate,
Dressings (Milch, Ei),
Dessert

Speiseeis

TPM-Anteil im Frittierdl

<1..14 % TPM
14 ...18 % TPM
18 ... 22 % TPM
22 ...24 % TPM

> 24 % TPM

Speisenproduktion Speisenausgabe

o

= +80°C mind. 3 Min. = 465 °C
= +72°C mind. 10 Min.
<+7°C <+7 °C
Warme Herstellung <-18°C
(=Pasteurisation) (in Fertigpackung)
+85°C Kurzzeiterhitzung <-5°C
+65°C Langzeiterhitzung (Ausgabe loses
Kalte Herstellung Speiseeis)

<-10°C
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