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II RECEPCION DE MATERIA PRIMA
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Termémetro compacto
impermeable
HI 98501 CHECKTEMP

Precisién +-0,3°C
Rango -50a150°C

Impermeable, indice de proteccién

IP65
Sistema Cal Check integrado
Cumple con EN 13485

Termémetro compacto
con sonda externa
HI 98509

Precision +-0,32C
Rango -50a150°C

Sonda externa con un metro
de cable

Impermeable, indice de
proteccion IP65

Sistema Cal Check integrado

cadive

Termémetro con sonda
plegable
HI 151-00

Precision +-0,3%C

Rango -50a150°C

Sonda abatible.

Sistema Cal Check integrado.

Termémetro T para
productos congelados
HI145-00/- 20
Precision +-0,3%C

Rango -50 a150°C

Impermeable, indice de
proteccion IP65

Sonda gruesa de 5mm para
productos congelado

Sondaenformade T para
facilitar la puncién

Cumple con EN 13485

—

n ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO
|

. ] cédigo rango sonda pantalla
Reglstrador de HI141AH | -30a80°C linterna NO
temperatura A ? HI141BH | 40a125°C | lexterna | NO
HI141 Se } ' HI141CH | 20a70°C_| linterna | Sl
- HI141DH | -40a125°C | lexterna S|
Garantiza registro ( l HI141EH | -40a80°C linterna NO
ininterrumpido de hasta 16000 [ k. v * -40a125°C | 1externa
datos. T = '/ HI141FH | -40a125°C | 2externas | NO
Con posibilidad de sondas HI141GH | -20a70°C | linterna | S
externas para introducir en ' -40a125°C | lexterna
producto. HI141JHS | -40a125°C | 2externas | S
Registrador de
Temperatura ~ Indicador de
HI143-10 temperatura con dorsal
rango -30a70°C L magnetico
Ideal para su uso en camiones HI'147-00

de transporte isotermo,

i almacegeiy ca’nlaor(a)%. > —__ d Precision +-0,32C
egistro de hasta 5 - °
o s, \ 1 e Rango-50a 1.50 C
\ ; Sonda de ambiente con un
Descarga de datos a —— ] metro de cable

ordenador mediante USB.




LIMPIEZA Y DESINFECCION DE PRODUCTOS FRESCOS

Fotémetro de Cloro Checker digital de Cloro
Libre doble rango Total rango alto
HI96771C HI 771

4 Rangobajo 0,00-5,00ppm 4 Medidor digital de cloro de
Rango alto 0 a500ppm bolsillo para control de
Resolucién rango bajo hipercloraciones
0.01ppm-0,10ppm Rango 0a500ppm

Doble Rango para agua Resolucién rango alto Resolucion 1 ppm

otable y control de
ﬁipercloraciones la lQppm -
Funcién de autocalibracién

con patrones trazables a NIST

TRANSFORMACION Y ELABORACION DEL PRODUCTO

Y Medidor de Compuestos Polares en Termémetro compacto
aceite de fritura < para altas temperaturas
Frottino Alpha = HI 98517 Key
Mide el deterioro estructural de los acidos grasos e Sonda termopar para altas
y su transformacién en estructuras poliméricas temperaturas

i con carga eléctrica, es decir, compuestos polares. S Sonda larga para evitar

1 Rango 0-50% aporte polar quemaduras

‘o Resolucién 0,5% Rango -40a550°C
Puede suministrarse con certificado de Resolucién +-1°C
calibracion.
Trazable a muestras analizadas por método oficial

” Cédigo Aplicacién I,'%Qp' Dimensiones sonda

HI 766 C Semi-sélidos 900°C 120 mm; diam. 3 mm

Q HI766 F Altas temperaturas 1100°C 255mm; diam. 1,5 mm

Sonda para parrillas o "
‘b HI766B4 | 2on cable protegido 250°C 66 mm; diam. 64 mm

' O HI 7667 Sonda para hornos 1100°C 255mm; diam.1,5mm

Termémetro
portatil para altas
temperaturas

HI 935005 con
sonda serie HI 766

Amplia variedad de sondas
para hornos, planchas,
parrillas

Sistema Cal Check integrado
Rango -50a1350°C
Resolucién0,1a1°C




ENVASADO, COLOCACION EN BANDEJAS O EMPLATADO

A

pHmetro portatil para
productos alimenticios
HI 99161

Compacto, impermeable y de
facil limpieza

Maximo sencillez de manejo,
con sélo dos botones
Rango-2,00a16,00 pH
Resolucion 0,01 pH

Termdmetro de infrarojos
cony sin contacto
HI 98556

Amplia variedad de sondas
adaptables serie HI 765.

Evita contaminaciones
cruzadas.

Rango-10a300°C(IR)-40a
150°C(sonda)

Termdmetro Portatil
impermeable
HIS241N

Rango -50a150°C

Funda protectora antigolpes
y humedad

Amplia variedad de sondas
adaptables.

HI143-10

Rango -30a70°C
Precision +-0,4°C

humedad

adaptables.

Funda protectora antigolpes y

Amplia variedad de sondas

=) 1%

|

pHmetro de bolsillo para
productos alimenticios
HI 99104F

Tester compacto de bolsillo
Mejor relacién calidad precio
Rango 0,00 a14,00 pH
Resolucién 0,01 pH

Control de pH en salsas de
mesa, mahonesas, derivados
del huevo, lacteos, carnes,
pescados, platos preparados.

Sondas Termistor
PTCHI 765

Rango -50a150°C
Resolucion +/-0,2°C

HI765L liguidos.

HI765PW penetracién y usos
generales.

HI765PA aire, gas, ambiente.

HI765BP1 entre productos
envasados y apilados.

HI765W sonda de cable para
lugares de dificil acceso.

I: TRANSPORTE ISOTERMO

Registrador de Temperatura




. SERVICIO DE CALIBRACION' Y MANTENIMIENTO DE TERMOMETROS
Los instrumentos de medida que estén implicados en la Vigilancia y Control de
Puntos Criticos, deben a su vez, estar recogidos en un Procedimiento de Verificacién
s
e ™"
e A

y/o Calibracion de equipos.
Certificado ENACUNE EN ISO 17025
Certificado emitido por Laboratorio acreditado por ENAC para la calibracion T
y emision de certificados, en el alcance de la temperatura. e
Puede utilizarse como termémetro patrén, a modo de referencia para ';,.:-:-'--"" —
p——
=0 i
= -
I '-'::""-— wfﬁ%
1:=_- I L=

contrastar otros termémetros.

Certificado de trazabilidad a ENAC

Termémetros
Certificado de trazabilidad respecto a termémetro patrén Certificado por

ENAC, realizado seguin ISO 9001.

Llaves de calibracién

Certificado de trazabilidad respecto a simulador de resistencias Certificado
por ENAC, realizado segdn I1SO 9001.

Servicio de Mantenimiento y Calibraciéon de Termémetros

Gestién de la trazabilidad de los Certificados emitidos por Hanna Instruments.

Aviso previo a su caducidad, recogida de equipos in situ, revisién por SAT,
Calibracién respecto a patrén en tres puntos, Emisién de Certificado trazable a
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calibracion@hanna.es
Consulte sobre nuestro servicio de laboratorio

ENACy entrega al cliente.
. CONTROL DEL AGUA DE RED
- Mediday control de cloro
; en continuo
: serie PCA 300

4 Comunicacién GSM: dos nimeros,
SMS de alarmas e informaciones
con médulo HI504900.
Memorizacién de datos: hasta
3.500 series de datos.

Medidor digital
de cloro de bolsillo

HI 701 cloro libre
Rango OaZ2,5ppm
Resolucion 0,01ppm

HI 711 cloro total
Rango0a3,5ppm
" " Interface
= teléfono
movil.

Resolucion 0,01ppm
Método estandar DPD

PCA 310 Analizador de cloro libre o total.
PCA 320 Analizador de cloro libre o total, temperaturay pH.

PCA 330 Analizador de cloro libre o total, temperatura, pHy OPR
N

Fotometro de Cloro

calibrable

HI96701C

4 Con patrones trazables a NIST Ve
Rango 0a5ppm Rango PCA310 PCA 320 PCA330
Resolucionde 0,01a0,1ppm CloroLibrey Total | 0,00a5,00mg/l | 0,00a500mg/l | 0,00a5,00mg/!
Método estandar DPD pH - 0,00a14,00 0,00214,00
Temperatura 50a75,0°C 5,0a75,0°C
Y ORP - 022000mV )




ACCESORIOS

Toallitas desinfectantes para
sondas

» Limpiezay desinfeccién de sondasy
superficies

» Evita contaminaciones cruzadas

» Envase de 200 toallitas impreganadas en
producto desinfectante de eficacia
demostrada frente a las principales
bacterias alterantes y patégenas.
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Por qué comprar

HANNA INstruments

Relacién directa con el fabricante

Cerca, lamayor fabrica de instrumentos de Europa.

Entregas
En 24/48 horas a toda la peninsula.

SAT

Presupuestos y Reparaciones en 24/48 horas

Calibraciony Certificacion

Calibracién y suministro de Patrones en 48 horas.

Asesoramiento y Aplicaciones

Por teleféno y directo por personal altamente cualificado.

Documentacion

En Castellano: manuales, catdlogos, etc. en papel y en www.hanna.es

Libro de registros

Una parte importante del control de puntos criticos es la documentacion
de los resultados de las mediciones

"Sino estd documentado, no existe"
Ellibro de registros se divide en 3 secciones
» Registro Control Recepcién materias primas
» Registro Control temperatura en cdmaras de producto perecedero
» Registro Control temperatura en almacén de producto no perecedero

www.hanna.es

info@hanna.es @ 902420100

HANNRN

insfruments
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: SALIDA
2 RECEPCION DE MATERIA PRIMA Maﬁ";ﬁ'ﬁ%‘?{i‘m Producto

Termdmetro CONTROL DE LA TEMPERATURA EN PRODUCTO TRANSPORTE ISOTERMO
- Productos alimenticios refrigerados: £6°C

6

S
Cumple con * Productos alimenticios ultracongelados: £-18°C « Monitorizacién y Registro de temperatura \ _

EN 13485 carnes en camiones durante el transporte. e
- Carnes de animales de abasto: 7°C « Cumplimiento con las condiciones de el
- Carnes de ave y conejo: 4°C vehiculos de transporte isotermo.
« Carne picada: 0-2°C » Comprobacién del mantenimiento de la “
* Despojos: 3°C temperatura en producto a la llegada de la .
* Carnes y preparados congelados: -18°C carga al cliente. Registrador

ALMACENAMIENTO de temperatura
pescados con USB

DE PRO D U CTO « Productos de la pesca frescos: 0-2°C

« Contrastar periédicamente los
indicadores y registradores de

« Moluscos vivos bivalvos: 0-2°C
« Productos pesqueros congelados en salmuera: -8°C
* Productos de la pesca congelados: -18°C

entradade

temperatura respecto a termémetro lacteos <8°C

patron. pasteleria y bolleria fresca 0-5°C aguadered
« Control de |a trazabilidad del producto. pHmetro
« Control de caducidades. CONTROL DEL TRANSPORTE ISOTERMO Dars

transporte. s ar = .
éIIiI\OIISlCJE[}I oDlEl o depésito intermedio
PERECEDERO Mediciones de cloro diarias.

- Temperatura ambiente
* Humedad ambiente
« Control de pesaje

CAMARA DE REFRIGERACION

« Temperatura interna seguin producto
(ver recepcion)

< 8dias: indicador de temperatura

* > 8dias: registro continuo temperatura

« Control de humedad ambiente

"_;,..‘
» Zona de almacenamiento: £6°C . | * 2 ‘ LABORATOR'O

Termérlnetro
i 4 i portati
CAMARA DE CONGELACI.ON EEEE. impermeable
locales de almacenamiento e il con sondas

» Temperatura interna producto:

-18°C +/- 3°C por trasvase, s Control de calidad de las materias primas
transporte... oe | /Ii"enbeltracién 1 /3 e y productos terminados.
. Eﬁ%féijouccigtmﬁg éjc?r:S ;lean;georatura - Erﬂréeggsases 1 l 4 pH / Acidez E’Iedilciones de tempclaratlira en producto final.
almacenamiento >8 dias Conductividad / Turbidez om!das Congeladas' -18°C » o
Peréxidos / °Brix Comidas refrigeradas duracion <24 horas:8°C
vitrinas de venta al por Sulfitos Comidas refrigeradas duracién >24 horas: 4°C

menor y camaras: <10m3

- Temperatura interna producto:
-18°C +/-6°C

* Control mediante indicador
colocado en lugar visible.

semisélidos

- Comprobar la temperatura del indicador del vehiculo.
- Contrastar la temperatura interna de la zona de

Dosificacién de cloro segun
necesidad.
Cloro libre: 0,2-1ppm.

Checker
digital de
N, A @  clorolibre
Clorador automatico w

»ne
- .3

Indicador o -
temperatura

» 4

."

CONTROL DE CALIDAD DEL PRODUCTO

1 intercambiables:

Comidas calientes: >65°C
Control de envasado o cierre hermético de bandejas.

TRANSFORMACION Y ELABORACION DEL PRODUCTO

TRATAMIENTOS . MANIPULACIONES
POR CALOR R o EN FRIO

Fotometro de cloro
autocalibrable

¥ . S 4 Termémetro
. 2 SR - portatil
impermeable

LIMPIEZA Y DESINFECCION @ =P s - ' & con sondas
DE PRODUCTOS FRESCOS > : : ' ia _ intercambiables:

Penetracion
Ambiente
Entre envases

frutas, verduras y hortalizas

« Concentracion de cloro en agua de lavado: :
70-200ppm cloro libre ) =

° T|Emp0 de tra‘tamlento: 30 minutos TRATAMIENTOS POR CALOR ?a?a'\lslrgfkgcelgﬂgg EN FRIO I
(contacto desinfectante-producto) fritura, horneado, asado... . l:em_\l |

* pH del agua de lavado: 7.2-7.8 « Temperatura de las salas de manipulacién. 0@

= Control de temperatura y tiempo de tratamiento.
« Refrigeracion tras cocinado: ABATIDOR DE TEMPERATURA
(temperatura interna 8°C en menos de dos horas).

= Control del pH en productos susceptibles
o acidificados en el proceso de elaboracién.
(mayonesas de elaboracién propia pH <4,2)

Control de calidad de los medios de
coccion: ACEITE

Medidor de CONSERVACION POR CALOR
Compuestos - Determinacién de compuestos polares: <25% CPT esterilizacién, pasteurizacién, 3 N
polares . Control de la temperatura durante el tratamiento <180°C blanqueado _ termometro portatil altas
Acidez * Monitorizacién y Registro de temperatura durante el temperaturas con sondas
&__‘ + Aceite de oliva virgen: <3% acido oleico proceso o intercambiables Serie HI766
- sy o Aceite de oliva o semillas refinado: <0,2% &cido oleico * Evaluacion de la eficacia del proceso: temperatura-
ol T i : tiempo

Indice de per6xidos: m.e.q. de 02 activo/Kg de grasa po

« Aceite de oliva virgen: <20 « Esterilizacién: 121°CvaloresFo,Dy z

« Aceite de oliva o semillas refinado: <10 - Pasteurizacion: <100°Cvalores Fo,Dy z

« Blanqueado: 85-100°C
* Control de pH (productos enlatados <4,6)

- Control de envases. - SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

EI APPCC es un sistema de autocontrol de la sequridad alimentaria basado en la prevencion de los riesgos sanitarios
relacionados con los alimentos.

Segun e/ Codex Alimentarius, el APPCC se basa en la aplicacién de 7 principios bdsicos que deben seguirse de manera
TR @S D EE el B LEGISLACION APLICABLE AL SECTOR ALIMENTARIO progIEsia

» Principiol
P > > Reglamento CE 178/2002 Ley General de Alimentos del parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de Enero Identificacion y analisis de peligros.
I_l O S T E I_ E R | A Y R E S TA U RA C | O N de 2002, por el que se establecen los principios y los requisitos, generales de la legislacién alimentaria, se crea Identificar los peligros y evaluar los riesgos asociados que los acompafian en cada fase del sistema del producto. Describir
la autoridad europea de seqguridad alimentaria y se fijan los procedimientos relativos a la seguridad alimentaria. las posibles medidas de control.
> Paquete de Higiene: » Principio 2
Reglamento CE 852/2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios. Identificacién de puntos criticos de control (PCC).
Reglamento CE 853/2004 por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen Un punto critico de control (PCC) es una fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir o
animal. eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentaos o para reducirlo a un nivel aceptable.
Reglamento CE 854/2004 por el gue se establecen normas especificas para la organizacién de controles oficiales » Principio 3
de los productos de origen animal destinados al consumo humano. Establecer limites criticos.
> Real Decreto 168/1985 por el que se aprueba la Reglamentacién Técnico sanitaria sobre Condiciones generales Cada medida de control que acompafia a un PCC debe llevar asociado un limite critico que separa lo aceptable de lo que
de almacenamiento frigorifico de alimentos y productos alimentarios. no lo es en los pardmetros de control.
» Real Decreto 1109/1991 de 12 de julio, por el que se aprueba la norma general relativa a los alimentos » Principio 4
ultracongelados destinados a la alimentacién humana. Establecer un sistema de vigilancia.
> Real Decreto 706/1986 por el que se aprueba la reglamentacién técnico sanitaria sobre condiciones generales La vigilancia es la medicién u observacién programadas en un PCC con el fin de evaluar si la fase esta bajo control, es
de almacanamiento no frigorifico de alimentos y productos alimentarios. decir, dentro del limite o limites criticos especificados en el Principio 3.
> Real Decreto 237/2000 de 18 de febrero, por el que se establecen las especificaciones técnicas que deben » Principio 5
cumplir los vehiculos especiales para el transporte terrestre de productos alimentarios a temperatura requlada Establecer las medidas correctoras que habran de adoptarse cuando la vigilancia en un PCC indique una desviacion
y los procedimientos para el control de conformidad con las especificaciones. respecto a un limite critico establecido.
» Real Decreto 3484/2000 de 29 de diciembre, por el que se establecen la normas de higiene para |a elaboracion, » Principio 6
. distribucién y comercio de comidas preparadas. Establecer procedimientos de verificacién para confirmar que el sistema de APPCC funciona eficazmente.
> Orden de 26 de Enero de 1989 por el que se aprueba la norma de calidad para Ias aceites y grasas calentados. Estos procedimientos comprenden auditorias del plan de APPCC con el fin de examinar las desviaciones y el destino
I n S rr u I I lz n r S » OrdenITC3701/2006 por la que se regula el control metrolégico del estado de los registradores de temperatura de los productos, asi como muestreos y comprobaciones aleatorios para validar la totalidad del plan.
y termémetros para el transporte, almacenamiento, distribucién y control de productos a temperatura controlada. » Principio 7.
> Real Decreto 140/2003, de 7 de Febrero de 2003, por el que se establecen los criterios sanitarios de la calidad Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y los registros apropiados para estos principios
del agua de consumo humano. y su aplicacién.

> Reglamento UE 1169/2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor
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