Serie FoodPro
Lebensmittelthermometer

Oberflachentemperatur Temperaturkontrolle schnell und
ohne Risiko von Kreuz-Kontaminationen

Einstech-Messfiihler Uberprifung der Oberflichen-
temperatur durch ausklappbaren Messfiihler (nur FoodPro Plus)

Zeitgesteuerte Kontrolle Einstellbare Alarme fiir regel-
maBige Temperaturkontrollen (nur FoodPro Plus)

HACCP-Kontrollen Eindeutige Signalisierung von potenziell
risikobehafteten Temperaturbereichen

Per Hand abwaschbar Friir lange Lebensdauer und Genau-
igkeit nach Schutzklasse IP54 abgedichtet

Messfleckbeleuchtung Beleuchtung des angepeilten
Messziels mit heller LED

Verlangerte Lebensdauer zZwei Jahre Gewihrleistung




Lebensmittelspezialisten bendtigen umfassende,
prézise und schnelle Temperaturiberwachung vom
Wareneingang uber Warmhalten bis zum Servieren
der Speisen. Um sicherzustellen, dass Lebensmittel
einwandfrei bleiben, ist die Messung der
Temperatur unerlasslich. RegelmaBige
Uberwachung der Temperatur und Einhaltung

der Hygienevorschriften sichern die Qualitat

Das berihrungslos messende FoodPro-
Thermometer ist das wichtigste Werkzeug im
Kampf gegen unhygienische Waren, ungeeignete
Lagerung und UnregelméBigkeiten bei der
Temperatur. Mittels Infrarot kann das uberaus
préazise FoodPro schnell Oberflachentemperaturen
messen, wodurch Mitarbeiter schneller und
h&ufiger als mit Kontaktthermometern Messungen
durchfihren kénnen und keine Angst mehr vor
Kreuz-Kontaminationen haben missen.

Die deutlich zu sehende Beleuchtung zeigt

den Temperatur-Messfleck an.

der Lebensmittel und verringern das
Haftungsrisiko sowie den Lebensmittelausschuss.
Durch Kombinieren beider FoodPro-Thermometer
haben Sie als Lebensmittelspezialist eine vollstandi-
ge Losung zur Temperaturmessung- und
-uberwachung zur Hand.

Fluke FoodPro Plus ist ein Kombinationsgerat:

mit berihrungsloser Messung von Oberflachen-
temperaturen, mit Einstech-Messfithler und mit
einem integrierten Alarm-Timer zur regelméfBigen
Temperaturkontrolle sowie zum Uberwachen von
Koch- und Kuhlintervallen. Bei Infrarot-Messungen
wird eine eingebaute Messfleckbeleuchtung
verwendet, womit man schnell den Messfleck
ermitteln und markieren kann. Im Display werden
die hochste gemessene Temperatur sowie die
Temperatur der aktuellen Messung angezeigt. Der
schnell reagierende, am Einsatzort austauschbare
RTD-Messfuhler auf Platinbasis muss nicht neu
kalibriert werden.

Das FoodPro ist ein robustes, solides und
unentbehrliches Werkzeug fir alle im
Lebensmittelbereich tatigen Unternehmen.
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Regionale Regierungsbehdrden empfehlen,
HACCP-Schwellenwerte (Hazard Analysis Critical
Control Points) anzuwenden, die auf Zeit- und
Temperaturregeln basieren. Diese Richtlinien
empfehlen sich fiir Lebensmittelspezialisten
und lebensmittelverarbeitende Einrichtungen,
zur Uberpriifung der Temperaturen, bei denen
Produkte gelagert, gekocht oder gekuhlt werden
sollten, sowie den Zeitraum, in dem
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Technische Daten

FoodPro (Fluke FP) FoodPro Plus (Fluke FP PLUS)

Temperaturbereich

-30 °C bis 200 °C

FLUKE -

-35 °C bis 275 °C

Ungenauigkeit
(Bei einer Betriebstemperatur
von 23 °C £+ 2 °C)

Zwischen O °C und 65 °C: = 1 °C
Unter0°C:+1°C+0,1 °Cpro °C
Uber 65 °C: £ 1,5 % des Messwerts

Zwischen 0 °C und 65 °C: = 1 °C
Unter0°C:+1°C+0,1 °C pro °C
Uber 65 °C: £ 1.5 % des Messwerts

Ansprechzeit

< 500 ms nach der ersten Messung

< 500 ms nach der ersten Messung

Spektrale Empfindlichkeit

9-14 pm

9-14 pm

Emissionsgrad

Voreingestellt fiir Lebensmittel

Voreingestellt fiir Lebensmittel

Verhiltnis Abstand zu
Messfleckdurchmesser
(optische Auflésung)

2,5:1 bei 90 % Energie, typisch

2,5:1 bei 90 % Energie, typisch

Infrarot-Thermometer

IR-Kanal

Temperaturbereich

Empfohlene ~ 25 mm bis 250 mm ~ 25 mm bis 250 mm
Messentfernungen

Minimale Messfleckgroe 12 mm @ 12 mm @
Versatz von Beleuchtung zu 13 mm 13 mm

-40 °C bis 200 °C

Ungenauigkeit
(Bei einer Betriebstemperatur
von 23 °C £+ 2 °C)

Zwischen -5 °C und 65 °C: £ 0,5 °C
) Unter -5°C: £ 1 °C
Uber 65 °C: £ 1 % des Messwerts

Ansprechzeit

7-8 Sekunden (3 Zeitkonstanten)

Abmessungen Messfiihler
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Durchmesser: 3,0 mm
Lange: 80 mm

Sensortyp

Reproduzierbarkeit

In der Ungenauigkeit des Geréats enthalten

Resistance Thermal Device (RTD),
Dinnfilm-Platin, Klasse A

In der Ungenauigkeit des Geréats enthalten

Betriebstemperatur

0 °C bis 50 °C

0 °C bis 50 °C

Relative Luftfeuchtigkeit

90 % (£ 5 %) nicht kondensierend bei 30 °C

90 % (£ 5 %) nicht kondensierend bei 30 °C

Lagertemperatur

-20 °C bis 60 °C

-20 °C bis 60 °C

Gewicht/Abmessungen
(inkl. Batterie)

100 g/ 150 mm x 30 mm x 50 mm

150 g / 165 mm x 32 mm x 50 mm

Stromversorgung

1 Alkali-Batterie Typ AA (LR 6)

9-V-Batterie (Alkali)

Batterielebensdauer (Alkali)

Mindestens 10 h bei 23 °C Umgebungstemperatur

Mindestens 10 h bei 23 °C Umgebungstemperatur

Messfleckbeleuchtung

sehr helle LED

sehr helle LED

Display Hold (7 Sekunden)

LCD-Display mit
Hintergrundbeleuchtung

Allgemeine Betriebsdaten

Temperaturanzeige

4-stellig, 0,2 °C Auflosung

4-stellig, 0,1 °C Auflésung

Anzeige Max. Temp.

Timer

Integrierter Timer mit Alarm-Funktion, einstellbar von 10 Sekunden
bis 7 Stunden 59 Minuten

Schutzgrad
Kalibrierung

IP54 (abspiilbar, nicht vollstdndig eintauchen)

IP54 (abspiilbar, nicht vollstdndig eintauchen)
rickfithrbar auf NIST- und DKD-Anforderungen

CE Konformitat

Geréat entspricht den Nomen EN 61236-1 (Stérfestigkeit) und
EN 61010-1 (elektrische Sicherheit)

Geréat entspricht den Nomen EN 61236-1 (Stérfestigkeit) und
EN 61010-1 (elektrische Sicherheit)

Zertifizierungen

CE NSF

CE NSF

Gewahrleistung

2 Jahre

2 Jahre

Zubehor im Lieferumfang

Batterie, Bedienungsanleitung

Batterie, Tasche, Bedienungsanleitung, Kurzanleitung

Optionen & Zubehor

Fluke. Damit Ihre Welt
intakt bleibt.

Fluke Deutschland GmbH
Heinrich-Hertz-Strae 11
34123 Kassel

Tel.: (069) 2 22 22 02 00
Fax: (069) 2 22 22 02 01
E-Mail: info@de.fluke.nl
Techn. Beratung/Hotline:
Tel.: (069) 2 22 22 02 04
E-Mail: hotline@fluke.com

Fluke Vertriebsgesellschaft mbH
Mariahilfer StraBe 123

1060 Wien

Tel.: (01) 928 95 00

Fax: (01) 928 95 01

E-Mail: info@as.fluke.nl

Ersatz-Messfiihler (FP PROBE)

Fluke Switzerland GmbH
Industrial Division
Grindelstrasse 5

8304 Wallisellen

Tel.: 044 580 75 00

Fax: 044 580 75 01
E-Mail: info@ch.fluke.nl

Besuchen Sie uns im Internet unter:
http://www.fluke.de
http://www.fluke.at
http://www.fluke.ch
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