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Nonconiact rood Sarety
Thermometer

Produkterklaring

Tak fordi du har kebt dette termometer til overvagning af fadevaresikkerhed.
Vi er overbevist om, at du bliver tilfreds med produktets kvalitet og ydeevne.
Brug et par minutter pé at lse om produktets drift, funktioner og fordele.
Dette termometer til overvagning af fadevaresikkerhed kombinerer to
pracisionstermometre i ét termometer: et sarligt kalibreret infrargdt
termometer (IRT) og en indferingssonde med en termoelementkalibrator
(RTD). Den bergringslese funktion kan bruges til hurtige scanninger af en
overfladetemperatur, mens sondefunktionen bruges til praecis méling af
indvendige temperaturer.
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FoodPro Plus specifikationer og funktioner

Se skema 1 for at se oplysninger om specifikationer og funktioner.
Specifikationerne kan &ndres uden forudgaende varsel.

Skema 1. Specifikationer og funktioner

Infrargdt

Temperaturomrade IR-kanal -35 °C - 275 °C

(-31 °F - 527 °F)
Usikkerhed Mellem 0 °C og 65 °C
Forudsatter omgivende (32°F0g 149 °F): £ 1°C (£ 2 °F)
driftstemperatur pi 23 °C =2 °C | under0°C (32 °F): £ 1 °C (x 2 °F)
(73 °F £ 4 °F) +0,1 grader/grader over 65 °C

(149 °F): = 1,5 % af méling
Responstid < 500 ms efter oprindelig maling
Spektral respons 8 — 14 mikrometer
Emissionsevne'” Forudindstillet for applikationer

inden for fadevareindustrien

Afstand til punktsterrelse for optisk| typisk 2,5:1 ved 90 % energi
maleenhed (D:S)

Typisk arbejdsomrade = 25 mm til 250 mm
(malbelysning) (=1"1il 10"
Min. mélstarrelse 12 mm (0,5")

Belysning til IR-kanalkompensering| 13 mm (0,52")

Sonde
Temperaturomrade -40 °C - 200 °C (-40 °F — 390 °F)
Usikkerhed Mellem -5 °C og 65 °C
Forudsatter omgivende (23 °F— 149 °F): £ 0,5 °C (£ 1 °F)
driftstemperatur pa 23 °C + 2 °C Under -5 °C (23 °F): + 1 °C (x 2 °F)
(73 °F + 4 °F) Over 65 °C (149 °F): + 1 %
af maling
Responstid 7 — 8 sekunder (3 tidskonstanter)
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Skema 1. Specifikationer og funktioner (fortsat)

Sonde (fortsat)

Sondemal @:3,0mm (0,118"
Lengde 80 mm (3,0")
Faler Tynd film, platin klasse A RTD

| drift

Gentagelighed

Inden for enhedens
usikkerhedsfaktorer

Omgivende
driftstemperaturomrade

0°C-50°C (32 °F-122 °F)

Relativ luftfugtighed

10-90 % (+ 5 %) relativ fugtighed
uden kondensering ved 30 °C (86 °F)

Opbevaringstemperatur

-20 °C — 60 °C (-4 °F — 140 °F)

Vagt/mél (med batteri)

165 mm x 32 mm x 50 mm
(6,5"x1,25"x2")150 g

Batteritype

9V alkalisk

Batterilevetid (alkalisk)

Min. 10 timer ved 23 °C (73 °F)

Malbelysning

Lysdiode med hgj lysstyrke

Displayopl@sning

4 cifre, 0,1 °C (0,2 °F)

Visningsfrysning (7 sek.)

LCD med baggrundslys

Standarder

| overensstemmelse med:

EN 61326-1 Elektromagnetiske
emissioner og susceptibilitet,
Kriterium B, EN 61010-1 Generel
sikkerhed, IP54-lukning (kan
vaskes i handen, ma ikke
nedsankes i vand)
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Skema 1. Specifikationer og funktioner (fortsat)

Andet
Certificering CE, NSF, CMC
Garanti 24r
Tilbehor Nylonbaretaske, QuickStart-
vejledning og batteri

[1] Kalibreringsgeometri: > 25 °C 140 mm kilde @ 200 mm (1,45:1)
E =0,97 BB < 25 °C 140 mm kilde @ 100 mm (0,7:1) E = 1,00 BB.

Korrekt anvendelse og drift

For du gar i gang
Farstegangsbrugere skal se “Batteriudskiftning”, far de anvender enheden.

Beraringslgs funktion (infrarad)

Tryk pa knappen ON, og hold den nede for at starte termometeret til
overvagning af fadevarer i bergringslgs malefunktion (infrargd). Malingen
fortsettes, sd l&nge knappen ON holdes nede, hvilket angives af det
blinkende “SCAN”. Nar knappen slippes, vises “HOLD” pa displayet, og den
seneste maling forbliver synlig i 7 sekunder, far displayet bliver tomt.

Pa enheden vises temperaturen for et omrade fremhavet af malbelysningen.
Den maksimale maling angives i den nederste del af displayet (figur 1).

Stromstyrke \?:m
H

Maksimumvaerdi ——— |

Afbryder 4@/

Figur 1. Bergringslgs funktion (infrargd)

edk03.eps
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Bemark
De infrarade temperaturmalinger bruges kun til screening og
maling af overfladetemperaturer. Kritiske interne temperaturer
Skal verificeres vha. sonden.

Valg af funktion

Knappen SELECT har to funktioner. Den seneste visning pa displayet
genkaldes ved at trykke pa knappen SELECT, efter at displayet er blevet
tomt. Der skiftes mellem de tre forskellige driftsfunktioner ved at trykke pa
knappen SELECT, mens der vises et aktivt display: Bergringslgs, sonde og

nedteellingstimer (figur 2).
FUN@

IR-funktion
Sondefunktion

edk04.eps

Figur 2. IR-funktion

Sondefunktion

Du kan méle den interne temperatur pa et objekt ved at svinge sonden
fremefter (se figur 3) og trykke pa knappen SELECT, indtil sondeikonet
vises (se figur 4). Fer sonden mindst 12 mm ind i malet, og tryk pa
knappen ON for at male kernetemperaturen.

Sondeikonet pa displayet blinker i ca. 15 sekunder, mens sonden kommer i
ligevaegt med det objekt, der méles. Der lyder tre korte bip for at angive, at
lesningen er fuldfert, og temperaturen vises pa displayet. Nar den hgjeste
ngjagtighed kraeves, anbefales det at gentage malingen for at sikre, at
sonden er helt stabiliseret og har naet ligevaegt med objektet.
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@ \
@ i _+12 mm min

A

Figur 3. Sonden svunget fremefter

edk05.eps

Sondeikon

edk06.eps
Figur 4. Sondefunktionens display

Bemark

Husk, at du kan genkalde den seneste maling med knappen
select, hvis displayet bliver tomt.

Sondespidsen skal steriliseres far og efter malinger af
fadevareprover for at undgé krydskontaminering.

Nedtallingsfunktion (timer)

Termometeret til overvagning af fadevaresikkerhed har en indbygget
nedtzellingstimer til nyttig overvagning af tilberedning, nedkgling og kritiske
temperaturudsettelsesstider samt HACCP-inspektionsintervaller (Hazard
Analysis Critical Control Points, fareanalysekontrolpunkter). HACCP-
principper og gode sikkerhedsforanstaltninger for fadevarer kraever
overvagning af, hvor lenge let fordarvelige fedevarer udsattes for
temperaturer, der kan fare til hurtig bakterievakst.
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Du kan indstille nedtallingstimeren ved at trykke pa knappen SELECT, indtil
timerikonet vises (figur 5). Tryk p& knappen SET en enkelt gang for at
angive den valgte funktion (“SET” pa displayet blinker). Tryk pa SET en
gang mere for at slette og genindstille timervaerdien. Timerverdien gges i
starten med intervaller pa 10 sekunder og derefter med minutter og timer.
Timeren kan hgjst indstilles til 7 timer og 59 minutter.

Nar den gnskede timervardi er indstillet, startes og stoppes nedtallingen
ved at trykke pa knappen ON. En alarm lyder i ca. 30 sekunder, nar timeren
nar nul.

Bemark

Timeren kan aktiveres og kere i baggrunden (angives af det
blinkende timerikon) under enten IR- eller sondemalinger, eller
nar display er sldet fra. Du kan stoppe alarmlyden ved at trykke
pa en hvilken som helst knap.

Du kan slette den viste timerveerdi ved at trykke pa knappen SET en enkelt
gang for at valge set-funktionen og derefter trykke pa knappen en gang
mere for at nulstille timerverdien.

HACCP-kontrol

Dette termometer inkorporerer en “HACCP kontrol”-funktion til grafisk
visning af kritiske temperaturzoner. Ikonerne og indikatorerne oven over
displayet angiver, om et fadevareprodukt holdes tilstraekkeligt indenfor
sikker handteringstemperatur, eller om det ligger inden for de risikable
HACCP-temperaturer i “farezonen” (figur 5). HACCP-kontrolindikatorerne
fungerer i bade bergringslgs og kontaktformidlet funktion. Indikatorlyset
blinker under en aktiv maling og lyser stabilt, nar displayet holdes eller
tilbagekaldes (figur 4).

HACCP-zoneindikatorer
HACCPV
= g
W | Fow] ¢ oo
Timerikon
= | 557°C
A 4@°F® Red
= 5°C
-)XQ 4F Gron
edk07.eps

Figur 5. Nedteellingstimer
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. En gren indikator viser en sikker kale- eller frysetemperatur
under 5 °C (41 °F) eller en sikker handteringstemperatur pa
over 57 °C (135 °F).

. Den rgde indikator vises, nar temperaturerne er inden for
HACCP-“farezonen” pa 5 °C til 57 °C (41 °F til 135 °F), hvor
mikrobevekst sker hurtigst (figur 5).

Bemark

Na&r temperaturerne er inden for + 1 °C (+ 2 °F) i HACCP-
“farezonen”, udloses bade den relevante gronne og rade
indikator for at advare brugeren om graensetemperaturen.

Nér den rode indikator lyser, er det nadvendigt at evaluere
reglerne for sikker opbevaring og handtering, der dikteres af
bade udseattelsestid og -temperatur.

Applikationer inden for beraringslas temperaturmaling

Maling af temperaturer pa flydende materialer

Du kan opna ngjagtig maling af temperaturer for flydende eller halvflydende
materialer, f.eks. suppe, chili, salatdressing osv., ved at rare i vaesken for at
bringe den indvendige temperatur op til overfladen, mens du foretager
mélingen med enheden i bergringsles funktion. Damp, stev, rag osv. kan
forhindre ngjagtig maling, da disse forstyrrer den energi, der afgives fra
produktet. Du kan gge malingens pélidelighed ved at undlade at holde
enheden direkte over et dampende eller rygende produkt. Hold i stedet for
enheden tilbage, og foretag malingen skrat for at sikre den mest ngjagtige
maling (figur 6).

ebq09.eps
Figur 6. Maling af temperaturer pa flydende materialer

Maling af pakkede produkter i kaleskabe eller
koleopbevaringsrum

Ideelt bar temperaturen pa et produkt males uden for et keleomrade,
nar det er muligt. Hvis det er ngdvendigt at male produktet i et keleomrade,

8
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f.eks. et stort kalerum, skal du enten foretage hurtige mélinger

(inden for 1 minut eller mindre) eller vente i 30 minutter pa, at enheden
stabiliseres i keleomradet (over 0 °C / 32 °F), far du foretager malinger.
Du kan méle et produkt i et keleskab ved at abne daren eller forhanget og
direkte scanne produktet for ensartede temperaturer. Forekomsten af
varmere omrader kan angive forkert placering, som farer til blokeret
luftgennemstrgmning i kabinettet (figur 7).

==
===
==

ebql0.eps

Figur 7. Maling af pakkede produkter

Bemark
Enheden kan ikke foretage malinger gennem glas- eller plastikdore.

Miling af fadevarer ved modtagelse

Brug termometeret til overvagning af fadevaresikkerhed til at foretage
ngjagtige malinger af letfordarvelige produkter under modtagelsen. Nar en
sending friske eller frosne fadevarer ankommer, kan du kontrollere, at
produkterne, forsendelseskasserne og de indvendige temperaturer i
leveringsvognen har de korrekte opbevaringstemperaturer. Kontroller for
varme omrader i produkterne, der kan skyldes forkert stabling og blokeret
luftgennemfarsel.

Maling af fadevarer i handterings- og serveringsomréder

Brug det bergringslgse termometer til let at scanne og ngjagtigt male
overfladetemperaturer for produkter, der hdndteres i varme eller kolde
handteringsomrader, f.eks. dbne kaleenheder, varmeborde, salatbarer,
buffeter med frisk kad eller fisk og varmeovne.

Brug HACCP-kontrolfunktionen til hurtigt at identificere risikable
temperaturer inden for HACCP-“farezonen” pa 4 °C til 60 °C (39 °F til
140 °F) ved langsomt at scanne hen over overfladen pa fadevarer,
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opbevaringsbeholdere, delikatesseindhold, afkelede salater og desserter,
opbevaringsovne, roterende griller osv.

Bemark

Hvis nogen tvivisomme temperaturer angives, eller hvis
temperaturmalinger er inden for + 1 °C (+ 2 °F) i HACCP-
“farezonen”, skal du bruge sonden til at kontrollere de
indvendige temperaturer.

Verificering af ngjagtigheden

IRT- og RTD-kanaler (infrarad og sonde)

Falg trinene nedenfor for at bekrafte ngjagtigheden af termometeret til
overvagning af fadevaresikkerhed. 0 °C (32 °F) “omrart ishad” er det
anbefalede referencepunkt for verificering. Da det er vanskeligere at male
overfladen pa varmt vand, ber verificeringen af varme temperaturer kun
bruges som en generel ngjagtighedskontrol af IRT-kanalen.

Verificeringskontrol af kolde temperaturer

1. Fyld en stor styrofoam-kop halvt op med isterninger. Tilsat
koldt vand til lige under koppens kant.

2. For spidsen pa et kendt kalibringssondetermometer
(referencesonde) ned i vandet, og rer rundt med sonden i ét
minut, eller indtil sondetemperaturen er stabiliseret.

3. Fortst med at rore rundt i vandet med et sugereor eller en
rgrepind, mens du samtidigt foretager temperaturmalinger med
referencesonden og IR-termometeret. Enheden skal holdes
inden for 7,5 cm fra vandets overflade (figur 8). Du kan sikre
mélingens ngjagtighed ved mindst at fgre sonden ned til en
dybde af 12 mm.

10
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ebgll.eps
Figur 8. Verificeringskontrol af kolde temperaturer

Den bergringslase maling (IRT) skal veere inden for + 1 °C (= 2 °F) af
referencesondemalingen (nominelt 0 °C (32 °F)).

Sondetemperaturmalingen skal vare inden for £ 0,5 °C (« 1 °F) af
referencesondemalingen.
Verificeringskontrol af varme temperaturer

1. Felg samme fremgangsmade som ovenfor, men udskift med
varmt vand (> 60 °C / 140 °F). Varmt vand fra vandhanen er
tilstraekkeligt til proceduren.

2. Gentag trin to og tre ovenfor.
Bemark

Pa grund af fordampningskaling pa det varme vands overflade
er det sarligt vigtigt, at der konstant rares i vandets overflade,
mens IR-madlingen foretages (figur 9).

11
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ebql2.eps
Figur 9. Verificeringskontrol af varme temperaturer

Vha. denne metode bar Den bergringslgse kanal (IRT) betragtes som
ngjagtigt kalibreret, hvis malingen er inden for + 2 °C ( 3,5 °F) af
referencesondens maling. Enhedens sondeméling skal vare inden for
+0,5 °C (+ 1 °F) af referencesondens maling.

Forsigtig!

. Hold det bergringslgse termometer uden for
koppens kant ca. 7 — 8 cm fra vandets overflade.

e  Undga dampkondensering pa enhedens linse. Hvis
der forekommer kondensering, skal du forsigtigt
torre linsen af eller lade den tgrre ved
stuetemperatur og derefter genoptage malingen.

Visningsfelt

Det ideelle arbejdsomréde for det bergringslgse termometer (IRT) er
mellem 25 mm og 250 mm og synsfeltet fra malproduktet og enheden delt
med 2. Den indbyggede malbelysningsstréle hjalper med at angive
méleomradet. Du kan sikre ngjagtige malinger ved at sgrge for, at
malproduktet udfylder eller er starre end synsfeltet. Nar forholdene tillader
det, anbefales det at rykke taettere pd malproduktet (figur 10).

12
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ebql3.eps
Figure 10. Arbejdsomrade for bergringslgst termometer

Driftstemperatur og omgivende temperatur

Termometeret til overvagning af fedevaresikkerhed er beregnet til
anvendelse i miljger mellem 0 °C og 50 °C (32 °F — 122 °F). Undga at
udsette enheden for ekstreme eller pludselige temperaturendringer.
Giv enheden mulighed for at stabiliseres i mindst 30 minutter, hvis den
udsettes for hurtige temperaturandringer. Hvis du undlader at give
enheden tid til at omstille sig til omgivende temperaturer kan fare til
malingsfejl (figur 11).

30 minutter

Varm til kold og kold til varm

edk14.eps
Figur 11. Omgivende temperaturer

Responstid

Instrumentets responstid fra indledende opstart er mindre end 1 sekund.
Temperaturvisningen opdateres ca. 2 gange pr. sekund under
vedvarende drift.

13
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Luftfugtighed

Bergringslose termometre (IRT'er) er ikke beregnet til brug i

ekstremt fugtige omréder eller i omrader med megen kondensation.
Kondensation pa linsevinduet vil forringe den optiske ydeevne og forhindre
ngjagtige temperaturmalinger. Hvis dette sker, skal du give vinduet tid til at
tarre ved luftterring eller aftarre det med en blad klud og derefter
genoptage malingerne.

Emissionsevne

Et bergringslgst termometer (IRT) bestemmer temperaturen ved at male
den afgivne energi fra et objekt. Emissionsevnen (E-veerdi) er malingen af et
objekts evne til at afgive infrared energi.

Dette bergringsfri termometer er sarligt kalibreret til mélprodukter med hgj
emissionsevne og er forudindstillet til en E-veerdi pa ~0,97. Denne
indstilling er den mest fordelagtige til hentning af afgivet energi fra vand,
olie, madlavningsfedtstoffer, fedt, grantsager, samt frosne, delvist frosne
og nedkelede produkter i kasser og plastikbeholdere.

Bemark

Skinnende metaloverflader (f.eks. pudset eller rustfrit stél) har
en lav emissionsevne og afspejler energien i omgivelserne,
hvilket forer til ungjagtige temperaturmalinger. Emissionsevnen
for skinnende metaloverflader kan forbedres og derved give
mere nejagtige malinger ved at daekke maleomradet med
afdakningstape, sort maling eller et lag fedtstof til madlavning
eller olie. Sorte madlavningsoverflader, f.eks. bageplader og
stabejernspander, er gode mal.

Indstilling/@ndring af °C- og *-temperaturskalaerne

Termometeret til overvagning af fodevaresikkerhed kan vise temperaturer
i enten °C (Celsius) eller °F (Fahrenheit). Den gnskede temperaturskala
valges, nar batteriet isattes:

Valg af ‘C-skalaen

Nar batteriet sluttes til batterilederne, vises °C-skalaindikatoren pa displayet
i ca. 15 sekunder. Hvis du ikke trykker pa knappen SET, opstar der timeout,
0g enheden sattes automatisk til °C- eller Celsius-skalaen.

Valg af *-skalaen

Hvis du trykker pd knappen SET inden for 15 sekunder fra tilslutning af
batteriet til batterilederne, skifter displayet med temperaturskalaen til °F-
skalaindikatoren, og enheden sattes nu automatisk til °F- eller Fahrenheit-
skalaen (figur 12).

14
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Indstilling/zndring af °C- og °F-temperaturskalaerne

BEMZAERK!
For °F skal der
trykkes pa SET inden

@ (Tag batteriet for 15 sekunder efter
ud for at nulstille) tilslutning af batteriet

) -
= i \\
Indstilles som

standard til 'C
efter 15 sekunder

edk15.eps
Figur 12. Indstilling/aendring af °C- og °F-temperaturskalaerne
Bemark
°C-/°F-Initialiseringsprocessen af temperaturskalaen
skal udfares, nar batteriestrommen afbrydes, eller nar
batteriet udskiftes.

Rengaringsinstruktioner

Dette termometer til overvagning af fodevaresikkerhed er i
overensstemmelse med IP54-standarder. Enheden kan aftgrres med en vad
svamp eller klud med et mildt rengaringsmiddel eller en antibakteriel sebe
og skylles under en mild stregm af koldt vand (figur 13).

ebql6.eps
Figur 13. Renggringsinstruktioner

Bemeark

Denne enhed er ikke beregnet til at blive helt nedsanket i vand
eller til vask i automatiske opvaskemaskiner.
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Udskiftning af sonden

Den modulare sonde i termometeret til overvagning af fedevaresikkerhed
kan udskiftes. Hvis du vil udskifte sonden, skal du svinge sonden delvist
fremefter for at fa adgang til gummihatterne. Tag forsigtigt gummihatterne
af med en pind, og tag haetten af med en nr. 2 stjerneskruetrekker som vist.
Hold fat om sonden, og tag forsigtigt den gamle sonde af sondens base.
Installer den nye sonde i omvendt reekkefglge, stram skruerne grundigt, og
sat gummistykkerne pa igen. Enhedens kalibreringsngjagtighed pavirkes
ikke af udskiftningen af sonden (figur 14).

ebql7.eps

Figur 14. Udskiftning af sonden

Iszttelse og udskiftning af batteriet

Hvis du vil installere et nyt 9 V batteri, skal du fjerne batterirummets
“gummiprop” i bunden af enheden ved at tage fat i siderne af dekslet og
traekke lige ud, sa batteriet kommer til syne. Ryst eller bank forsigtigt
enhedens underdel mod din hand for at fa fat pa batteriet. Enhedens 9 V-
batteri tilsluttes polstikket (figur 15).

ebql8.eps
Figur 15. Isaettelse og udskiftning af batteriet
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Noncontact Food Safety Thermometer
Indstilling/zndring af °C- og °F-temperaturskalaerne

Bemerk

Hver gang batteriet isattes eller udskiftes, skifter
temperaturskalaen til °C- eller Celsius-skalaen som standard.
Hvis du vil velge °F- eller Fahrenheit-skalaen, kan du se
“Indstilling/endring af °C- og °F-temperaturskalaen”.

Fejlfinding

Kode: --- (pa displayet)

Problem: Malets temperatur er over eller under maleomradet
Handling: Velg et mal indenfor detspecificerede malomrade
Kode: Batterisymbol

Problem: Batteriet er muligvis ved at vaere opbrugt

Handling: Kontroller og/eller udskift batteriet

Kode: Displayet er tomt

Problem: Batteriet er opbrugt, eller der er fejl ved enheden
Handling: Kontroller og/eller udskift batteriet. Hvis batteriet er i

orden, skal du kontakte et Fluke-servicecenter for at fa
repareret enheden.

Andre driftsmassige overvejelser
Alle modeller er beskyttet mod felgende:

Elektromagnetisk interferens (EMI) fra induktionsvarmere og
mikrobglgeovne

Elektrostatisk afladning

Hvis enheden bliver beskadiget, skal du kontrollere enhedens
ngjagtighed ved at udfere verificeringsprocessen som anbefalet i denne
vejledning. Hvis enheden er ude af kalibrering, ber du ikke stole pa den
i forbindelse med kritiske temperaturmalinger. Kontakt et Fluke-
servicecenter for at fa enheden repareret.

Varme fra kogeplader, pander eller andre varme overflader (placer ikke
enheden pa komfuret)
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Certificeringer

CE, NSF, CMC

Dette instrument er i overensstemmelse med fglgende standarder:
o EN 61326-1 Elektromagnetiske emissioner og susceptibilitet
e EN61010-1 Generel sikkerhed
o |P54
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