Garantir la qualité des denrées alimentaires  Besure: w
et respecter les exigences HACCP
Aucun probleme avec Testo.

Réception Stockage Préparation Service

des marchandises Economiser du temps et de des repas Servir de la qualité

Assurer la qualité a la livraison : l'argent : Vérifier les températures a cceur irréprochable :

Des thermométres de pénétration Avec les systémes de monitoring et la qualité de I’huile de friture : Le dernier contrdle ne pose aucun
et a infrarouges faciles a utiliser des dgnnées de mesur’e, les Avec les thermometres de probI’érr'le ayec nos thermométres
mesurent la température avec enreglstre‘urs d‘e.donnees et les pénétration et les testeurs d'huile de pénétration et nf)s appareils de
précision et fiabilité. thermometres a infrarouges pour de friture robustes a commande mesure de |la température.

la surveillance et le contrble de la
température et de I’humidité.

intuitive.
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