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Datos técnicos

Termometro IR para alimentos Fluke FoodPro Plus
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FLUKE.

Caracteristicas principales

Termémetro de control de alimentos Fluke FoodPro Plus

El termémetro Fluke FoodPro Plus combina un termémetro sin contacto por infrarrojos para medidas de superficie con
un termémetro sonda para lecturas de temperatura interna. Un cronémetro con alarma integrado permite controlar
intervalos de cocinado y refrigeracion.

Incluye todas las caracteristica de FoodPro, ademas de las siguientes:

Sonda plegable incorporada para la medida de la temperatura interna de los alimentos
Rango de temperatura de la sonda de -40 a 200 °C
Crondmetro para la supervision del tiempo de cocinado, refrigeracion y tiempos de exposicion segun APPCC

La pantalla con retroiluminacion permite efectuar lecturas claras en zonas mal iluminadas
Visualizaciéon del valor maximo de temperatura

Descripcion general del producto: Termdémetro IR para alimentos
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Fluke FoodPro Plus

Fluke aporta su experiencia en materia de equipos de comprobacién y medicién a la industria alimentaria con sus
soluciones de medicion de temperatura con y sin contacto. El termémetro Fluke FoodPro Plusesta disefiado para la
medicion y supervision de temperatura para los profesionales del sector de la alimentacion. Dispone de una util
herramienta de control, disefiada para permitir a los profesionales de este sector realizar medidas rapidas y precisas
de la temperatura en alimentos, y evitar asf posibles problemas de seguridad en los mismos.

El termdmetro Fluke FoodPro Plus combina la medida de temperatura de superficie por infrarrojos, medida con
sonday cronémetro para poder supervisar de forma exhaustiva la temperatura de los alimentos y controlar los
periodos de cocinado y enfriado.

El termoémetro Fluke FoodPro Plus se puede lavar a mano y cuenta con un innovador sistema para la comprobacion
mediante el cual un haz de luz verde o rojo indica si el alimento que se estad midiendo dispone de unas temperaturas
de conservacion adecuadas o potencialmente peligrosas respectivamente (luz conforme a APPCQC)

Aplicaciones utiles

e Recepcion de alimentos: utilice los termdmetro FoodPro Plus para comprobar de forma rapida la temperatura de
los alimentos en el momento de su entrega o recepcion.

e Conservacion de alimentos: sencilla supervision de alimentos calientes y refrigerados. Las luces de comprobacion
conformes a APPCC permiten un reconocimiento instantaneo de las temperaturas correctas o incorrectas.

e Inspeccién: realice inspecciones continuas en lineas de producciéon y compruebe que se cumplen los requisitos
locales relativos a seguridad de produccion, manipulacién y conservacion de los alimentos.

e Calibracién del equipo: compruebe la temperatura de funcionamiento de frigorificos, congeladores, gratinadoras,
freidoras, calentadores de alimentos, asi como de las unidades de almacenamiento en frio y en caliente, para evitar
funcionamientos irregulares. De este modo evitara costes y pérdidas innecesarias como consecuencia de alimentos
en mal estado o equipos que funcionan de forma ineficiente.

e Comedores: sencilla comprobacién de las temperaturas en todos los ambitos del servicio de comidas para
garantizar la seguridad, aumentar la calidad y reducir pérdidas.

Especificaciones: Termémetro IR para alimentos Fluke FoodPro
Plus

Especificaciones de los infrarrojos
Temperatura De-35°Ca275°C
(supone una temperatura ambiente de funcionamiento de 23 °C +2 °)

Ee0°Cy65°C: £1°C

Precision
Por debajo de 0 °C: +1° +0,1 °C
Por encima de 65 °C: £1,5% de lectura
Tiempo de respuesta <500 ms después de la lectura inicial
Respuesta espectral 8 a 14 micrones
Emisividad Preestablecida para aplicaciones de servicio de alimentos
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Distancia al punto/resolucion éptica
(D:S)

Rango de trabajo habitual (iluminacién
del objetivo)

Tamafio minimo del objetivo

Desviacion de la iluminacion con
respecto al canal de infrarrojos

Especificaciones de la sonda

Temperatura

Precision

Tiempo de respuesta

Dimensiones de la sonda

Tipo de sensor

Especificaciones de funcionamiento:

Repetibilidad

Temperatura ambiente de
funcionamiento

Humedad relativa

Temperatura de almacenamiento
Peso

Dimensiones

Potencia, duracién de la pila/bateria
Duracién de la pila/bateria
Iluminacion del objetivo

Resolucion de la pantalla

Tiempo de retencién en pantalla (7
segundos)

Pantalla LCD con retroiluminacion
Pantalla de temperatura
Temperatura maxima mostrada
Temporizador

Informaciéon medioambiental
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2,5:1 2 90 % de energfa, tipica

0 de 25 mma 250 mm
12mm o

13 mm

De -40 °Ca 200 °C

(supone una temperatura ambiente de funcionamiento de 23 °C £2 °)
Ee-5°Cy65°C +0,5°C

Por debajo de -5 °C: +1 °C

Por encima de 65 °C: £1% de lectura

7 a 8 segundos (constantes de 3 tiempos)

Didametro: 3 mm

Longitud: 90 mm

Pelicula delgada de platino, clase A, Dispositivo

Dispositivo térmico (RTD)

Deo de las especificaciones de precision de la unidad
0°Cab0°C

90 % (+£5 %) de humedad relativa sin condensacion, a 30 °C
-20°Ca60°C

150 g (sin bateria)

165 x32x50 mm

9V alcalina

Alcalina, 10 horas minimo a 23 °C

LED de brillo alto

4 digitos, 0,1 °C

Si

Si

4 digitos, resolucion de 0,1 °C

Si

Si

Sellado conforme con la norma IP54 (lavado a mano, no sumergible)

Termémetro IR para alimentos Fluke FoodPro Plus
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Otras especificaciones (ambos)
Certificado de calibracion Precision de calibracion con trazabilidad NIST y DKD

Cumple las normas EN 61236-1 Emisiones electromagnéticas y
Normas susceptibilidad, EN 6101-1 Seguridad general, normas de sellado 1P54
(lavado a mano, no sumergible)

Certificaciones CE NSF
Garantia 2 afios
Opciones/accesorios Sonda de recambio

Con una geometria de calibracion de 279 mm, un didmetro de 140 mm y 0/97 de emisividad de cuerpo negro.
Informacién sujeta a modificacion sin previo aviso.
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Modelos
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Fluke FP Plus

Termdmetro de control de alimentos FoodPro Plus

Incluye:

e Sonda de contacto integrada
e Bateria alcalinade 9V

e Guia de inicio rapido

e Guia del usuario

e Bolsa blanda de transporte

La sonda de recambio (ver a continuacion) se ofrece como accesorio opcional.
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Fluke. Manteniendo su mundo en marcha.

Fluke Ibérica, S.L. ©2025 Fluke Corporation. Reservados todos los
Avda de la Industria, 32 derechos.

Edificio Payma Informacioén sujeta a modificacién sin previo aviso.
28108 Alcobendas (Madrid) 04/2025

Spain

Tel: +34 91 414 0100 No se permite ninguna modificacién de este
E-mail: cs.es@fluke.com documento sin permiso escrito de Fluke
www.fluke.es Corporation.
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