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Hot Issue:

ผลิตภัณฑรักษโลกตามวิถีธุรกิจสีเขียว

การเดินทางสูการปรับปรุงอยางตอเน�อง

Update เทคโนโลยีภาคการผลิต ป 2556

แกนตะวัน มหัศจรรยพืชเศรษฐกิจตัวใหม

ความสำคัญของการตรวจวัดอุณหภูมิ, ความชื้นในอุตสาหกรรมอาหาร

สนใจติดตอ :  คุณวิชัย 08-1934-2570

คุณภาพสูง

ราคา

ไมแพง

www.measuretronix.com/
comark

Antimicrobial Technology

Protected by

สำหรับอุตสาหกรรมอาหาร

เคร�องมือชวยตรวจสอบในงาน HACCP

สำหรับอุตสาหกรรมอาหาร

เคร�องมือชวยตรวจสอบในงาน HACCP Fluke CompanyA
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เทอร์โมมเิตอร์กบังานอาหาร

ในกระบวนการผลติอาหาร จดุวกิฤตทีต้่องควบคมุ หรอื CCP โดยส่วนใหญ่แล้ว
เป็นเรือ่งของอณุหภมู ิทีต้่องใช้เทอร์โมมเิตอร์ในการวดัค่า ตัง้แต่ต้นทางจากฟาร์มจนถงึ
ปลายทางบนโต๊ะอาหาร ซึง่ในทกุขัน้ตอนนัน้ อาหารจะต้องถูกรกัษาอุณหภมิูให้อยู่ในช่วง
ทีก่�าหนดอย่างเคร่งครัด นัน่เพราะว่า

เคลือบสารต่อต้านแบคทีเรีย BioCote
®
 

ปลอดภัยมั่นใจ ได้รับการรับรองมาตรฐาน 

HACCP นานาชาติ ใช้งานได้ในที่เปียกชื้น 

กันน�้ากันฝุ่นระดับ IP67

เทอร์โมมิเตอร์ 
ขนาดพกพา

สนใจติดต่อ : 

  คุณวิชัย  08-1934-2570

ปัจจุบัน Comark เป็นส่วนหนึ่ง
ของ Fluke Corporation

ต้องการวัดอุณหภูมิอาหาร 

นึกถึง COMARK

www.measuretronix.com/comark

บริษัท เมเชอร์โทรนิกซ์ จ�ากัด

คุณภาพสูง
ราคา

ไม่แพง

เครื่องมือช่วยเฝ้าระวัง 
จัดการ และควบคุม
ในงาน HACCP เครื่องมอนิเตอร์

อุณหภูมิระยะไกล

➠ อาหารที่ได้รับการดูแลไม่ดีพอ 
อาจท�าให้ผู้บรโิภคเจ็บป่วยได้

➠ จึงเป็นเรื่องส�าคัญที่ตลอดทุก 
ขัน้ตอน ต้ังแต่ต้นทางการผลติจนถงึปลาย
ทางผู้บริโภค อาหารต้องถูกควบคุมให้มี
ความปลอดภยั

➠ ความปลอดภัยอาหารถือเป็น
เรือ่งใหญ่ เพือ่ให้แน่ใจว่าอาหารทกุชิน้ทีเ่รา
ซือ้ในซปุเปอร์มาร์เกต็ หรอืในร้านอาหาร 
ได้รบัการดูแลทีเ่หมาะสม

➠ ข้อความในฉลากทีร่ะบวุนัทีผ่ลติ 
หรือวันหมดอายุ ย่อมไม่มีความหมาย 
อะไรเลย หากอาหารปราศจากการควบคมุ
อุณหภมิูทีเ่หมาะสม

ผู้น�ำเครื่องวัดอุณหภูมิในอุตสำหกรรมอำหำรระดับโลก
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HACCP ย่อมาจาก Hazard Analysis and Critical 
Control Point คอื ระบบการจดัการคณุภาพด้านความปลอดภยั  
ซึ่งใช้ในการควบคุมกระบวนการผลิตให้ได้อาหารที่ปราศจาก
อันตราย จากเชื้อจุลินทรีย์ สารเคมี และสิ่งแปลกปลอมต่าง ๆ 
อันตรายทางชวีภาพเป็นสิง่ทีต้่องให้ความส�าคญัมากทีส่ดุในระบบ 
HACCP เนื่องจากการบริโภคอาหารที่ปนเปื้อนโดยจุลินทรีย์นั้น 
อาจส่งผลกระทบต่อผู้บริโภคโดยแพร่หลายและพิษที่เกิดขึ้น  
อาจรนุแรงจนถึงเสียชวีติได้

   

ระบบ HACCP เก่ียวข้องกับการควบคมุปัจจยัต่าง ๆ ทีส่่ง
ผลกระทบต่อวตัถุดบิ กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์ วตัถปุระสงค์
ของการใช้ระบบ HACCP เพือ่ให้สามารถพสิจูน์ได้ว่าผลิตภณัฑ์นัน้
ได้ถกูผลติอย่างถูกสุขลักษณะและปลอดภัยต่อผู้บรโิภค

ค่าอณุหภมูทิีส่�าคญัของอาหาร 

➠ อณุหภมู ิ2-8 องศาเซลเซยีส ส�าหรบัอาหารแช่เย็น น้อย
กว่า -18 องศาเซลเซยีส ส�าหรบัอาหารแช่แขง็ -22 องศาเซลเซียส 
ส�าหรับไอศกรีม ส่วนอาหารปรงุสกุโดยทัว่ไป ควรปรงุทีอ่ณุหภมิูไม่

น้อยกว่า 70 องศาเซลเซียส ที่แกนในของอาหาร อาหารร้อน
สามารถรกัษาอณุหภมิูไว้ที ่63 องศาเซลเซียส ได้เป็นเวลานาน 2 
ช่ัวโมง

➠ คุณภาพอาหารก็เป็นเรื่องส�าคัญ คุณคงไม่ต้องการ
อาหารทีเ่ย็นชืด ในขณะทีมั่นควรเป็นอาหารทีร้่อน ฉะนัน้เพ่ือความ
ปลอดภยัก็ควรส่งอาหารคืนกลบัไป

➠ สิง่ส�าคัญ คอื อาหารแช่เย็นต้องได้รบัการรกัษาอณุหภมูิ
ไว้ท่ีต�า่กว่า 8 องศาเซลเซยีส เพือ่หยดุการเจรญิเตบิโตของแบคทเีรยี 
และอาหารปรุงสุกก็จะต้องปรุงที่ความร้อนสูงเพียงพอที่จะฆ่า
แบคทเีรยีได้

ระบบคณุภาพ HACCP
การวเิคราะห์จดุวกิฤตทีต้่องควบคมุในผลิตภณัฑ์อาหาร

ระบบ HACCP มหีลกัการ 7 ข้อ ทีต้่องปฏบิติัตามทีร่ะบใุน
มาตรฐานระหว่างประเทศ

1. ด�าเนนิการวเิคราะห์อนัตราย ระบอุนัตรายทีอ่าจเกดิขึน้
ในทกุขัน้ตอนของกระบวนการผลติ

2. หาจดุวิกฤตทีต้่องควบคุม ก�าหนดจดุ การปฏบิตัขิัน้ตอน
การท�างานซึง่สามารถจะท�าการควบคมุ เพือ่ก�าจดัอนัตรายหรอืลด
โอกาสการเกดิอนัตราย เรยีกว่าจดุ CCP

3. ก�าหนดค่าวิกฤต ซึ่งต้องควบคุมให้อยู่ภายใต้เกณฑ์ที่
ก�าหนด เพือ่มัน่ใจว่า จดุ CCP อยูภ่ายใต้การควบคุม

4. ก�าหนดระบบเพือ่ตรวจตดิตามการควบคมุจดุวกิฤตทีต้่อง
ควบคุม ก�าหนดระบบในการเฝ้าระวังจดุวิกฤต

5. ก�าหนดวิธีการแก้ไข เมื่อตรวจพบว่าจุดวิกฤตที่ต้อง
ควบคุมเฉพาะจดุใดจดุหนึง่ไม่อยูภ่ายใต้การควบคุม

6. ก�าหนดวิธีการทวนสอบเพื่อยืนยันประสิทธิภาพการ
ด�าเนนิงานของระบบ

7. ก�าหนดวธิกีารจดัเกบ็เอกสารทีเ่กีย่วข้องกบัวธีิปฏบัิตแิละ
บนัทกึข้อมลูต่าง ๆ ทีเ่หมาะสมตามหลกัการเหล่านี ้และการประยุกต์
ใช้

ระบบ HACCP สามารถน�ามาประยกุต์ใช้กบัอตุสาหกรรม
อาหารได้ทุกประเภทและใช้ได้กับอุตสาหกรรมอาหารทุกขนาด
ธรุกจิ ทัง้ทีม่กีระบวนการผลติทีเ่รยีบง่ายจนถงึกระบวนการผลติที่
มคีวามซบัซ้อน
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Comark ผูน้�าในงานวดัอณุหภมูอิาหาร

Comark เป็นผูน้�าเครือ่งวดัอณุหภมูใินอตุสาหกรรมอาหาร
ระดบัโลก มเีทอร์โมมเิตอร์ส�าหรบังานอาหารมากมายหลายรุน่ มี
ฟังก์ชนัให้เลอืกใช้เหมาะกบัแต่ละงาน ราคาตัง้แต่หลักร้อยจนถงึ
หลักหมืน่บาทในงานเดยีวกนั ทัง้นีแ้ล้วแต่ความต้องการคณุสมบตัิ
พิเศษเฉพาะด้าน ซึ่งผู้ใช้ในแต่ละคนมีความต้องการเครื่องมือที่
แตกต่างกนั

   

➠ พ่อครวัในร้านอาหารต้องการวดัอณุหภมูอิย่างรวดเรว็ 
ต้องการเครือ่งทีเ่ลก็ พกสะดวก ใช้งานง่าย

➠ ผู้จัดการด้านคุณภาพในโรงงานผลิตอาหารที่มีสภาพ
แวดล้อมเปียกชืน้ ย่อมต้องการเครือ่งทีก่นัน�า้ได้

➠ กระบวนการผลิตทีต้่องเป็นไปตามมาตรฐาน HACCP 
ต้องการเครือ่งมอืช่วยในการ Audit ทีเ่ชือ่ถอืได้ ลดข้อผิดพลาดและ
ข้อโต้แย้ง 

➠ ผู้ประกอบการห้องแช่เก็บอาหาร ห้องเย็นเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ด้านสุขภาพ ต้องการเครื่องมอนิเตอร์อุณหภูมิจาก 
ระยะไกล 

BioCote
®
 เทคโนโลยต่ีอต้านแบคทเีรีย

ความพเิศษของเครือ่งวดัอณุหภมูิ 
Comark ทีไ่ด้รบัการยอมรบัในอตุสาหกรรม
อาหารทัว่โลกกคื็อ การออกแบบมาส�าหรบั
งานอาหารโดยตรง ด้วยเทคโนโลยีเฉพาะ 
BioCote® ซึง่เป็นเทคโนโลยกีารเคลอืบผวิ

โพรบวดั และตวัเครือ่งวดัในขัน้ตอนผลติด้วย Silver ป้องกนัการปน
เป้ือนและกดักร่อนขณะใช้งาน ต่อต้านเชือ้แบคทเีรยี ได้รบัการรบัรอง
ความปลอดภยัส�าหรบัอาหารตามมาตรฐาน HACCP ระดับนานาชาติ 
มใีห้เลอืกหลากหลายรุน่ตามการใช้งาน

ปัจจบุนั Comark เป็นส่วนหนึง่ของ Fluke Corporation 
โดยมี บรษิทั เมเชอร์โทรนิกซ์ จ�ำกัด เป็นตัวแทนจ�ำหน่ำยและให้
บรกิำรในประเทศไทยอย่ำงเป็นทำงกำร

ชนดิของเซนเซอร์วดัอณุหภมูิ

เป็นเรือ่งส�าคญัทีต้่องวดัอณุหภมูใินจดุทีเ่หมาะสมในแต่ละ
งาน เช่น อาหารปรงุสกุจ�าเป็นต้องวัดเข้าถึงด้านในสดุ เพือ่ให้แน่ใจ
ว่าสกุทัว่ถงึ แต่ในงานเกบ็รกัษาหรอืทีจ่ดุรบัวตัถดุบิ การวดัอณุหภมูิ
ทีพ่ืน้ผวิก็อาจเพยีงพอแล้ว

โพรบวดัอณุหภมูทิกุตวัของ Comark จะมเีซนเซอร์ตดิตัง้
อยู่ในก้านสแตนเลส ที่สามารถเสียบเข้าในช้ินอาหารเพ่ือวัด
อณุหภมูภิายในได้อย่างแม่นย�า เซนเซอร์ทีน่ยิมใช้กนัแบ่งได้เป็น 
2 ชนดิหลกั คือ

➠ เทอร์มสิเตอร์ เป็นโครงสร้างสารก่ึงตัวน�าชนดิหนึง่ ให้
ความแม่นย�าสูงที่ ±0.2 องศาเซลเซียส ช่วงวัดอุณหภูมิจ�ากัด 
ประมาณ -40 ถงึ +125 องศาเซลเซยีส ตวัโพรบสามารถถอดเปลีย่น
ได้ โดยไม่ต้องสอบเทยีบใหม่
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คณุสมบตัเิด่น
➠ ช่วยในงานตรวจสอบมาตรฐาน HACCP ตามข้อก�าหนด

ของ EU 852/2004
➠ ตรวจสอบแต่ละจดุวกิฤต พร้อมโปรแกรมการแก้ไขใน

แต่ละจุด
➠ บนัทกึความสม�า่เสมอของการปฏบิติังานทีเ่กีย่วข้องกบั 

HACCP สขุภาพ และความปลอดภยั
➠ เก็บบนัทกึข้อมูลอณุหภมิู และตัวแปรอืน่ ๆ เช่น ตาราง

ท�าความสะอาด เวลารบัสนิค้า สนิค้าเสยีหาย และปรมิาณสนิค้า
➠ ตรวจสอบและติดตามข้อมูลย้อนหลังของผลิตภัณฑ์

แต่ละตัวได้ทนัที
➠ เก็บบันทึกข้อมูลแบบเรียลไทม์ และมีระบบป้องกัน

ข้อมูล
➠ ดาวน์โหลดข้อมูลในรปูแบบ Excel
➠ ใช้งานเครือ่งได้เฉพาะผูไ้ด้รบัอนญุาตด้วยพาสเวร์ิด
➠ วเิคราะห์ข้อมลูได้ง่ายและมปีระสทิธภิาพ เพ่ือหาจดุที่ 

ไม่ผ่าน
➠ ตรวจค้นจุดทีเ่ป็นปัญหาได้อย่างรวดเรว็
➠ ไม่ต้องจดบนัทกึลงกระดาษ หลกีเลีย่งความผดิพลาด

ข้อมูล
➠ สมบกุสมบนั กันน�า้กันฝุน่ระดับ IP67

ใช้งานง่าย ตรวจสอบได้ทกุขัน้ตอน

เพียงก�าหนดขั้นตอนการท�างานโหลดลงเครื่อง แล้วให้ 
ผู้ปฏบิติังานท�าตาม 

➠ เทอร์โมคปัเป้ิล โครงสร้างเป็นโลหะต่างชนดิประกบกัน 
ความแม่นย�าน้อยกว่าอยูท่ี ่±0.5 ถงึ 1.5 องศาเซลเซียส แต่มีช่วง
วดัอณุหภมูทิีก่ว้างถงึ -200 ถงึ +1372 องศาเซลเซยีส หรอืมากกว่า 

Comark มโีพรบทีใ่ช้เซนเซอร์ทัง้ 2 ชนดิ ให้เลอืกตามความ
ต้องการของงาน เลือกเทอร์มิสเตอร์ถ้าต้องการความแม่นย�าสูง 
เลือกเทอร์โมคัปเปิ้ลส�าหรับงานที่ต้องการช่วงวัดที่กว้าง และมี
เทอร์โมมเิตอร์รุน่ทีร่องรบัเซนเซอร์ได้ทัง้ 2 ชนดิด้วย

Comark N5001USB 

เครือ่งมอืช่วยตรวจสอบในงาน HACCP

Comark N5001USB เป็นเครื่องมือในการเฝ้าระวัง 
(monitor) จดัการ (manage) และควบคมุ  (control) ตามมาตรฐาน 
HACCP โดยผูใ้ช้ไม่ต้องจดบนัทึกเหมาะส�าหรบั End  User ใน
โรงงานอตุสาหกรรมอาหารทัว่ไป ทีต้่องการตรวจสอบค่าต่าง ๆ ที่
เกีย่วข้องกบั HACCP เพือ่การตรวจรบัรอง และการทวนสอบด้วย
ตนเอง 

Comark N5001 USB มจีอแสดงผลกราฟิก LCD ขนาด
ใหญ่ พร้อมปุม่ควบคมุ 5 ปุม่ ท�างานร่วมกบัปุม่สัง่งานด่วนอีก 3 
ปุม่ ผูใ้ช้งานสามารถใช้ปุม่ลกูศรขึน้ลง เพือ่เลือ่นตวัเลอืกการท�างาน 
ปุ่มใช้งานสามารถตั้งให้เหมาะกับการใช้งานด้วยมือซ้ายหรือ
มอืขวาได้เมือ่เปิดเครือ่ง ขัว้ต่อโพรบเป็นแบบ 6-pin Lumberg ที่
แขง็แรง ปลอดภยั และมช่ีองต่อ Micro USB ส�าหรบัเช่ือมต่อกับ
คอมพวิเตอร์เพือ่โปรแกรมการท�างานและดาวน์โหลดข้อมูล
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Comark N5001USB สามารถตัง้โปรแกรมการท�างานได้
อย่างครอบคลมุทกุการตรวจสอบ เช่น การตรวจเชค็อณุหภมู ิตาราง
การท�าความสะอาด สนิค้าเสยีหาย ปรมิาณการผลติ ยอดขายใน
แต่ละวัน นอกจากนี้ยังสร้างหัวข้อและก�าหนดการตรวจสอบ
เป็นการเฉพาะส�าหรบักระบวนการผลติและจ�าหน่ายของตวัเองได้ 

  

ผูใ้ช้งานเพยีงท�าตามขัน้ตอนทีแ่สดงบนหน้าจอของเครือ่ง 
ค่าวิกฤตต่าง ๆ ที่รวบรวมได้จะถูกดาวน์โหลดเมื่อสิ้นสุดกะงาน 
หรอืส้ินสดุวนั ค่าทีอ่อกนอกค่าจ�ากดัสงูสดุจะถกูตรวจพบได้ทนัที 
เช่น อุณหภูมิที่สูงเกินไปหรือต�่าเกินไป ผลิตภัณฑ์ไม่สะอาดพอ 
บรรจภุณัฑ์ไม่ครบถ้วน มาตรการแก้ไขจะถกูส่งต่อไปยงัผูจ้ดัการที่
ดแูล ปรบัอณุหภมูทิีถ่กูต้อง และด�าเนนิการอืน่ ๆ ทีจ่�าเป็นต่อไป

ด้วยฐานข้อมูลที่ได้ ช่วยลดงานเอกสารบันทึกที่เป็น 
กระดาษ ในฐานข้อมูลจะรวบรวมรายการเหตุการณ์และการ 
ตอบสนอง พร้อมข้อมลู วนั เวลา และผูป้ฏบิตังิาน สามารถเพิม่
ความคดิเหน็และค�าแนะน�าการแก้ไขทีต้่องท�าถดัไป สามารถกรอง
ข้อมูลเพื่อตรวจสอบการท�างานย้อนหลัง วิเคราะห์แนวโน้ม ท�า
รายงานค่าวกิฤตทีเ่กนิค่าก�าหนด การตรวจค้นประวตัต่ิาง ๆ เพือ่
การตรวจสอบและตดิตามปัญหาท�าได้อย่างสะดวกรวดเรว็

Comark RF500 System

เคร่ืองมอนเิตอร์อณุหภมูแิบบไร้สาย

Comark RF500 เป็นชดุเครือ่งมอืส�าหรบัมอนเิตอร์อุณหภูมิ 
(และความชืน้ แล้วแต่รุน่) หลาย ๆ จดุพร้อมกนั ตลอดเวลา 24 
ช่ัวโมง/7 วัน ส�าหรบัติดต้ังในห้องแช่เย็น ห้องแช่แขง็ ตู้อบอาหาร 
ห้องประกอบอาหาร โรงงาน รถขนส่ง ร้านค้า โดยส่งข้อมลูไปยงั
ศูนย์กลางด้วยระบบไร้สาย เพือ่เก็บรวบรวมข้อมูลและประมวลผล 
สามารถแจ้งเตือน หากเกิดเหตุการณ์ไม่ปกติได้แบบ Real-time 

ระบบมอนิเตอร์อุณหภูมิแบบไร้สาย Comark RF500 
ติดต้ังได้ง่าย ค่าใช้จ่ายต�า่ โยกย้ายจุดติดต้ังตามการเปลีย่นแปลง
ของโรงงานได้โดยสะดวก ในระบบประกอบด้วย ทรานสมติเตอร์ 
และเกตเวย์
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➠ เสาอากาศ
➠ LED แสดงการท�างานของระบบแจ้งเตือน
➠ ความถ่ีใช้งาน 2.4Ghz
➠ ช่องใช้งานสงูสดุ 256 แชนเนล
➠ รองรบัทรานส์มิตเตอร์ 64 ตัว 32 ต�าแหน่ง
➠ ไม่จ�าเป็นต้องใช้ PC จ�าเพาะ หรอืซ้ือซอฟต์แวร์เพิม่
➠ ใช้เทคโนโลยีเว็บบราวเซอร์ ดูข้อมูลได้ 24/7 ผ่าน PC หรอืสมาร์ทโฟน
➠ ระบบเป็นแบบโมดูลาร์ ปรบัแต่งได้ตามความต้องการ
➠ ระบบแจ้งเตือนจากหลายเส้นทาง
➠ แบตเตอรีแ่บก็อพั 1 ช่ัวโมง

โครงข่ายเนต็เวร์ิค

ระบบมอนเิตอร์อณุหภมูแิบบไร้สาย Comark RF500 จะต่อท�างานร่วมกันเป็นโครงข่ายเนต็เวิร์คซ่ึงสามารถปรบัเส้นทางการเชือ่ม
ต่อสัญญาณได้เองอตัโนมตัเิมือ่มกีารเปลีย่นแปลงสภาพแวดล้อม เพือ่ให้แน่ใจได้ว่าข้อมูลจะถูกส่งไปยังเกตเวย์ได้เสมอ

ทรานส์มติเตอร์

เป็นตวัเกบ็ข้อมลูตามจดุตดิตัง้ทีก่ระจายเพือ่วัดค่าต่าง ๆ แสดงผลและส่งข้อมูลไปยังเกตเวย์

เกตเวย์

เป็นศนูย์กลางรบัข้อมลูจากทรานส์มติเตอร์ เพือ่รวบรวมและส่งต่อไปยังคอมพวิเตอร์

➠ จอแสดงผล LCD ขนาดใหญ่ สามารถอ่านค่าทีต่วัเองได้ เช่น อณุหภมูิ
ความชืน้ (รุน่ RF513) หลายพารามเิตอร์ (รุน่ RF515) และการเปิดปิด
ประตู พร้อมสถานะคลืน่ RF และการแจ้งเตือน

➠ LED แสดงการท�างานของระบบแจ้งเตือน
➠ สายอากาศ
➠ เลอืกการแสดงผล °C or °F, %RH หรอื DP (รุน่ RF513)
➠ ขนาดเลก็ ตัวเครือ่งกันน�า้ เคลอืบผวิด้วย BioCote® ป้องกนัแบคทเีรยี
➠ เซนเซอร์ตรวจจับการเปิดปิดประตู
➠ สายไฟเมน
➠ ข้ัวต่อโพรบแบบ Lumberg
➠ แบตเตอรีถ่อดเปลีย่นได้

เส้นทางสัญญาณจาก B ไป D ถูก
ขวางด้วยประตู ระบบจะหาเส้นทาง

ใหม่จาก B ไป F โดยอัตโนมัติ

ระบบแจ้งเตือนทันทีที่ผ่านหน้าจอ 
SMS อีเมล ไปยัง PC หรือสมาร์ทโฟน

และแท็บเลต
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รุ่นใหม่ Comark RF542  

เคร่ืองมอนเิตอร์อณุหภมูริะยะไกล

Comark RF542 ใช้มอนเิตอร์อณุหภมูผ่ิาน LAN หรอื WAN 
ได้จากทกุที ่ตลอด 24 ชัว่โมง/7 วนั พร้อมแจ้งเตอืนด้วยอเีมล และ 
SMS เหมาะส�าหรบัภตัตาคาร โรงงานแปรรปูอาหาร ห้องเย็น ห้อง
แลบ็ ธนาคารโลหติ คลนิกิ งานเภสชักรรมมจีอ LCD แสดงอณุหภมูิ 
ณ จดุทีก่�าลงัวดั

➠ วดัอณุหภมูต่ิอเนือ่ง 24/7 มรีะบบแจ้งทางอเีมล และ 
SMS

➠ เลอืกหน่วย °C/°F
➠ เทคโนโลยี BioCote® ป้องกันการเติบโตของเชื้อ

แบคทเีรยี เชือ้รา

COMARK C22FKIT  

ชุดคิตพร้อมโพรบวดัอณุหภมูอิาหารส�าหรบัร้านอาหาร

Comark C22FKIT เป็นเทอร์โมมิเตอร์
ส�าหรบังานอาหารรุน่ C22 ทีม่ปีุม่กดใช้งาน

ง่าย และหน้าจอ LCD ขนาดใหญ่ พร้อม
โพรบวดัเทอร์โมคปัเป้ิล Type T ส�าหรบั
การวดัอุณหภูมใินงานด้านอาหารอย่าง
กว้างขวาง ตัง้แต่ต้นทางอตุสาหกรรม
การผลิตอาหารจนถงึผู้บรโิภค ใช้ขัว้ต่อ 
Lumberg ท่ีสามารถต่อกับโพรบของ 

Comark และ Type T ได้หลาก
หลาย ตวัเครือ่งกนัฝุน่และน�า้
ระดบั IP67

สนใจสอบถามรายละเอยีดเพิม่เตมิได้ที่ 

คณุวชิยั ตนัตพิมิพ์กลุ 08-1934-2570  

e-mail :  wichai@measuretronix.com

บรษิทั เมเชอร์โทรนกิซ์ จ�ากดั

2425/2 ถนนลาดพร้าว ระหว่างซอย 67/2-69 แขวงสะพานสอง

 เขตวงัทองหลาง กรงุเทพฯ 10310

โทรศพัท์ 0-2514-1000, 0-2514-1234 แฟกซ์ 0-2514-0001, 0-2514-0003

Internet: http://www.measuretronix.com  e-mail : info@measuretronix.com

➠ นบัเวลาถอยหลงั
➠ แบตเตอรีใ่ช้งานได้ยาวนาน 10 ปี
➠ นาฬิกาแสดงเวลาถาวร
➠ แสดงอณุหภมิู °C หรอื °F
➠ ฟังก์ชัน Hold ค่าวัด
➠ ปิดเครือ่งอัตโนมัติ
➠ มียางหุม้ป้องกันในตัว
➠ เคลอืบสารป้องกันแบคทเีรยี BioCote®

เคร่ืองวดัอณุหภมูรุ่ินอืน่ ๆ

 Comark ยังมีเครื่องวัดอุณหภูมิส�าหรับงานอาหารรุ่น 
อ่ืน ๆ อีกมากมาย อาทเิช่น

รุ่น C26 และ C28
สมบุกสมบัน

สำ�หรับง�นอุตส�หกรรม

รุ่น P125
โพรบในตัวพับเก็บได้

สะดวกใช้ได้ทุกที่

รุ่น C22EHOKIT ชุดเซ็ตสำ�หรับง�น
ภ�คสน�ม กันนำ้�และกันฝุ่นระดับ IP67

รุ่น KM14
ขน�ดป�กก� 
พกพ�ง่�ย


