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Thru-process Temperature Profile System

เทคโนโลยีบันทึกอุณภูมิแบบติดตามสินคา 

คืออะไร ??



HOW THE SYSTEM 
WORKS ?
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1. SETUP DATA LOGGER

5. PRINT REPORT 4. DOWNLAOD & ANALYSIS

2. PUT THE LOGGER INSIDE 
THERMAL BARRIER AND ATTACH 

PROBE TO PRODUCS/AIR ON TRAY

3. LOAD THRU-PROCESS 
WITH NORMAL OPERATION
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1. SETUP DATA LOGGER

5. PRINT REPORT 4. DOWNLAOD & ANALYSIS

2. PUT THE LOGGER INSIDE THERMAL 
BARRIER AND INSTALL PROBE TO 

PRODUCS/AIR ON TROLLEY

3. LOAD THRU-PROCESS 
WITH NORMAL OPERATION



Two-Ways Communication 
Wireless Technology

Up to 150m in open space
 
 Allow to see real-time temperature data 
sampling and analysis

Increase operation safety by seing dat alogger 
internal temperature during its operation. 

 



COMPONENTS

PTM1200-TX

Data Logger
 
Hardware already install 
RF transmitter board 
with external antena.
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TXR-1001
 
 RF co-ordinator

Receive radio frequency 
from the data logger at 
short range distance.

TXR-1000
 
 RF router

Retransmitted signal 
from the data logger to 
TXR-1001 brings about 
longer transmission 
range up to 150m.

Limitation : Signal strength will decrease when operating in high humidty operation or sump into water or oil.



RF TELEMETRY
 DEPLOYMENT
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Multi-zone unique temperature control process can 
adjust and see temperature change individually

TC1     TC2       T
C3     TC4      TC5     TC6       T

C7     TC8       T
C9     TC10 



RF TELEMETRY
 WHERE ? WHO ?
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High temperature - Long duration
batch thermal process brings 

about less consume energy

Oven and freezer suppliers can 
use to commission machine 
which always perform very 

frequency after insatll

R&D can use this to set up process 
di�erent senario inside lab oven 

particularly new products require 
unique thermal properties



 Correction Factor
In order to minimized instruments errors of data 
logger and thermocouple calibration certificate will 
be automatically applied to measurement data allow 
you to access most accurate data just Clicks.

The software also allow to perfrom TC and data 
logger correction factor with real-time operation.

Routine in-house calibration data with dry block 
calibrator also allow to apply to software.



DATA LOGGER
CORRECTION
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Download PDF calibration certificate
Import correction factor from logger
Few clicks to apply correction factor to 
proflile with the right logger ID



THERMOCOUPLE
CORRECTION
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Roll thermocouple certificate
Individual thermocouple certificate
Few clicks to apply correction 
factor to profile 



Customized Thermal Barrier
There are not only one thermal barrier suit to all process. 

- Fryer process require slim and light.
- Long thermal duration require large thermal barrier
- Super-heated hot air process require special protection. 
- Retrot process require high pressure resistance. 

 We can design thermal barrier size to meet your food 
thermal process temperature, time and avaliable space. 
 
 Please contact PP Systems for any enquiry.
 



Professional Food Report
The Thermal View Food software package has been 
specifically developed for use in the Food Processing 
market. Analysis tools have been incorporated to allow 
e�cient HACCP validation of cooking and chilling 
processes. Graphical and numerical lethality analysis 
tools (Fo & Pu) allow e�cient accurate confirmation of 
food safety.

- Lethality Calculations
- Fo /Pu Data Table
- Fo/Pu Graph View
 



QUICK GRAPH REPORT
 THERMAL VIEW FOOD SOFTWARE
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ONE PAGE REPORT
 THERMAL VIEW FOOD SOFTWARE
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FULL REPORT
 THERMAL VIEW FOOD SOFTWARE
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F0/PU REPORT
 THERMAL VIEW FOOD SOFTWARE
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DATA REPORT
 THERMAL VIEW FOOD SOFTWARE
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Built-in Bluetooth

Allow you to reset data logger wirelessly within 10m.

 Bluetooth connects help to eliminate AC noise during triling lead 
operation which computer connect to AC power. The triling lead 
which is data logger stay outside the oven and only thermocouple 
attach products inside.

Available for all PTM1200 series data logger supply to Thailand.



Two-Ways Communication 
Wireless Technology

 Correction Factor
 (Data Logger & Thermocouple)

Customized Thermal Barrier

Professional Food Report

Built-in Bluetooth



การเลือกเครื่องวัดอุณหภูมิแบบทรูโพรเซสใหเหมาะกับการ

ใชงานของแตละกระบวนการผลิต มีความปลอดภัยสูงสุด

How to select the RIGHT thru-process food temperature profile 
system to meet your process operation and safety ?



ระบบทรูโพรเซสเหมาะสําหรับ กระบวนการทางความ

รอน-เย็น ที่สินคามีการเคลื่อนที่ในเสนตรง เชิงมุม 

หรือแบบผสม และตองการวัดอุณหภูมิ กึ่งกลางสินคา 

หรืออากาศในขณะที่เครื่องจักรมีการผลิตปกติ

Selection Food Thermal Profile System

การเคลื่อนที่เสนตรง

การเคลื่อนที่เชิงมุม

การเคลื่อนที่แบบผสม
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การเคลื่อนที่เสนตรง
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Selection Food Thermal Profile System การเคลื่อนที่แบบผสม



Selection Food Thermal Profile System การเคลื่อนที่แบบผสม



FIVE-STEPS TO COMPLETED 
YOUR SYSTEM SOLUTION

Selection Food Thermal Profile System



DATA LOGGER TYPE K

Selection Food Thermal Profile System

Channel 6, 10, 20
Accuracy ± 0.3ºC
Operating range : 0 to 80ºC
Measuring range : 0 to 500ºC
Sealing standard : IP60
 

LT SERIES
Channel 6, 10, 20
Accuracy ± 0.3ºC
Operating range : 0 to 80ºC (STD), to 110ºC (HT)
Measuring range : -100 to 1,370ºC 
Sealing standard : IP60
 

STD & HT SERIES

Channel 6, 10, 20
Accuracy ± 0.3ºC
Operating range : -40 to 80ºC
Measuring range : -200 to 400ºC
Sealing standard : IP67
  
 

NT SERIES
Channel Only 6 (Smaller size)
Accuracy ± 0.3ºC
Operating range : -40 to 80ºC
Measuring range : -200 to 400ºC
Sealing standard : IP67
  
 

SIGMA (NEW!)



TOUGH ALUMINIUM CASINGIP67 Rating1

6 Dust Tight No ingress of dust; complete 
protection against contact.
 
 7 Immersion up to 1m Ingress of water in 
harmful quantity shall not be possible when 
the enclosure is immersed in water under 
defined conditions of pressure and time (up to 
1 m of submersion).

2

Durable, Long-life for harsh environment 
operation more than 10 years

Selection Food Thermal Profile System

https://youtu.be/MdwiteV-H8M


Data Logger 6Ch 
SIGMA

- 6 measure positions
- Narrow conveyorized process
- Narrow fryer process
- Limited space machine
- LAB test oven

6



Data Logger 10Ch10

- 10 measured positions enough to 
measure many producs and air
- Long duration spiral oven
- Large fryer process
- Submisible thermal process
- Batch process (bakery)
- Batch oven uniformity



Data Logger 20Ch20

- 20 positions enough to measure both 
produces and air at individual positions
- Batch process (Sausage, Ham, Vegetable)
- Large batch oven uniformity
- Large product long thermal duration
- R&D 



THERMAL BARRIER
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IP rating : IP67
Max operating temp : 250ºC
Max operating pressure : 1 bar
Process : Fryer & Linear/spiral Ovens 
Low height quick cook

TS14 LT
IP rating : IP67
Max operating temp : 400ºC
Max operating pressure : 4 bar
Process : Super-heat cook, Infrared radiation,  Steam 
injection

TS14 HT

IP rating : IP65
Max operating temp : 250ºC
Max operating pressure : 1 bar
Process : Dry bake/roast or low 
pressure steam cook

TS24
IP rating : IP67
Max operating temp : 250ºC
Max operating pressure : 1 bar
Process : Designed for long Low 
temperature (<100 °C) cook with high 
levels of Steam / Water. Water or Brine 
Chill.

TS44



TS24 TS14 LT1

Sealing standard : IP67
Front Face Plate Design  
Thermocouple bung seal
Silicone O-ring face Plate Seal

Sealing standard : IP65
Barrier Lid Access to Data Logger
No Thermocouple Sealing
Probe exit splash guard 
Lid and Base Seal with integrated 

2



THERMAL BARRIER 
 TS14 LT
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TS14 LT 

Front Face Plate Design  
Thermocouple bung seal
Silicone O-ring face Plate Seal
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Fryer & Linear/spiral Ovens 
Low Height Quick Cook
Raining Water or Brine Showers



THERMA BARRIER
 TS14 LT ( 10CH)
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TS14 HT 

Front Face Plate Design  
Thermocouple metal seal
Ferrule face Plate Seal
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High temperature process up to 400ºC
Retrot process up to 4 bar
Infrared radiation
Super-heat cook with steam injection



THERMAL BARRIER 
 TS14 LT & HT ( 6CH)
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TS24 

Barrier Lid Access to Data Logger
No Thermocouple Sealing
Probe exit splash guard 
Lid and Base Seal with integrated 
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Dry bake/roast or low pressure steam cook.
Chillers/freezers 
 Non submersible 



TS44 

Barrier Lid Access to Data Logger
Thermocouple Bung Sealing
Lid and Base Seal with integrated 
Robust lid Silicone Gasket
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for long Low temperature (<100 °C) cook 
with high levels of Steam / Water. 
Large Joint/Ham Stock Cook



THERMOCOUPLE
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ANSI MC96.1 ‘Special Limits of Error’   
Accuracy
 +/- 1.1 °C or +/- 0.4%* at 0-1260°C
 +/- 2.2 °C or +/- 0.75%* below 0°C
Cable Identifying Colour ‘Green’

TYPE K
IEC EN 60584-2 ‘Class 1’ 
 Accuracy 
 +/- 0.5 °C -40 to 125 °C
 +/- 0.4% 125 to 350 °C
Cable Identifying Colour ‘Brown’

TYPE T

Triple Wrapped Insulation 
St/St braid, Outer PFA 
insulation fitted with bung.
Max Operating 
Temperature  265 °C 

QUAD WRAP CABLE
Themocouple order with 
calibration certificate, its part 
number will end with -X.

CERTIFICATE



Type TType K1

Material : + Niclek-Chromium / - Nickel-
Aluminium
Colour : Green
Note : Wire diameter 0.2mm are stronger 
than Type T and hard to damage from 
mechanical handling and movement 
during operation.

2

Material : + Copper / - Copper-Nickel
Colour : Brown
Note : Copper can be easy oxidation 
when operate in humid condition in 
food process. The oxiditaion brings 
abount thermocouple drift cause of 
errors.



THERMOCOUPLE COLLAR
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No Collar

TC71-K
Straight Collar

TC71-KS

Tapered Collar

TC71-KT
Short needle - 45mm
Medium needle - 60mm
Long needle - 100mm

NEEDLE LENGTH



Needle
 Thermocouple 

Installation



SOFTWARE

Selection Food Thermal Profile System

Thermal View Software
www.ppsystems.co.th/sw05-eng-tr

SW05

Thermal View Food
www.ppsystems.co.th/sw35-eng-tr

SW35



TRAY & JIG
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OVEN TRAY - TR JIG - TJ

FRYER TRAY - TF HANGER - TH



OVEN TRAY
ถาดสําหรับใสเครื่องวัดชวยปองกันไมใหสายวัดอุณหภูมิชํารุดเสียหายในขณะที่โหลดอุปกรณเขาไปในไลนการ
ผลิต ถาดจะชวยจัดเรียงชิ้นงานและสายวัดอุณหภูมิใหอยูในตําแหนงที่เหมาะสมปลอดภัยโดยเฉพาะอยางยิ่ง
กระบวนการทอด ซึ่งมักจะพบปญหาสายขาดชํารุดงายเนื่องจากสายวัดและชิ้นงานลอยไปติดกับสายพาน



FRYER TRAY
การผลิตที่มีการขึ้นหรือลงทางชัน เครื่องมือวัดอาจจะเกิดการเลื่นไถล ตําแหนงผิดเพี้ยน หรือไมสามารถ
ไหลออกมาจากกระบวนการผลิตไดเนื่องจากมีการลื่นไถล โดยเฉพาะในกระบวนการทอด Tray จะชวย
ยึดเกาะสายพานทําใหอุปกรณสามารถไหลผานออกจากระบบไดอยางปลอดภัย



JIG ชวยกําหนดตําแหนงวัดที่แนนอนไมคลาด
เคลื่อน ทําใหไดขอมูลที่เชื่อถือไดและแมนยํา



การประยุกตใชเครื่องวัดอุณหภูมิแบบทรูโพรเซส

 ในการสรางมาตรฐานใหกับกระบวนการผลิต 

 ลดตนทุน ยกระดับการผลิตอาหารของสูระดับสากล

How to use equipments to optimized your process and bring about cost saving ?



ทําไมถึงตองวัดโพรไฟลลอุณหภูมิ



หัวหนาส่ังใหวัด ?

ถูกบังคับใหวัด ?

ลูกคาตองการขอมูล ?

 



วัดเพื่อใหรูจริง !



วัดเพื่อใหรูจริงดานใด ?
1. รูจริงวา กระบวนการผลิตเปนอยางไร

2. รูจริงวา เถียรภาพของกระบวนการผลิตปกติหรือไม 

3. รูจริงวา กระบวนการทางความรอนมีผลตอสินคาอยางไร

4. รูจริงวา สามารถควนคุมคุณภาพ + พัฒนาศักยภาพ

              ของเตาและสินคาใหถึงจุดสูงสุดไดอยางไร



วัดเพื่อใหใครรูจริง ?

Production

Quality

 R&D

Maintanace

CustomerCEO



3. Non-contact
Thermometer

• Does not know reliable of equipments.
• Cannot control product quality.
• Most urgent problems, no plan for PM.

2. Thermometer1. No check

• Know just only final temperature.
• How to estimate heat up rate, max 
temp, time above ?
• Cannot perform with freezed products.

• Does not know core temp.
• Know just surface temperature 
which error by surface emissivity, 
not accurate as wire thermocouple.



5. Trailing Lead

Clothing
Brochure

4. Install Oven Recorder

ติดต้ังเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิอากาศ ไว

ท่ีผนังเตา ตลอดความยาวเตาอบ

ติดตั้งเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิไวกับช้ินงาน

หรือ Jig และปลอยเขาเตาอบ เมื่อชิ้นงาน

ออกจากเตาแลวปลดสายและดึงสายกลับ

• สายจะชํารุดงายเม่ือดึงกลับ
• สายอาจจะหลุดจากชิ้นงานไดหากปลอยสาย
ไมสัมพันธกับความเร็วสายพาน
• มีขอจํากัดหากไมใชเตา Batch หรือ 
Strength Continious จะทําไดยาก
• สายมีโอกาสติดพันสายพาน
• ตองแงมประตุเตาเอาไว เพื่อใหสายเขา     
อาจสงผลใหคาท่ีวัดไดตํ่ากวาจริง



แลวขอมูลโพรไฟลอุณหภูมิละเราจะเห็นอะไรบาง

What we can see from temperature profile data ?



CASE STUDY 1

เครื�องจักรและอุปกรณ์สินค้าในกระบวนการผลิต
มีโอกาสชํารุดได้อยู่เสมอ เราจะทราบได้อย่างไรว่า
เครื�องจักรที�ใช้ในการผลิตอยู่ในสภาพที�สมบูรณ์ 
พร้อมใช้งาน และจะต้องแพลน Maintanance 
เมื�อใด

Food Temperature Profile System

Master profile compare
Tolerance from set point (fix value)
Tolerance database (trend)



CASE STUDY 2

จะทราบได้อย่างไรว่าตําแหน่งที�พบเจอป�ญหาอยู่ที�
ตําแหน่งใดของเตาหรือห้องแช่แข็ง หรือมีปรากฎ
การณ์อะไรเกิดขึ�นระหว่างการจัดเก็บทําให้ส่งผลต่อ
คุณภาพสินค้า
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Oven library
Define features in the process
Comments



CASE STUDY 3

การจัดเรียงชิ�นงานแบบไหนที�ได้การกระจายตัวที�
เหมาะสมที�สุด ชิ�นงานขนาดที�แตกต่างกันควรจะจัด
เรียงอย่างไรเมือเข้าสู่กระบวนการทางความร้อน 
และมีความแตกต่างของอุณหภูมิแต่ละชิ�นงาน
อย่างไร
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Temperature data
Raise/Fall
Max Difference



CASE STUDY 4

ลูกค้าจะมั�นใจได้อย่างไรว่าสินค้าที�ผ่านกระบวนการ
ทางความร้อนมีความปลอดภัยและเชื�อจุลินทรีย์ถูก
ทําลายในปริมาณที�เหมาะสม และถูกจัดเก็บใน
สภาวะที�เหมาะสม
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Max, Min, Mean
Tme Above
Fo/Pu Analysis





THERMAL VIEW FOOD 
SW35 V2.6 RELEASED
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THERMOCOUPLE 
NAME ON 
SCREEN DISPLAY 

PROFILE SPLIT 
FOR MULTI-RUN 
OPERATION

GRIDLINE & 
DEFAULT AXIS

F0/PU DATABASE
PROFESSIONAL REPORT



THERMOCOUPLE NAME 
ON SCREEN DISPLAY 
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PROFILE SPLIT FOR 
MULTI-RUN OPERATION
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GRIDLINE & 
DEFAULT AXIS
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F0/PU DATABASEFood Temperature Profile System



PROFESSIONAL 
REPORT
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IN-HOUSE & ON-SITE 
TRAINNG

By apointment, please contact pp@ppss.co.th

SOFTWARE TRAINING

www.ppsystems.co.th/ptm-software-training



CUSTOMER REFERENCE
2012-2020

Food Thermal Profiling Innovations

THAILAND



SMART SERVICE
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Survey & Assessment Service
 Measurement Service
 Appliance Rental Service
 Repair & Calibration Service
 Training Service & Webinar








