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PROCEDE ET SYSTEME DE SUIVI AUTOMATIQUE DE CEVOLUTION DE LA TEMPERATURE D’UN PRODUIT

LORS DE TRAITEMENT ET DE DEPLACEMENTS
AUTRE.

Procédé de suivi automatique de I'évolution de la tem-
pérature d’un produit lors de traitements (1,2,3,4,5) et de
déplacements du produit d’un dispositif de traitement & un
autre, dans lequel:

- on adjoint au produit (P1,P2) un dispositif (6,18) de me-
sure de la température du produit (P1,P2) pour F'ensemble
?313 Pt;z;itements (1,2,3,4,5) et déplacements du produit

- on enregistre des valeurs de mesures de la températu-
re du produit (P1,P2) transmises par ondes radio par le dis-
positif (6,18) de mesure de la température du produit
(P1,P2); et

- on enregistre des instants correspondant a des valeurs
?nregis)trées de mesures de la température du produit

P1,P2).

DU PRODUIT D’UN DISPOSITIF DE TRAITEMENT A UN
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Procédé et systéme de suivi automatique de D’évolution de la
température d’un produit lors de traitements et de déplacements

du produit d’un dispositif de traitement a un autre.

L’invention porte sur un procédé et un systeme de suivi
automatique de I’évolution de la température d’un produit lors de
traitements et de déplacements du produit d’un dispositif de traitement
a un autre, et plus particuliérement sur le suivi automatique de la
température d’un produit alimentaire dans la chaine de sécurité
sanitaire.

La réglementation concernant la chaine de sécurité alimentaire,
et notamment la tragabilité des produits est de plus en plus stricte.

En effet, dans les pays développés, n’ayant plus de souci
quantitatif d’accés a la nourriture, la notion de sécurité alimentaire ne

cesse de se développer afin d’éviter au maximum d’éventuels

problémes sanitaires dus a l’ingestion de nourriture impropre a la

consommation.

Lors de cuissons, de mises ou maintiens en température, ou de
refroidissements de produits alimentaires, il est, par exemple,
obligatoire que la température des produits alimentaires ne se trouve
pas dans un intervalle de températures, correspondant a un
développement rapide de bactéries, plus longtemps qu’une durce
déterminée par réglementation.

Généralement, L’intervalle de température correspondant a un
développement rapide de bactéries est I’intervalle des températures
comprises entre +10°C et +63°C. Lors de la cuisson ou de la mise en
température d’un produit, la température du produit doit franchir cet
intervalle de températures en moins d’une heure, et lors du
refroidissement d’un produit, la température du produit doit franchir
cet intervalle de températures en moins de deux heures.

I1 existe des systéemes et des procédés de suivi de la
température d’un produit durant une phase de traitement d’un produit,

notamment d’un produit alimentaire. Cependant le suivi de
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température ne concerne qu’un appareil, par exemple un four de
cuisson. Le respect de la chaine du froid ou du chaud n’est alors pas
garanti.

Un but de I’invention est d’améliorer la chaine de sécurité
alimentaire.

Aussi, selon un aspect de 1’invention, il est proposé un procédé
de suivi automatique de 1’évolution de la température d’un produit lors
de traitements et de déplacements du produit d’un dispositif de
traitement 4 un autre. On adjoint au produit un dispositif de mesure de
la température du produit pour un ensemble d’au moins deux
traitements et des déplacements correspondants du produit, on
enregistre des valeurs de mesures de la température du produit
transmises par ondes radio par le dispositif de mesure de la
température du produit, et on enregistre des instants correspondant a
des valeurs enregistrées de mesures de la température du produit.

Il est alors possible de suivre la température d’un produit
durant une suite de traitements et de déplacements d’un dispositif de
traitement a un autre. Dans le cas d’un produit alimentaire, cela est
trés important pour obtenir une meilleure tragabilité de 1’¢évolution
temporelle de la température du produit alimentaire, et ainsi d’eviter
des risques sanitaires.

Dans un mode de mise en ceuvre préféré, les valeurs de mesures
de la température du produit sont délivrées par le dispositif de mesure
de la température du produit sur requéte ou automatiquement.

Le dispositif de mesure de la température, par exemple un
capteur mesurant une température de surface du produit, ou une sonde
mesurant une température au cceeur du produit, peut délivrer en sortie
une valeur de température du produit soit de maniére automatique, soit
sur requéte, par exemple sur une requéte émanant d’une plate-forme de
commande.

Dans un mode de mise en ceuvre avantageux, on détermine un
instant d’une valeur de mesure de la température du produit, et on
mémorise la valeur de la mesure de la température du produit et ledit

instant déterminé correspondant.
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On affecte un instant, par exemple la date et 1’horaire d’une
mesure, a la mesure, et on mémorise ces informations de maniére a ce
qu’elles soient associées. L’ensemble du relevé de ces informations
permet ensuite d’avoir un suivi temporel précis de la température du
produit au cours de ses traitements et déplacements.

Selon un autre aspect de 1’invention, il est également proposé
un systéme de suivi automatique de 1’évolution de la température d’un
produit lors de traitements et de déplacements du produit d’un
dispositif de traitement a un autre, comprenant un dispositif de mesure
de la température du produit adjoint au produit pour un ensemble d’au
moins deux traitements et des déplacements correspondants du produit.
Le dispositif de mesure de la température du produit comprend des
moyens de transmission radio de valeurs de mesures de la température
du produit.

Les moyens de transmission radio permettent effectivement
d’avoir un suivi continu de la température du produit, car il n’est pas
nécessaire, par exemple lors d’un déplacement du produit d’un
dispositif de traitement a un autre, de retirer du produit le dispositif de
mesure de la température du produit & cause de liaisons filaires, et de
le remettre plus tard. Ceci entrainerait en outre de nombreuses
manipulations manuelles, qui pourraient étre sources de problémes du
suivi automatique de la température du produit.

Dans un mode de réalisation préféré, les moyens de
transmission radio sont adaptés pour transmettre des valeurs de
mesures de la température du produit, de leur propre initiative, ou sur
requéte externe, et le systéme comprend une plate-forme de traitement
des données transmises par un ou plusieurs dispositifs de mesures de
la température d’un produit respectif.

Dans un mode de réalisation avantageux, le systéeme comprend
des premiers moyens de détermination adaptés pour déterminer un
instant d’une valeur de mesure de la température d’un produit, et des
moyens de mémorisation adaptés pour mémoriser des valeurs de
mesures de la température du produit et pour mémoriser les instants

respectifs des valeurs de mesures de la température du produit.
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Par exemple, le syst¢tme comprend une pluralité de dispositifs
de mesure de la température respectivement adjoints a un produit, et la
plate-forme de traitement est adaptée pour recevoir et traiter des
valeurs de températures transmises par la pluralité de dispositifs de
mesure de température. Les premiers moyens de détermination sont
adaptés pour reconnaitre en outre un identifiant du dispositif ayant
mesuré une valeur de température d’un produit, et les moyens de
mémorisation sont adaptés pour mémoriser en outre ledit identifiant
respectif du dispositif ayant mesuré une valeur de la température dudit
produit.

Le systéme permet de suivre 1’évolution simultanée de la
température de plusieurs produits. Le systéeme est capable de
déterminer un identifiant du dispositif de mesure effectuant une
mesure de température. Il est par exemple possible de joindre a
I’information de mesure de température fournie par un dispositif de
mesure, une information identifiant le dispositif ayant effectué cette
mesure.

Dans un mode de réalisation préféré, le systéme comprend des
moyens d’identification pour associer un identifiant d’un produit a un
identifiant d’un dispositif de mesure de température adjoint a un
produit.

Il est alors possible, a n’importe quel moment, et non
forcément en début de la succession de traitements et déplacements
d’un produit, d’identifier le produit auquel est adjoint un dispositif de
mesure de la température du produit. L’identifiant du produit est, par
exemple, son nom.

Avantageusement, le systéme comprend des deuxiémes moyens
de détermination adaptés pour déterminer, pour un dispositif de
mesure de température adjoint a un produit, un instant de début et un
instant de fin d’un traitement du produit par un dispositif de
traitement, et en ce que les moyens de mémorisation sont adaptés pour

mémoriser lesdits instants de début et de fin dudit traitement.
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Il est alors possible, pour un traitement donné d’un produit
donné, de connaitre quels intervalles de températures doivent &tre
respectés pour le produit.

En outre, le systéme comprend des moyens d’alarme pour
prévenir de 1’atteinte d’une température interdite pour un produit lors
du traitement ou déplacement courant, les températures autorisées d’un
produit étant déterminées par la plate-forme de traitement, a partir de
paramétres comprenant le produit et le traitement ou déplacement
courant du produit.

Pour un produit alimentaire subissant une cuisson, une mise ou
maintien en température, ou un refroidissement, il existe, par exemple
une zone de températures dans laquelle les bactéries se développent
rapidement, et suivant le traitement subi, la réglementation sanitaire
impose que la température du produit traverse cet intervalle de
températures en une durée maximale prédéterminée. En cas de
dépassement de cette durée, une alarme peut étre déclenchée. Une
alarme peut également étre déclenchée si on dépasse une haute
température critique ou une basse température critique au-dela ou
respectivement en dega de laquelle le produit se dégrade
anormalement, par exemple en termes de golt ou de dureté.

Dans un mode de réalisation préféré, les moyens d’alarme sont
intégrés aux dispositifs de mesure de température et/ou a la plate-
forme de traitement.

Avantageusement, les premiers moyens de détermination
comprennent des moyens pour un identifiant de produit a un identifiant
de dispositif de mesure de la température d’un produit.

Ces moyens peuvent étre des moyens automatiques comme un
dispositif a codes barres, ou a étiquettes €lectroniques, permettant
d’associer un identifiant & un dispositif de mesure de température.

Par exemple, le ou les produits étant alimentaires, les
dispositifs de traitement comprennent au moins un dispositif de
préparation, et/ou au moins un dispositif de cuisson, et/ou au moins un
dispositif de mise ou maintien en température supéricure a la

température ambiante, et/ou au moins un dispositif de refroidissement,
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et /ou au moins un dispositif de conservation en température inférieure
a la température ambiante.

D’autres buts, caractéristiques et avantages de I1’invention
apparaitront a la lecture de la description suivante, donnée a titre
d’exemple non limitatif, et faite en référence aux dessins annexés sur
lesquels :

la figure 1 est une vue schématique d’un mode de réalisation
d’un systéme selon un aspect de I’invention, dans le cas d’un produit
alimentaire ; et

les figures 2 a4 12 illustrent un exemple de fonctionnement du

systéme avec deux produits alimentaires différents.

Sur la figure | est représenté un systéme de suivi automatique
de 1’évolution de la température d’un produit alimentaire selon
I’invention. Quatre types de traitements, effectués dans des types de
dispositifs respectifs 1, 2, 3, 4, et 5 sont représentés, et correspondent,
dans cet exemple, a un traitement de préparation, par exemple sur une
table 1, un traitement de cuisson, par exemple dans un four 2, un
traitement de refroidissement rapide, par exemple dans une enceinte de
refroidissement rapide 3, un traitement de mise ou maintien en
température supérieure a la température ambiante, par exemple dans
une enceinte de mise ou maintien en température supérieure a la
température ambiante 4, et un traitement de conservation en
température inférieure a4 la température ambiante, par exemple dans
une enceinte de conservation en température inférieure a la
température ambiante 5.

Le traitement de préparation est effectué sur une ou plusieurs
tables 1, le traitement de cuisson est effectué dans un ou plusieurs
fours 2, le traitement de refroidissement rapide ou maintien a basse
température est effectué dans wune ou plusieurs enceintes de
refroidissement rapide 3, le traitement de mise ou maintien en
température supérieure a la température ambiante est effectué dans une
ou plusieurs enceintes de mise ou maintien en température supérieure a

la température ambiante 4, et le traitement de conservation en
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température inférieure a la température ambiante est effectué dans une
ou plusieurs enceintes de mise ou maintien en température inférieure a
la température ambiante 5.

Dans ’exemple décrit, un seul appareil de chaque sorte est
utilisé.

Lorsqu’un produit alimentaire P1, par exemple un produit frais,
est regu pour étre traité, on adjoint au produit alimentaire P1 un
dispositif 6 de mesure de la température du produit P1. Le dispositif 6
de mesure de la température du produit P1 comprend ici une sonde a
cceur 7 afin de mesurer la température au cceur du produit alimentaire
P1.

Cependant, en variante, le dispositif 6 de mesure de la
température du produit P1 peut comprendre un capteur de mesure de la
température de la surface du produit P1.

Le dispositif 6 de mesure de la température du produit Pl
comprend un module de transmission radio 8, permettant de
transmettre par ondes radio des valeurs de mesures de la température
du produit Pl effectuées par le dispositif 6. Le module de
transmission radio 8 est équipé¢ d’une antenne 9.

Une unité de traitement 10 est présente pour gérer 1’ensemble
du fonctionnement du systéme. L’unité de traitement 10 comprend
notamment un premier module de détermination 11, permettant de
déterminer un instant d’une valeur de mesure de température.

En variante, le module de détermination 11 peut étre intégré au
dispositif 6 de mesure de la température du produit. Cependant, en
pareil cas, le colt serait plus élevé en cas d’une pluralité de dispositifs
de mesure de la température de différents produits.

Le premier module de détermination 11 est capable de
reconnaitre un identifiant d’un dispositif de mesure, dans le cas ou le
systeme comprend une pluralit¢ de dispositifs de mesure de la
température de différents produits. Un identifiant d’un dispositif de
mesure peut, par exemple dtre un code barre d’une étiquette a code
barres, ou une donnée électronique caractéristique d’une ¢tiquette

électronique, adjointe au dispositif de mesure
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L’unité de traitement 10 comprend également un module
d’identification 12 capable d’associer un identifiant d’un produit a un
identifiant d’un dispositif de mesure de température adjoint a un
produit. L’identifiant d’un produit peut, par exemple, étre le nom du
produit.

Le systéme comprend également des deuxicmes modules de
détermination 13a, 13b, 13¢c, 13d, 13e, et 13f respectivement distribués
entre ’unité de traitement 10, la table 1, le four 2, I’enceinte de
refroidissement rapide 3, 1’enceinte de mise ou maintien en
température supérieure a la température ambiante 4, et I’enceinte de
conservation en température inférieure a la température ambiante 5. En
variante, si une pluralité d’un type d’appareil mettant en ceuvre un
traitement est utilisée, chaque appareil comprend un deuxiéme module
de détermination. Les deuxiémes modules de détermination 13b, 13c,
131d, 13e¢ et 13f sont, par exemple des lecteurs d’étiquettes
électroniques, par exemple de type RFID, ou de codes barres. Les
échanges de données entre un lecteur et une étiquette €lectronique se
fait par ondes radio. Un lecteur détecte une entrée ou une sortie d’une
étiquette ¢électronique du dispositif auquel il est associé. Une telle
détection entraine la transmission d’une information a 1’unité de
traitement 10, indiquant un identifiant de 1’étiquette électronique,
donc du produit associé. Cette information peut comprendre un instant
de 1’émission de cette information, ou un instant de réception de cette
information peut étre déterminé par 1'unité de traitement 10. Ces
informations sont mémorisées par 1’unité de traitement 10, dans un
module de mémorisation 14.

L’unité de traitement 10 comprend, en outre, un module
d’alarme 15 permettant de prévenir, par exemple, I’atteinte d’une
température inadaptée du produit lors d’un traitement, ou bien le
dépassement d’une durée maximale autorisée, pour la température du
produit, dans un intervalle prédéterminé de températures. Le module
d’alarme 15 est, par exemple, un module d’alarme sonore et/ou

visuelle.
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Les deuxiemes modules de détermination 13a, 13b, 13c, 131d,
13e, et 13f permettent de déterminer dans quel appareil, c’est-a-dire
dans quel traitement, ou dans quel déplacement se trouve le produit
concerné. Il est ainsi possible de déterminer un intervalle de
températures adapté, ou un intervalle de températures inadapté pour le
produit pour ce traitement ou ce déplacement.

Le dispositif 6 de mesure de la température d’un produit peut
également comprendre un module d’alarme intégré 16, par exemple
sonore ou visuelle. Ce module d’alarme intégré 16 permet de situer
plus rapidement un produit se trouvant dans un intervalle de
températures inadapté. Le premier module de détermination 11
comprend également un module 17 pour associer un identifiant a un
dispositif de mesure de la température d’un produit. L’identifiant est
un identifiant correspondant a I’identifiant du dispositif de mesure.
Par exemple, si le dispositif de mesure de la température d’un produit
a pour identifiant "0001", transmis avec la mesure, le module 17
associe a la mesure recue, soit le méme identifiant "0001", soit un
autre, par exemple "Produitl".

Le module de mémorisation 14 peut mémoriser des valeurs de
mesure de la température d’un ou des produits, et les instants associés.

Les figures suivantes illustrent un exemple de fonctionnement
du systéme avec deux produits alimentaires différents, P1 et P2.

Sur la figure 2, le produit P1 subit un traitement de préparation
sur la table 1. Par exemple, si le produit P1 est une piece de viande,
celle-ci peut étre agrémenté d’ail, de poivre et de beurre. Dans la
suite, on supposera que les dispositifs de mesure de la température
d’un produit sont pourvus d’une étiquette électronique de type RFID,
et que les deuxi¢mes modules de détermination 13b, 13c, 13d, 13e et
13f sont des lecteurs d’étiquette électroniques, capable de détecter et
lire une étiquette électronique d’un dispositif de mesure arrivant sur
ou entrant dans 1’appareil de traitement auquel il est li¢. Le lecteur
13b lié a la table 1 détecte I’entrée du dispositif 6 adjoint au produit
Pl sur la table 1 de préparation et transmet [’information
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10

correspondante a [’unité de traitement 10, qui la mémorise avec
I’instant associé dans le module de mémorisation 14.

Puis, (figure 3), un autre produit alimentaire, par exemple un
autre produit frais P2, est recu également pour étre traité. On adjoint
un autre dispositif 18 de mesure de la température du produit P2 au
produit P2. Le dispositif 18 de mesure de la température du produit P2
comprend, comme le dispositif 6, une sonde a cceur 19 pour mesurer la
température au cceur du produit alimentaire P2, un module de
transmission radio 20, et un module d’alarme intégré 21. Le module de
transmission radio 20 est équipé d’une antenne 22.

Une fois terminée la préparation du produit alimentaire Pl sur
la table 1, le produit alimentaire P1 est déplacé en direction du four de
cuisson 2. Le lecteur 13b de la table 1 de préparation détermine alors
un instant de fin de la préparation du produit Pl et transmet
I’information correspondante a 1’unité de traitement 10, qui la
mémorise avec I’instant associé dans le module de mémorisation 14.

Le deuxiéme module de détermination 13a de ['unité de
traitement 10 en est informé. Les instants de début et de fin d’un
traitement déterminé sont, bien entendu, mémorisés dans le module de
mémorisation 14. Le produit P1 est alors déplacé afin de pouvoir subir
un traitement de cuisson dans le four 2.

Durant tous ces traitements et ces déplacements, les produits
P1 et P2 gardent respectivement adjoint leur dispositif de mesure de
température 6 et 18.

Le produit P1 (figure 4), quant a lui, passe en traitement de
cuisson 2. Le deuxi¢me module de détermination 13b détermine un
instant de début et de fin du traitement de préparation | du produit P2
et transmet l’information correspondante a 1’unité de traitement 10,
qui la mémorise avec ’instant associé dans le module de mémorisation
14. Le deuxiéme module de détermination 13¢c détermine, quant a lui,
un instant de début du traitement de cuisson 2 du produit Pl et
transmet 1’information correspondante a I'unité de traitement 10, qui

la mémorise avec ’instant associé dans le module de mémorisation 14.
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11

Tous les instants de début et de fin des traitements, subis par le
produit P1 ou le produit P2, et détectés par les lecteurs 13b, 13c, 13d,
13e, ou 13f sont transmis par ondes radio, ou par céble, au deuxi¢me
module de détermination 13a et mémorisés par le module de
mémorisation 14.

Le produit P2 (figure 5) est déplacé vers le four 2 de cuisson.
Généralement, les produits P1 et P2 étant différents, chaque type de
produit P1, P2 est cuit dans un four respectif. Cependant, dans
’exemple décrit, les produits P1 et P2 sont cuits dans le méme four,
car la température de cuisson est identique, seul leur temps de cuisson
varie.

Les deux produits P1 et P2 (figure 6) cuisent alors dans le four
2. Le lecteur 13¢ du four 2 détecte un instant de début de traitement de
cuisson du produit P2.

Une fois la cuisson du produit P1 finie (figure 7), le produit P1
est déplacé vers I’enceinte de refroidissement rapide 3. Le lecteur 13c
du four 2 détecte un instant de fin de cuisson du produit P1 et transmet
’information correspondante a ['unité de traitement 10, qui la
mémorise avec 1’instant associ¢ dans le module de mémorisation 14.
Le produit P2 continue sa cuisson dans le four 2.

Le produit P1 (figure 8) n’est pas destiné a étre servi ou
consommé immédiatement. Il subit donc un traitement de
refroidissement rapide dans I’enceinte de refroidissement rapide 3. Le
lecteur 13d de [’enceinte de refroidissement rapide 3 détermine un
instant de début de refroidissement du produit Pl et transmet
I’information correspondante a [’unité de traitement 10, qui la
mémorise avec l’instant associé dans le module de mémorisation 14.
Une fois la cuisson du produit P2 terminée, le produit P2 est sorti du
four 2 et déplacé pour subir un traitement de maintien en température
supéricure a la température ambiante dans [’enceinte de mise ou
maintien en température supérieure a la température ambiante 4. Le
lecteur 13c du four 2 détermine un instant de fin de cuisson du produit

P2 et transmet I’information correspondante a 1’unité de traitement 10,
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12

qui la mémorise avec I’instant associé¢ dans le module de mémorisation
14.

Le produit P2 (figure 9), destiné a étre servi rapidement, subit
alors un traitement de maintien en température supérieure a la
température ambiante, dans I’enceinte de mise ou maintien en
température supérieure a la température ambiante 4. Le lecteur 13e de
I’enceinte de mise ou maintien en température supérieure a la
température ambiante 4 détermine un instant de début et de fin de
maintien en température supéricure a la température ambiante du
produit P2 et transmet 1’information correspondante a I’unité de
traitement 10, qui la mémorise avec l’instant associé¢ dans le module
de mémorisation 14. Le produit P1 continue son refroidissement rapide
et une fois celui-ci terminé, le produit P1 est sortie de 1’enceinte de
refroidissement rapide 3, afin d’étre conservé en temperature
inférieure a la température ambiante dans I’enceinte de conservation 5.
Le lecteur 13d de I’enceinte de refroidissement rapide 3 détermine un
instant de fin du refroidissement rapide 3 du produit Pl et transmet
’information correspondante a 1’unité de traitement 10, qui la
mémorise avec 1’instant associé dans le module de mémorisation 14.

Le produit P2 (figure 10) a été servi. Le produit PI est
conservé & une température inférieure & la température ambiante dans
I’enceinte de conservation en température inférieure a la température
ambiante 5. Le lecteur 13f de I’enceinte de conservation 5 détermine
un instant de début de conservation en température inférieure a la
température ambiante du produit Pl et transmet I’information
correspondante & ’unité de traitement 10, qui la mémorise avec
’instant associé dans le module de mémorisation 14.

Avant de servir le produit P1 (figure 11), celui-ci est déplace
vers ’enceinte de mise ou maintien en température supérieur a la
température ambiante 4. Le lecteur 13f de I’enceinte de conservation 5
détermine un instant de fin de conservation en température inférieure a
la température ambiante du produit P1 et transmet I’information
correspondante & l’unité de traitement 10, qui la mémorise avec

I’instant associé dans le module de mémorisation 14.
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Puis (figure 12), le lecteur 13e de I’enceinte de mise ou
maintien en température 4 détermine un instant de début et un instant
de fin de la mise en température supérieure a la température ambiante
4 du produit P1 et transmet I’information correspondante a I’unité de
traitement 10, qui la mémorise avec I’instant associé dans le module
de mémorisation 14.

Le module d’identification 12 permet & tout moment, méme a
posteriori, d’associer un identifiant d’un produit a un identifiant d’un
dispositif de mesure de température adjoint @ un produit. L’identifiant
d’un produit peut par exemple étre le nom du produit. Par exemple, le
produit P1 peut étre du beeuf et le produit P2 du poulet.

Les deuxiemes modules de détermination 13a, 13b, 13c, 13d,
13e, et 13f permettent, pour un produit donné et un traitement donné,
de déterminer un intervalle de température interdit au produit
considéré. Durant un traitement considéré, si le produit subissant ce
traitement se trouve & une température non autorisée, le module
d’alarme 15 et les modules d’alarme 16 et/ou 21, intégrés aux
dispositifs respectifs 6 et 18 des produits P1 et P2, sont déclenchés par
’unité de traitement 10. Les modules d’alarme 16 et 21 intégrés aux
dispositifs respectifs 6 et 18 permettent de localiser rapidement les
produits risquant d’étre détériorés.

L’invention permet de suivre, en continu, la température de
plusieurs produits, notamment alimentaires, lors de traitements et de
déplacements.

L’invention permet, en outre, de prévenir 1’utilisateur en cas de
risques de détérioration d’un produit dus a une température
inadéquate.

Dans le cas de produits alimentaires, les réglementations
concernant la chaine de sécurité alimentaire sont alors mieux

respectées. On améliore également la tragabilité des produits.
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REVENDICATIONS

1. Procédé de suivi automatique de [’évolution de la
température d’un produit lors de traitements (1,2,3,4,5) et de
déplacements du produit d’un dispositif de traitement a un autre, dans
lequel :

- on adjoint au produit (P1,P2) un dispositif (6,18) de mesure de la
température du produit (P1,P2) pour un ensemble d’au moins deux
traitements (1,2,3,4,5) et des déplacements correspondants du
produit (P1,P2) ;

- on enregistre des valeurs de mesures de la température du produit
(P1,P2) transmises par ondes radio par le dispositif (6,18) de
mesure de la température du produit (P1,P2) ; et

- on enregistre des instants correspondant a des valeurs enregistrées
de mesures de la température du produit (P1,P2).

2. Procédé selon la revendication 1, caractérisé en ce que les
valeurs de mesures de la température du produit (P1,P2) sont délivrées
par le dispositif (6,18) de mesure de la température du produit (P1,P2)
sur requéte ou automatiquement.,

3. Procédé selon la revendication 2, caractérisé en ce que 1’on
détermine un instant d’une valeur de mesure de la température du
produit (P1,P2), et en ce que 1’on mémorise la valeur de la mesure de
la température du produit (P1,P2) et ledit instant déterminé
correspondant.

4.Systéme de suivi automatique de [I’évolution de la
température d’un produit (P1,P2) lors de traitements (1,2,3,4,5) et de
déplacements du produit (P1,P2) d’un dispositif de traitement a un
autre, comprenant un dispositif (6,18) de mesure de la température du
produit (P1,P2) adjoint au produit (P1,P2) pour un ensemble d’au

moins deux traitements (1,2,3,4,5) et des déplacements correspondants
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du produit (P1,P2), ledit dispositif (6,18) de mesure de la température
du produit comprenant des moyens de transmission radio (8,20) de
valeurs de mesures de la température du produit (P1,P2).

5. Systéme selon la revendication 4, caractérisé en ce que les
moyens de transmission radio (8,20) sont adaptés pour transmettre des
valeurs de mesures de la température du produit (P1,P2), de leur
propre initiative, ou sur requéte externe, et en ce qu’il comprend une
plate-forme de traitement (10) des données transmises par un ou
plusieurs dispositifs (6,18) de mesures de la température d’un produit
respectif (P1,P2).

6. Systeme selon la revendication 5, caractérisé en ce qu’il
comprend des premiers moyens de détermination (11) adaptés pour
déterminer un instant d’une valeur de mesure de la température d’un
produit (P1,P2), et des moyens de mémorisation (14) adaptés pour
mémoriser des valeurs de mesures de la température du produit et pour
mémoriser les instants respectifs des valeurs de mesures de la
température du produit.

7. Systéme selon la revendication 6, caractérisé en ce que, le
systéme comprenant une pluralité de dispositifs (6,18) de mesure de la
température, respectivement adjoints a un produit, et la plate-forme de
traitement (10) étant adaptée pour recevoir et traiter des valeurs de
températures transmises par ladite pluralité de dispositifs (6, 18) de
mesure de température, les premiers moyens de détermination (11)
sont adaptés pour reconnaitre en outre un identifiant du dispositif
(6, 18) ayant mesuré une valeur de température d’un produit (P1,P2),
et les moyens de mémorisation (14) sont adaptés pour mémoriser en
outre ledit identifiant respectif du dispositif ayant mesuré une valeur
de la température dudit produit.

8. Systéeme selon la revendication 7, caractérisé en ce qu’il

comprend des moyens d’identification (12) pour associer un identifiant
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d’un produit a un identifiant d’un dispositif (6,18) de mesure de
température adjoint a un produit (P1,P2).

9. Systéme selon 'une quelconque des revendications 4 a 8,
caractérisé en ce que le syst¢éme comprend des deuxiemes moyens de
détermination (13a,13b,13¢,13d,13¢,13f) adaptés pour déterminer,
pour un dispositif (6,18) de mesure de temperature adjoint a un produit
(P1,P2), un instant de début et un instant de fin d’un traitement
(1,2,3,4,5) du produit par un dispositif de traitement, et en ce que les
moyens de mémorisation (14) sont adaptés pour mémoriser lesdits
instants de début et de fin dudit traitement.

10. Systéme selon la revendication 9, caractérisé en ce
qu’il comprend des moyens d’alarme (15,16,21) pour prévenir de
I’atteinte d’une température interdite pour un produit (P1,P2) lors du
traitement (1,2,3,4,5) ou déplacement courant, les températures
autorisées d’un produit étant déterminées par la plate-forme de
traitement (10), & partir de paramétres comprenant le produit (P1,P2)
et le traitement (1,2,3,4,5) ou déplacement courant du produit (P1,P2).

11. Systéme selon la revendication 10, caractérisé en ce
que les moyens d’alarme (15,16,21) sont intégrés aux dispositifs (6,18)
de mesure de température et/ou a la plate-forme de traitement (10).

12. Systéme selon 1’une quelconque des revendications 6 a
11, caractérisé en ce que les premiers moyens de détermination (11)
comprennent des moyens (17) pour associer un identifiant de produit a
un identifiant de dispositif de mesure de la température d’un produit.

13. Systéme selon I’une quelconque des revendication 4 a
12, caractérisé en ce que, le ou les produits étant alimentaires, les
dispositifs de traitement comprennent au moins un dispositif de
préparation (1), et/ou au moins un dispositif de cuisson (2), et/ou au
moins un dispositif de mise ou maintien en température supérieure a la

température ambiante (4), et/ou au moins un dispositif de
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refroidissement (3), et /ou au moins un dispositif de conservation en

température inférieure a la température ambiante (5).
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