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Handtering af
varm mad
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BRUGS- 0G HANDTERINGSANVISNING

- Feerdiglavet mad ma ikke opbevares ved
under +60°C. (SLVFS 1986, 19 §)

- Mad ber ikke holdes varm i mere end 2 ti-
mer. (Se vejledning fra Levnedsmiddelstyrelsen])

- Maden skal holde den rette temperatur
bade for og under pafyldning.

- Varm mad ber handteres mindst muligt ved
stuetemperatur.

- Brug teetsluttende lag for at undga
spild i boksen.

porten skal forega.

- Der skal vaere strgm pa boksen, indtil trans-

- Seet strem pa boksen igen hurtigst muligt
efter transport.

- Sarg for rengering efter transport. Der
ma ikke vaere strgm pa boksen under
renggringen!

- Boksen vaskes, skylles og terres af.

- Der ma ikke anvendes hagjtryksspuling eller
maskinopvask

- Rengaring skal ske med et middel egnet til
brug sammen med levnedsmidler.

E = elektronisk opvarmning




Temperaturen

God kogekunst spiller en central rolle, bade til fest og
til hverdag. Mange processer skal virke sammen for at
gore slutresultatet til et maltid, modtagerne sastter pris
pa. Her er temperaturen den rgde trdd gennem hele
proceskasden fra ravare til tallerken.

Vor interesse for mad begynder det gjeblik, den ikke
leengere er i gryden, pa stegepladen eller i ovnen. Tiden
er knap!

Allerhelst skal maden veere Klar til servering inden for 2
timer! Madens neeringsveerdi og friskhed pavirkes negativt
af, at tiden gér F.eks. anbefales det, at kartofler holdes
varme i under 1 time.

| de fleste tilfeelde serveres maden i en spisesal teet pa
kokkenet, men den kan ogsa transporteres over kortere
eller lengere afstande b&de inden- og udendars. Selv om
der kommer til at ga leengere tid end 2 timer, ma madens
temperatur aldrig falde til under +60°C!

Temperaturer mellem +8° C og +60°C er farlige p.g.a.
risikoen for bakterievaekst.

Sorg for, at der findes sikkerhedsmargener!

Forberedelse af pafyldning

Pafyldningen af mad ber forberedes ved at sikre, at
boksen er tilstraekkeligt varm! Hvis stikkontakten er
forsynet med en timer, kan der seettes strom pa boksen
umiddelbart efter rengering. Handtering og transport
kan medfeore beskadigelse af udstyret. Skader pa det
elektriske system er seerligt farlige. Man risikerer, at de
sikkerhedsfunktioner, som er indbygget fra fabrikkens
side og garanteret gennem CE-maerkningen, ikke leengere
virker. Der mé derfor aldrig seettes strom pa en boks med
tegn pa defekter i elsystemet!

Denne slags defekter kan medfare personskade.

Nar det er tid til pafyldning:

Kontrollér det vejledende termometer — det bor ikke vise
under 70°C!

Fra tilberedning til pafyldning

Al handtering ved stuetemperatur medfarer store varme-
tab. Seerligt kritisk er den tid, der gar, fra maden tages ud
af ovnen eller gryden, til den placeres i THERMOBOX®.
Inden for dette tidsrum sker det hurtigste varmetab! Hvis
portionerne placeres pa mindre fade, f.eks. nar seerkost
fordeles mellem forskellige modtagere, ber man veere
ekstra papasselig!

En anden situation, hvor man bgr veere seerligt opmaerk-
som, er nar forskellige dele af et maltid placeres i samme
THERMOBOX® ad flere omgange. Hver gang, boksen
abnes, sker der en luftudveksling. Det betyder, at den
nye luft skal varmes op. Planlaeg péafyldningen, s& bok-
sen dbnes sa f& gange og i s& kort tid ad gangen som
muligt! Nar maden er placeret i boksen, skal den have
strom p4, indtil transporten finder sted. Teetsluttende lag
pa& madbeholderne mindsker udterring og letter frem for
alt rengeringen.

Transport

For og efter transport er det seerligt vigtigt, at felgende
iagttages:

- Tag fat i selve stikket (ikke i kablet), nar det tages ud af
stikkontakten! Stikket skal saettes fast i kabelholderen.
Ellers er der alvorlig risiko for, at stikket falder ned og
slaeber efter boksen, kommer i klemme eller gar i styk-
ker. Spiralkablet er den mest udsatte elkomponent pa
THERMOBOX®!

- Boksene skal fastgeres med spaenderemme under
transporten. Pas pa ikke at stramme remmene s& meget,
at boksene kan tage skade!

Under transporten sker der en langsom afkaling af
maden. Det indebaerer normalt ingen problemer, idet
THERMOBOX® har en effektiv polyuretanisolering, som
forhindrer varmetab. Det er ikke muligt, hverken sagligt
eller logisk set, at give specifikke veerdier for, hvor store
varmetabene er. De afgerende faktorer er:
- isolering
- madens varmeindhold
- den omgivende temperatur
-tiden

Vindhastighed kan ogsé veere en faktor ved udenders
transport. Gennem systematisk temperaturkontrol kan
man gere egne erfaringer om, hvornar der sker kritiske
varmetab.

Modtagelse
Seet strom pa THERMOBOX® straks efter ankomsten!

Rengering

THERMOBOX® er meget let at gere ren p.g.a. de form-
pressede glideskinner i den rustfri indvendige beholder.
Man opnar gode resultater med en vandhane med
brusefunktion samt almindeligt opvaskemiddel til brug
med levnedsmidler. Boksen skylles grundigt af og terres
ren! Der ma ikke anvendes hgjtryksspuler! Teetsluttende
lag p& madbeholderne forhindrer spild, og det letter
renggringen!

Lokaler og handtering

For at opna de bedste resultater skal der vaere en kontrol-
leret temperatur i de lokaler, hvor boksene placeres. Ved
design af kekkener, bade til tilberedning og modtagelse,
er det vigtigt at serge for, at transporten kan forega pa
hjul. Pas godt péa ryggen, og brug altid bokse pa hjul,
nar det er muligt! Ved valg af transportsystem bgr man
derfor tage hensyn til, om pa- og afleesning sker via en
rampe, eller om transportgren skal leesse pa koretojet
ved hjeelp af en lift. Til mindre modtagelsesenheder,
som ikke ligger i stueetagen, bliver man dog nadt til at
handtere baerbare bokse fyldt med mad og beholdere.
Vore ergonomisk udformede vogne letter denne form
for handtering!



Vurdering og valg af handteringssystem

Madens kvalitet afgores af, hvilke forudsaetninger der
fastlaegges (eller allerede er fastlagt) hvad angar loka-
ler, udstyr og organisation. Temperaturen er en vigtig
kvalitetsfaktor. SDX® specialiserer sig i fastholdelse af
temperatur under transport. Hos os eller en raekke af
vore forhandlere kan man lane eller leje bokse til grundig
vurdering.

Der er altsd gode muligheder for at afpreve udstyret i
det rette miljg, dvs. der, hvor det skal anvendes. Ved at
male madens temperatur fra pafyldning til servering kan
man pavise eventuelle svage punkter i temperaturkeeden,
som sa kan forebygges.

Indkeb af udstyr, leje eller leasing

Yderligere udstyr kan kebes gennem visse af vore for-
handlere, som findes pa vores hjemmeside: www.sdx.se.
SDX® tilbyder ogsé leasing. Med en leasingaftale gen-
nem SDX® kombineret med en serviceaftale kan man fa
adgang til den sidste nye teknik til distribution og sikker
drift uden behov for store investeringer.

Til lejlighedsvise behov eller afprgvning af passende
udstyr er der mulighed for at leje fra SDX®.

Miljghensyn

SDX® er certificeret i henhold til ISO 14001:2004 og ISO
9001:2000.

Ved valg af materialer lsegges der stor veegt pa effektiv
anvendelse af ressourcer. Lang livscyklus har hgjeste
prioritet.

For et produkt, som skal anvendes til maddistribution
dagligt inden for de nzeste 10-15 &r, er kemikalieforbrug i
forbindelse med rengering ikke uvaesentligt. Vi har derfor
gjort os store bestrabelser pa at lette rengeringen af
boksene gennem udvikling af det rustfri program.

Vi anbefaler over for kunder og brugere, at der tages
visse forholdsregler for at nedsaette risikoen for, at der
spildes mad i boksen. Dermed lettes rengeringen, og der
kreeves feerre kemikalier. Brug derfor altid teetsluttende
lag ved maddistribution!

Energiforbruget er ogsé et veesentligt aspekt. Gennem
valget af polyuretanisolering, som uden kuldebroer
forbinder yder- og indervaeggen, samt et patenteret
varmesystem med elektronisk styring, som giver en ef-
fektiv opvarmning, har vi skabt de rette forudsaetninger
for et lavt energiforbrug.

For at der ikke skal vaere strom pé& boksen i laengere tid
end ngdvendigt, anbefales det, at den seettes til en stik-
kontakt med timer. Dermed vil boksen vaere varm, nar
den skal anvendes, uden at den skal sta teendt "for en
sikkerheds skyld”.

Service

Regelmaessig service er forudsaetningen for problemfri
anvendelse. Udstyr, som anvendes til transport, er mere
udsat end andre slags udstyr. Det er derfor vigtigt, at man

i det daglige arbejde har overblik over eventuelle skader,
som kan have betydning for sikkerhed og funktion.

Regelmeessig kontrol

En THERMOBOX® udseettes for mange former for ska-
desrisiko. For at opretholde den rette sikkerhed er det
vigtigt, at man foretager daglig kontrol af boksen. Se altid
efter, at der ikke findes synlige skader péa elsystemet,
inden der seettes stram pa boksen!

Seerligt udsatte dele bor kontrolleres ekstra grundigt,
nemlig:

- spiralkablet (ved udskiftning skal der altid anvendes et
fabriksmonteret kabel!)

- hjul (beskadigede hjul medferer risiko for, at boksen
veelter, eller at bremsefunktionen ikke virker).

Planmaessige eftersyn

Vi anbefaler, at boksene efterses regelmaessigt og sy-
stematisk.

F.eks. kan man foretage det forste eftersyn efter 6 ma-
neder for at fa et overblik over slitagen. Hermed kan man
muligvis fastsla arsagen til visse skader eller ungdig
slitage, som sa kan forebygges. Ud fra dette kan der
planlaegges fremtidige eftersyn.

Vedligeholdelse kan tilrettelaegges i eget regi eller ved at
oprette serviceaftale med et firma, man har tiltro til. SDX®
kan desuden give den nedvendige support.

Ved eftersyn ber man foretage felgende:

Varmesystem
- Boksen ma ikke veere sluttet til stikkontakten, nar der
udfaeres service!

- Beskadigede komponenter udskiftes (se reservedel-
slisten)

- Kontroller, at stikkets jordben og den inderste beholder
har jordforbindelse til koblingshusets lag.

- Udfer afprovning af isolationsevnen.

- Se efter, at der ikke findes nogle lgse forbindelser i
kablet.

- Der skal altid anvendes et fabriksmonteret kabel ved
udskiftning.

- Beskadigede dele udskiftes.

Bvrigt:

- Kontrollér hjul og bremser.

- Kontrollér dgrens pakninger.

- Kontrollér og smer 18s og heengsler.

- Beskadigede komponenter udskiftes (se reservedels-
listen)

Dokumentation

- Kontrol af boksene bgr dokumenteres.

- Alle nye bokse har et fabrikationsnummer, der kan an-
vendes som ID-nummer i dokumentationen. Pa eeldre
bokse bgr man oprette et ID-nummer i eget regi.

- Man kan dermed oprette en journal for den pageeldende
boks, som viser, hvor og hvornar et bestemt eftersyn
er foretaget.
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