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SKOTSEL- & HANTERINGSANVISNING

- Maten skall vara kyld till ratt temperatur
fore lastning.

- Placera boxen i kylrum i god tid fére lastning.
- Kylplattan skall vara helt nedfryst.

- Lasta boxen med mat och kylplatta i kylt
utrymme (+2°C).

- Hantera inte kyld mat i varma lokaler!

- Anvand tattslutande lock for att undvika spill i
boxen.
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- Undvik uppstalining av box direkt i sol
eller i for varma lokaler.

- Rengor efter transport. Tvatta, skolj av
och torka ur.

- Anvand ej hogtryckstvatt eller maskindisk!

- Rengoring ska ske med livsmedelanpassat
rengdringsmedel.

S = utan uppvarmning

SKOTSEL- & HANTERINGSANVISNING

- Maten skall vara kyld till ratt temperatur
fére lastning.

- Placera boxen i kylrum i god tid fore lastning.
- Kyl eventuellt med eget aggregat.

- Lasta boxen med mat i kylt utrymme (+2°C]).
- Hantera inte kyld mat i varma lokaler!

- Anvand tattslutande lock for att undvika spill i
boxen.

- Undvik uppstallning av box direkt i sol eller
i for varma lokaler.

- Boxen ansluts till 230 V véaxelstrém, jordat
uttag. Isoleringsklass IP44.

- Effekt 245 W, strémstyrka 1,1 A.

- Rengor efter transport. Boxen ska ej vara nét-

ansluten under rengéring! Tvatta, skolj av och
torka ur.

- Anvand ej hogtryckstvatt eller maskindisk.

- Rengoring ska ske med livsmedelanpassat
rengdringsmedel.

C = aktiv kylning




Kylning

Temperaturer mellan +8°C och + 60°C &r kritiska pa grund
av risk for bakterietillvéxt.

Né&r kyld mat skall lagras under flera dagar ar det speciellt
viktigt att mattemperaturen &r under +4°C men 6ver +/- 0 °.

Foér nedkylning anvénds Blast-Chillers eller motsvarande
utrustning for att fa ett effektivt och kontrollerat kylférlopp.

Lagring och transport

Lagring av kyld mat, fére transport och lastning i box,
bor ske i kylrum som héller +(2-3°) C. Hantera inte kyld
mat i varma lokaler! Obruten kylkedja férlanger tillgang-
lig tid foér transport och lagring.

Mat som skall serveras inom kort tilldts halla hogre
temperatur. (Se livsmedelsverkets anvisningar).

Fér hantering av kyld mat kan vi erbjuda
tva olika lésningar:

1. SDX®THERMOBOX® S med SDX® Kylplatta
2. SDX®*THERMOBOX® C med aktiv kylning

For bada alternativen galler:
- att boxarna skall vara kylda fére lastning.

- att maten haller ratt temperatur nar den lastas.

SDX®*THERMOBOX® S ar en isolerad
box i standardutforande.

For bésta resultat placeras boxen i kylrum (+2°C) i god
tid fore transport s& att boxen hinner bli riktigt kall. For
att garantera mattemperaturen lastas boxen i kylut-
rymmet med kyld mat inkl. nedfryst kylplatta fér vidare
transport till resp. mottagningsstalle.

Fordelarna med denna I6sning ar att kylplattan tillfér

kyla under hela smaltférloppet. Nar kylmedlet i plattan

smalt sa borjar uppvarmning av maten.

- Kylplattan ar effektiv i intervallet 2-4 timmar och déar-
med aktiv under transport eftersom ingen elektrisk
anslutning behovs.

- Investeringskostnad for transportbox ar lag. Daremot
erfordras rationell utrustning fér daglig infrysning och
hantering av kylplattor.

- Kylrum erfordras i mottagningskdket om maten skall
serveras senare.

SDX®THERMOBOX® C ar en valisolerad
box med c:a 40% battre isolering.

For basta resultat placeras boxen i kylrum (+2°C) i god tid
fore transport s att boxen hinner bli riktigt kall. Eventuellt
kyls boxen med eget aggregat. For att garantera mat-
temperaturen lastas boxen i kylutrymmet med kyld mat
for vidare transport till resp. mottagningsstélle.

Férdelarna med denna box &r att den ar extremt vélisolerad

och utrustat med kylaggregat fér aktiv kylning. Detta ger

manga nya majligheter att organisera produktion och distri-

bution av mat.

- Efter lastning och anslutning kan boxen stéllas upp
utanfér kylrummet tills transport kan ske till resp.
mottagningsstalle.

-Maten halls kall under hela tiden boxen &r ansluten.

- Under transport, da boxen inte ar ansluten, tillfors ingen
kyla. En langsam uppvarmning pagar under hela transport-
en. Hur stor denna ar beror p& de omgivande tempera-
turerna. Vi har férsett boxen med en extra kraftig isolering
for att bromsa detta férlopp. (Om transporterna ar langa
och de omgivande temperaturerna héga kan kylning na-
turligtvis forstarkas med kylplatta).

- N&r boxen kommit fram ansluts den snarast majligt.

Det finns stora mdjligheter att rationa-
lisera produktion och transport i med
SDX°*THERMOBOX® C.

Exempel:
-Mat for flera dagar kan kéras ut med samma transport
utan att kvalitén dventyras.

-Investering i kylrum i det mottagande kdket kan mins-
kas eller elimineras.

-Produktion av mat kan ske rationellt genom att veck-
ans menyer kan planeras mer oberoende av tidpunkt
fér servering.

Hantering av mat fér smorgasbord och
buffé med SDX®*THERMOBOX® C.

Mat som skall serveras kall férvaras med fordel i
SDX®THERMOBOX® C. Vid servering &r det onsk-
vart att temperaturen inte &r for lag for att maten skall
smaka bra. SDX kan styra temperaturen i boxen till
+ 4-6°C om sa anges vid bestallning.

Lokal och hantering

For att nd bra resultat maste lokalen dar boxarna &r upp-
stallda ha en kontrollerad temperaturmiljo som inte boér
Overstiga + 23° C.

Boxarnas goda isolering innebér att aggregatet arbetar
mycket energisnalt (245W for AA150). Denna effekt till-
fors dock lokalen i form av varmeenergi. Med manga
boxar pa liten yta kan det vara en faktor att ta hansyn till
nar lokalens ventilationssystem skall bestdmmas.

Placera boxarna sa att flakten pa baksidan far fri tillgang
till luft!



Rengoring

Boxarna kan spolas ur men utan hdgtryck! Undvik att
rikta vattenstralen direkt pa flakten!

Med normala livsmedelanpassade diskmedel och
“duschmunstycke” nar man bra resultat.

Tattslutande lock péa kantinerna underlattar rengéring
och minskar risk for spill i boxen.

Utvardering och val av hanteringssystem.

Matkvalitén bestdms av de férutsattningar som byggs
upp (eller har byggts upp) da det géller lokaler, utrust-
ningar och organisation. Temperaturen ar en viktig kva-
litetsfaktor. SDX har specialiserat sig pa temperaturhall-
ning under transport. Vi eller nAgon av vara aterférséljare
kan ofta lana eller hyra ut boxar s& att en serids utvéar-
dering kan ske.

Det finns darfér god anledning att prova utrustning i ratt
miljé d.v.s. dar den skall anvdndas. Genom att mata
mattemperaturen fran lastning till uttag kan man finna
eventuella svagheter i temperaturkedjan och dérmed
mdjlighet att férebygga dessa.

Inkdp av utrustning, hyra eller leasing

Behovet av utrustning tdcks genom upphandling fran
nagon av vara aterforsaljare som aterfinns pa var hem-
sida: www.sdx.se

SDX erbjuder dven leasing av utrustning. Med leasing-
avtal genom SDX kombinerat med serviceavtal kan man
fa tillgang till den senaste tekniken for distribution och
séker drift utan stora investeringar.

Vid tillfalliga behov eller for att prova utrustning erbjuder
SDX mojlighet att hyra.

Miljoaspekter

SDX® ar certifierade enligt ISO 14001:2004
och ISO 9001:2000.

Vid val av material laggs stor vikt vid god resurshushall-
ning. Lang livslangd har hégsta prioritet.

For en produkt som &r i daglig drift for matdistribution,
under de ndrmaste 10-15 aren, ar kemikalieférbrukning
i samband med rengdring inte ovasentlig. Vi har darfor
lagt stor energi for att underlatta rengdring av boxarna
genom utveckling av det rostfria programmet.

Vi rekommender vara kunder och anvandare att vidta
atgarder som minskar risk fér spill av mat i boxen. Detta
underldttar rengéring och behovet av kemikalier. Anvand
tattslutande lock vid matdistribution!

Energiférbrukningen ar ocksa en vasentlig aspekt. Ge-
nom valet av polyuretanisolering som, utan kdéldbryg-
gor, foérenar ytter och innervéggar har vi skapat férut-
sattningar for 1ag energiférbrukning. For att inte boxen
skall sta ansluten onddigt l1&ng tid rekommenderar vi att
boxen ansluts till uttag med timer. Med timer &r boxen
kall nar den skall anvandas utan att den star pa “for sa-
kerhets skull”.

Kylaggregat AA-150 arbetar med peltier-teknik, vilket
kan sagas vara en elektronisk varmepump. Inget kylme-
die som kan lacka ut och paverka miljon. Fa rérliga delar
medfér att fa detaljer forslits vilket ar en fordel for bade
miljé och ekonomi.

Alltsa, hjélp oss att spara miljon

genom att anvanda:

- Tattslutande lock

- Timer

Service

Regelbunden service ar viktig for problemfri anvandning.
Utrustning som anvénds fér transport &r mer utsatt &n
annan utrustning. Det &r darfér viktigt att i det dagliga
arbetet ha uppsikt dver eventuella skador som kan ha
betydelse for sakerhet och funktion.

Regelbunden kontroll

Vi rekommenderar regelbunden och systematisk éver-
syn av boxarna.

Forslagsvis gors den forsta 6versynen efter 6 manader.
Med ledning av denna kan man sedan besluta om fram-
tida éversyn

Underhallet kan organiseras i egen regi eller genom att
upprétta serviceavtal med firma som man har fértroende
fér. SDX kan ge erforderlig support.

Vid éversyn skall foljande atgarder vidtas:

Kylaggregat
- Boxen far inte vara ansluten till eluttag
da service genomfors!

- Koppla loss och ta bort kylaggregatet.

- Rengodr fléktar och kylflansar. Dammsug och
rengdr med tvalldsning.

- Kontrollera flansar, flaktar och kablar
- Skadade komponenter byts. (se reservdelslista)

Nataggregat:

-Oppna ké&pan till nataggregatet. Dammsug flakt och
ventilationshal. Anvand inte vatten eller kemikalier for
att reng6ra nataggregatet.

- Kontrollera inkommande kabel,
kabelavlastare och kontakt.

- Kontrollera kablar och anslutningar.

- Kontrollera jordférbindelsen mellan kontaktens jordbleck
(jordstift), nataggregatets chassi och kopplingskapsling.

- Skadade komponenter byts. (se reservdelslista)
Ovrigt

- Kontrollera hjul och bromsar

- Kontrollera dérrens packningar

- Kontrollera och smérj I1&s och gangjarn

- Skadade komponenter byts. (se reservdelslista)
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