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Hantering av
varm mat

SDIXITHERMOBOXJE

- Férvaring av fardiglagad mat far inte - Boxen skall vara ansluten intill
understiga +60°C. (SLVFS 1996, 19 §) transport skall ske.
- Varmhallning av mat bor inte éverstiga 2 - Anslut boxen snarast efter transport.

timmar. (se Livsmedelsverkets vagledning)
- Rengor efter transport. Boxen ska gj
- Maten skall halla ratt temperatur vara natansluten under rengéring!
fore och under lastning.
- Tvatta, skdlj av och torka ur.
- Minimera hantering av varm mat

I rumstemperatur. - Anvand ej hogtryckstvatt eller maskindisk.
- Anvand tattslutande lock for att - Rengoring ska ske med livsmedelsan-
undvika spill i boxen. passat rengéringsmedel

E = elektronisk uppvarmning




Temperaturen

God kokkonst &r central bade till fest och till vardag.
Manga processer skall samverka till att slutresultatet
blir en uppskattad maltid. Temperaturen &r en réd trad
genom hela handelsekedjan fran ravara till tallrik.

Vart intresse for mat borjar nér den 1amnar grytor, stek-
bord eller ugnar. Tiden ar knapp!

Onskvért &r att maten skall vara klar att serveras inom
2 timmar! Matens naringsvéarde och fraschor paverkas
negativt av tiden. For t.ex. potatis anvisas varmhall-
ningstid under 1 timme.

| de flesta fall serveras maten i nérbeldgen matsal intill
koket men kan ocksa transporteras kortare och langre
strackor till annan plats inom och utom huset. Aven om
tiden blir langre &n 2 timmar s& far maten aldrig under-
stiga +60° C!

Temperaturer mellan +8° C och +60° C ar kritiskap g a
risk for bakterietillvaxt.

Se till att det finns marginaler!

Férbered lastning

Forbered lastning av mat genom att se till att boxen ar
tillrdckligt varm! Har man forsett eluttag med timer kan
boxen anslutas direkt efter rengéring. Vid hantering och
transport kan utrustning skadas. Om skador uppkom-
mer p& det elektriska systemet ar det sarskilt farligt. Den
sakerhet som tillverkaren byggt in och som garanteras
genom CE-markning kan ha satts ur spel. Anslut dar-
for aldrig en box som uppvisar defekter pa elsystemet!
Séadana defekter kan orsaka personskada.

Né&r tiden &r inne for lastning:
Kontrollera den viagledande termometern -
den bér inte var lagre &n +70° C!

Fran tillagning till lastning

All hantering i rumstemperatur ger stora védrmeférluster.
Speciellt kritisk &r tiden fran det att mat tas ur ugnar
och grytor tills den placerats i THERMOBOX®. Under
denna tid sker den snabbaste varmeforlusten! Sker
portionering till mindre kérl t.ex. nér specialkost delas
upp till olika mottagare, sa far man vara extra obser-
vant! Ett annat moment som fértjdnar uppmarksamhet
ar nar olika delar av en maltid lastas i samma THERMO-
BOX® vid olika tillfallen. Varje gdng boxen 6ppnas sker
luftvaxling vilket medfér att ny luft maste varmas upp.
Planera sa att 6ppningstid och antal tillféllen blir s& fa
som mojligt! Nar maten placerats i boxen skall den hal-
las ansluten tills transport kan ske. Tattslutande lock p&
kantiner minskar uttorkning och underlattar framfor allt
rengdring.

Transport
Fore och efter transport ar det viktigt att iaktta foljande:

- Grip om kontakten (inte i kabeln) nar den tas ur
vagguttaget! Kontakten skall sattas fast i kabelhalla-
ren. Risken &r annars stor att den faller ned och slapar
efter boxen, kommer i klam eller dras sénder. Spiral-
kabeln ar den i sarklass mest utsatta elkomponenten
pa THERMOBOX®!

- Sékra boxarna med spannband under transport. Undvik
att dra spannbanden sa hart att boxarna kan ta skada!

Under transport sker en langsam avsvalning av maten.
Det innebar normalt inga problem eftersom THERMO-
BOX® har en effektiv polyuretanisolering som forhindrar
varmefdrlust. Hur stor temperaturforlusten ar kan man
varken sakligt eller meningsfullt férsdka ange ett speci-
fikt vérde p&. De avgorande faktorerna &r:

- isolering

- matens varmeinnehall

- omgivningstemperatur

- tiden

Aven vindhastighet kan vara en faktor vid transport utomhus.

Genom systematisk temperaturkontroll far man erfarenhet
om var man har sina kritiska temperaturforluster.

Mottagning
Anslut THERMOBOX® direkt vid ankomst!

Rengoéring

THERMOBOX® &r mycket latt att rengdra eftersom
den har pressade gejdrar i rostfri innerbehallare. Med
normala livsmedelsanpassade diskmedel och “dusch-
munstycke” nar man bra resultat. Boxen spolas ur och
torkas ren! Anvand ej hogtryck! Tattslutande lock pa
kantiner undviker spill och underléttar rengéring!

Lokal och hantering

For att nd bra resultat maste lokalen dér boxarna ar
uppstéllda ha en kontrollerad temperaturmilj6. Vid pla-
nering av kok, bade tillagande och mottagande, ar det
viktigt att transport kan ske pa hjul. Var radd om ryg-
gen och anvand boxar pa hjul dar det ar mojligt! Nar
transport ska upphandlas bdér man darfér ta hdnsyn till
om lastning och lossning kan ske fran lastkaj eller om
transportoren skall tillhandahalla fordon med bakgavel-
lift. For mindre mottagningsenheter, som ligger skiljt
frdn markplan, ar det oundvikligt att hantera barbara
boxar fyllda med mat och kantiner. Vara ergonomiskt
utformade vagnar underl&ttar denna hantering!

Utvardering och val av hanteringssystem

Matkvalitén bestams av de forutsdttningar som byggs
upp (eller har byggts upp) da det géller lokaler, ut-
rustning och organisation. Temperaturen ar en viktig
kvalitetsfaktor. SDX® har specialiserat sig pa tempera-
turhallning under transport. Vi eller ndgon av véra ater-



forsaljare kan ofta lana eller hyra ut boxar sa att en se-
rids utvardering kan ske.

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

Inkdp av utrustning, hyra eller leasing

Behovet av utrustning tdcks genom upphandling fran
nagon av vara aterférsaljare som aterfinns pa var hem-
sida: www.sdx.se. SDX® erbjuder &ven leasing. Med
leasingavtal genom SDX® kombinerat med serviceavtal
kan man f& tillgang till den senaste tekniken for distri-
bution och sdker drift utan stora investeringar.

Vid tillfalliga behov eller fér att prova lamplig utrustning
erbjuder SDX® mojlighet att hyra.

Miljoaspekter

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

Vid val av material 1aggs stor vikt vid god resurshushall-
ning. Lang livslangd har hégsta prioritet.

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

Vi rekommenderar vara kunder och anvandare att vidta
atgarder som minskar risk for spill av mat i boxen. Detta
underlattar rengdring och behov av kemikalier. Darfor,
anvand téttslutande lock vid matdistribution!

Energiférbrukningen ar ocksé en vasentlig aspekt. Ge-
nom valet av polyuretanisolering som, utan kéldbryg-
gor, férenar ytter- och innervaggar och ett patenterat
varmesystem med elektronisk styrning som ger en ef-
fektiv uppvarmning har vi skapat férutsattningar for lag
energiférbrukning.

For att inte boxen skall std ansluten onddigt lang tid
rekommenderar vi att den ansluts till uttag med timer.
Med timer &r boxen varm nér den skall anvédndas utan
att den star pa "for sakerhets” skull.

Service

Regelbunden service &r grundldggande for problemfri
anvandning. Utrustning som anvands for transport ar
mer utsatt &n annan utrustning. Det &r darfor viktigt att
i det dagliga arbetet ha uppsikt éver eventuella skador
som kan ha betydelse fér sédkerhet och funktion.

Regelbunden kontroll

En THERMOBOX® utsatts for manga skaderisker. For
att bibehalla god sakerhet &r det av vikt att daglig kon-
troll av boxen sker. Kontrollera alltid att inga synliga

skador finns pa elsystemet innan den ansluts!

Nagra speciellt utsatta detaljer som
ska kontrolleras extra ar:

- spiralkabel (vid byte — anvand alltid
fabriksmonterad kabel!)

- hjul (skadat hjul innebér att boxen kan
stjalpa eller att bromsfunktion uteblir.)

Planerad éversyn
Vi rekommenderar regelbunden och systematisk &ver-
syn av boxarna.

Forslagsvis gors den forsta 6versynen efter 6 manader
for att fa en uppfattning om slitaget. Det kan finnas or-
sak till skador eller onddigt slitage som kan fangas upp
och atgardas. Med ledning av denna kan man sedan
besluta om framtida &versyn.

Underhall kan organiseras i egen regi eller genom att
uppratta serviceavtal med firma som man har fértro-
ende for. SDX® kan ge erforderlig support.

Vid éversyn skall féljande atgarder vidtas:

Varmesystem
- Boxen fér inte vara ansluten till eluttag vid service!

- Skadade komponenter byts ut (se Reservdelslista)

- Kontrollera jordférbindelse mellan kontaktens jord-
bleck och innerbehallare resp. kopplingshusets lock.

- Genomfdr isolationsprovning.

- Kontrollera att ingen glappkontakt finns i kabeln.
- Anvand alltid fabriksmonterad kabel vid byte

- Skadade detaljer byts ut.

Ovrigt

- Kontrollera hjul och bromsar.

- Kontrollera dérrens packningar.

- Kontrollera och smérj 1as och gangjarn.

- Skadade komponenter byts ut (se Reservdelslista)

Dokumentation
- Kontroll av boxarna bér dokumenteras.

- Alla nya boxar har ett tillverkningsnummer som kan
anvédndas som Id-nummer i dokumentation. P4 aldre
boxar far man i egen regi ordna ett [d-nummer.

- | och med detta kan man upprétta en liggare for resp.
box som visar vad och néar en atgérd vidtagits.
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