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Handtering af
nedkelet mad
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Vejledning for vedligeholdelse og handtering

- Maden skal vaere nedkelet til den rette
temperatur fer indssetning i skabet.

- Anbring skabet i kalerummet i god tid
for indsaetning af maden.

- Koleelementet skal vaere helt nedfrosset.

- Fyld skabet med mad og kaleelement
pa et kaligt sted (+2 °C).

- Handter ikke nedkelet mad i varme rum!
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- Anvend det taetsluttende lag for
at undga spild i skabet.

- Undga at anbringe skabet i direkte
sallys eller i for varme rum.

- Foretag rengering efter transport. Vask, skyl og ter.
- Anvend ikke hgjtryksrenser eller opvaskemaskine!

- Rengaring skal foretages med et renggringsmiddel,
der ma bruges i forbindelse med levnedsmidler.

Vejledning for vedligeholdelse og handtering

- Maden skal vaere nedkalet til den rette
temperatur fer indsaetning i skabet.

- Anbring skabet i kalerummet i god tid
for indsaetning af maden.

- Foretag eventuelt kaling med separat kaleaggregat.
- Fyld skabet med mad pé et kaligt sted (+2 °C).
- Handter ikke nedkelet mad i varme rum!

- Anvend det taetsluttende |ag for
at undga spild i skabet.

- Undga at anbringe skabet i direkte
sallys eller i for varme rum.

- Skabet skal sluttes til en jordet stikkontakt med
230 V vekselstrem. Teethed IP44.

- Effekt 245 W, stramstyrke 1,1 A.

- Foretag rengering efter transport. Skabet ma ikke
veere sluttet til elnettet under renggring! Vask, skyl
og tar.

- Anvend ikke hgjtryksrenser eller opvaskemaskine!

- Rengaring skal foretages med et rengaringsmiddel,
der ma bruges i forbindelse med levnedsmidler.




Keling

Temperaturerne mellem +8 °C og + 60 °C er yderst vig-
tige pa grund af risikoen for bakterieveekst.

Nar nedkelet mad skal opbevares i flere dage er det

seerligt vigtigt at madtemperaturen er under +4 °C men
over 0 °C.

For nedkeling anvendes sdkaldte Blast-Chillers eller til-
svarende udstyr for at opna en effektiv og kontrolleret
koleproces.

Opbevaring og transport

Opbevaring af nedkglet mad, for transport og laesning
i termoskabet, bor ske i et kelerum med en konstant

temperatur pd +2-3 °C. Handter ikke nedkglet mad i
varme rum! En ubrudt kelekaede forlaenger den tid ma-
den kan transporteres og opbevares.

Mad som skal serveres inden for kort tid, ma opbevares
ved hgjere temperaturer (se Levnedsmiddelstyrelsens
anbefalinger).

Til handtering af nedkelet mad kan
vi tilbyde to forskellige lasninger:

1. SDX®THERMOBOX® S med SDX® koleelement
2. SDX®THERMOBOX® C med aktiv kaling

For begge lzsninger gaelder folgende:
- at termoskabene skal veere afkolede for
indszetning af maden.

- at maden holder den rette temperatur,
nar den leesses.

SDX®THERMOBOX® S er et isoleret
termoskab i standardudferelse.

For at opna det bedste resultat skal skabet anbringes
i kelerummet (+2 °C) i god tid fer transport, s& det kan
na at blive rigtig koldt. For at sikre madtemperaturen
foregér leesningen af skabet med den nedkglede mad
inklusive det nedfrosne kaleelement i kalerummet med
henblik pa videre transport til bestemmelsesstedet.

Fordelene ved denne lgsning er at koleelementet kaler i

hele smelteprocessen. Nar kalemidlet i elementet smel-

ter begynder opvarmningen af maden.

- Koleelementet er effektivt i intervallet 2-4 timer og der-
med aktivt under transport da der ikke kraeves nogen
elektrisk tilslutning.

- Investeringsudagifterne til transportskabet er lave. Deri-
mod kraeves rationelt udstyr til daglig nedfrysning og
handtering af kaleelementer.

- Det er ngdvendigt med et kelerum i modtager kokken
hvis maden skal serveres senere.

SDX®THERMOBOX® C er et velisoleret
termoskab med ca. 40 % bedre isolering.

For at opné det bedste resultat skal skabet anbringes i
kelerummet (+2 °C) i god tid for transport sé det kan né at
blive rigtig koldt. Foretag eventuelt kaling med separat kole-
aggregat. For at sikre madtemperaturen foregér leesningen af
skabet med den nedkelede mad i kelerummet med henblik
pa videre transport til bestemmelsesstedet.

Fordelene ved dette skab er at det er utroligt godt isoleret

og udstyret med et koleaggregat til aktiv keling. Dette gi-

ver mange nye muligheder for at organisere produktion og

distribution af mad.

- Efter lzesning og tilslutning kan skabet stilles op uden for
kalerummet indtil transporten til bestemmelsesstedet.

-Maden holdes kalig sé leenge skabet er tilsluttet.

- Under transporten, nar skabet ikke er tilsluttet, sker der
ingen yderligere kaling. Der sker en langsom opvarmning
under hele transporten. Hvor meget, afhaenger af den om-
givende temperatur. Vi har forsynet skabet med en ekstra
kraftig isolering for at bremse denne proces (ved lange
transporter og en hgj omgivende temperatur kan kelingen
naturligvis forstaerkes med et kaleelement).

- Nér skabet er kommet frem til bestemmelsesstedet skal
det hurtigst muligt sluttes til en stikkontakt.

Der er gode muligheder for at ratio-
nalisere produktion og transport med
SDX®THERMOBOX® C.

Eksempel:
-Mad til flere dage kan transporteres samtidig uden
risiko for kvaliteten.

- Investeringen i et kelerum i modtager kokken kan redu-
ceres eller elimineres.

- Produktionen af mad kan ske rationelt, ved at ugens
menuer planlaegges uanset serveringstidspunkt.

Handtering af mad til koldt bord og
buffet med SDX®*THERMOBOX® C.

Mad, som skal serveres kold, kan med fordel opbevares
i SDX®THERMOBOX® C. Ved servering ma temperatu-
ren ikke veere for lav, for at maden kan smage godt. SDX
kan indstille temperaturen i skabet til +4-6 °C, hvis dette
angives ved bestilling.

Rum og handtering

For at opn& et godt resultat skal de rum, hvor skabene
befinder sig, have et kontrolleret temperaturmiljo som ikke
ber overstige +23 °C.

Skabenes gode isolering betyder at aggregatet arbejder
meget energibesparende (245 W for AA150). Denne effekt
tilferes dog rummet i form af varmeenergi. Ved valg af
rummets ventilationssystem kan det veere vigtigt at tage
hensyn til om der er mange skabe pd et lille omrade.

Anbring skabene s& ventilatoren pa bagsiden har fri ad-
gang til luft!



Rengering

Skabene kan spules, men ikke med hgjtryksspuler!

Undga at rette vandstralen direkte mod ventilatoren!

Det bedste resultat opnas ved anvendelse af almindeligt
rengeringsmiddel som ma bruges i forbindelse med lev-
nedsmidler og et ‘brusehovedmundstykke’.

Kantinernes tastsluttende 1ag letter rengaringen og mind-
sker risikoen for spild i skabet.

Vurdering og valg af handteringssystem

Madkvaliteten bestemmes af de forudsaetninger som
leegges til grund (eller er lagt til grund) nar det geelder
rum, udstyr og organisation. Temperaturen er en vigtig
kvalitetsfaktor. SDX har specialiseret sig i at holde en
konstant temperatur under transport. Vi eller en af vores
forhandlere kan ofte udlane eller udleje skabe s det er
muligt at foretage en serigs vurdering.

Derved er der god mulighed for at afprove udstyret i det
rette miljg dvs. det miljg hvor det skal anvendes. Ved at
male madtemperaturen fra lesning til udtagning er det
muligt at finde eventuelle svagheder i temperaturkaeden
og dermed at forebygge dem.

Indkeb af udstyr, leje eller leasing.

Behovet for udstyr deekkes gennem indkeb fra nogen
af vores forhandlere som findes pa vores hjemmeside:
www.sdx.se

SDX tilbyder ogsé leasing af udstyr. En leasingaftale hos
SDX kombineret med en serviceaftale giver adgang til
den seneste teknik inden for distribution og sikker drift
uden store investeringer.

SDX tilbyder udlejning af udstyr til enkeltstdende lejlig-
heder eller i forbindelse med afpreovning af udstyr.

Miljgmaessige forhold

SDX er certificeret i henhold til ISO 14001:1976.

Ved valg af materiale leegges stor vaegt pa ressource-
bevidsthed. Lang levetid er hgjeste prioritet.

For et produkt, som over en periode pa 10-15 ar skal
bruges dagligt til maddistribution, er kemikalieforbruget
i forbindelse med rengering ikke uveesentligt. Vi har der-
for lagt mange kreefter i at lette rengoeringen af skabene
gennem udvikling af det rustfri produktprogram.

Vi anbefaler vores kunder og brugere at tage forholds-
regler for at undga spild af mad i skabet. Dette letter
rengoeringen og mindsker kemikalieforbruget. Anvend
teetsluttende lag ved maddistribution!

Energiforbruget er ogséa en vaesentlig faktor. Med valget
af polyuretanisolering, som uden kuldebroer forbinder
yder- og inderveeggen, har vi skabt forudsaetningerne
for et lavt energiforbrug. For at skabet ikke skal std
teendt i ungdig lang tid, anbefaler vi, at skabet sluttes til
en stikkontakt med timer. Ved hjaelp af timeren er skabet
altid koldt, nar det skal bruges, uden at det star teendt
“for en sikkerheds skyld”.

Kaleaggregatet AA-150 ger brug af Peltiereffekten, dvs.
som en elektronisk varmepumpe. Skabene indeholder
intet kelemiddel som kan laekke og skade miljoet. Ska-
benes meget f& beveegelige dele medferer at der er fa
dele som kan slides hvilket er bade en miljgmeaessig og
gkonomisk fordel.

Hjeelp os derfor med at beskytte miljget

ved at anvende:
- testsluttende 1ag
- timer

Service

Regelmaessig service er vigtig for at sikre en problemfri
anvendelse. Udstyr, der anvendes til transport, er mere
udsat end andet udstyr. Derfor er det vigtigt i det dag-
lige arbejde at holde gje med eventuelle skader som kan
have betydning for sikkerhed og funktion.

Regelmeaessig kontrol

Vi anbefaler regelmeessig og systematisk eftersyn af
skabene.

Vi anbefaler at det forste eftersyn foretages efter 6 ma-
neder. Pa grundlag af dette eftersyn kan der siden tages
beslutning om fremtidige eftersyn.

Eftersynet kan foretages i eget regi eller ved at oprette
en serviceaftale med et firma som man har tillid til. SDX
kan foretage den nagdvendige support.

Ved eftersyn skal felgende
foranstaltninger traeffes:

Keleaggregat
- Skabet ma ikke veere sluttet til en stikkontakt nar der
udfares service!

- Frakobl og fiern keleaggregatet.

- Renger ventilatorer og keleflanger. Stevsug og renger
derefter med en saebeoplgsning.

- Kontrollér flanger, ventilatorer og kabler.
- Udskift beskadigede komponenter (se reservedelsliste).

Stregmforsyning

- Abn afskeermningen til stramforsyningen. Stevsug venti-
lator og ventilationshul. Anvend ikke vand eller kemikalier
til rengering af stramforsyningen.

- Kontrollér indkommende kabler, kabelbeskyttere og kon-
takter.

- Kontrollér kabler og tilslutninger.

- Kontrollér jordforbindelsen mellem kontaktens jordspyd,
stromforsyningens chassis og kapslingen til koblingen.

- Udskift beskadigede komponenter (se reservedelsliste).

Andet
- Kontrollér hjul og bremser.

- Kontrollér derens pakninger.

- Kontrollér og smer l&s og haengsler.

- Udskift beskadigede komponenter (se reservedelsliste).
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