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1 Hurtig nedkgling ogindfrysning
Nar man opbevarer produkter i korrekt temperatur og nar man tilbereder, nedkgler samt indfryser dem korrekt, kan den
stprste del af ravarernes vegetative bakterier udryddes og tilvaeksten af de tilbagevaerende, kan forhindres. Bakteriers evne til at
tale forskellige temperaturer, varierer. Udfratilvaeksttemperaturer kan de kategoriseres f.eks. Pafglgendemade::

e Termofiler +40... +90 °C

e Mesofiler +10... +50 °C

e Psykrotrofer 0...+35°C

De praecise graenser fordettevariererendel i forskellige EU-lande og det ggr nedkglingstiderne ogsa.Det farlige
temperaturomrade som angives i nationale lovgivninger er typisk i intervallet +8... +60 °C. Fryse- og
kaleopbevaring hindrer bakterierne i at vokse, men udrydder dem ikke.

Definitionforindfrysningerat sanke produkttemperaturen sa hurtigt som muligt tilltemperaturerunder-18°C.
Indfrysningshastigheden er den kritiske faktor for at sikre produktets organoleptiske (smag og struktur) kvalitet. Hvis
indfrysningen sker for langsomt, dannes der fra produktets fordampede vand eksterne cellulzere iskrystaller, som
nedbryder produktstrukturen. Under optgning forvaerres den organoleptiske kvalitet og en stor maengde af vandet
forsvinder. (Korhonen, J.2013).

2 Kapaciteten af hurtignedkglings- og indfrysningsenheder

Traditionelt angives skabenes kapacitet for hurtignedkeglingen til + 70°C ... +3°C pa 90 minutter til en tykkelse pa

50 mm. Dette beror padetengelske direktivforhurtignedkgling (DHSS, 1989), somervejledende menikkejuridisk
bindende. EU kommissionen harbesluttetatudgive ennystandard, EN17032,indenforrammerne af
pkoplanlaegningsdirektivet for at skabe den sammenlignelige kapacitet af denne type af udrustning. Kapaciteten jeevnfer
denstandardafvigerdogmarkbartiforholdtildennuvaerende geeldende praktikiprofessionelle kgkkener.1tabel 1vises
genereltanvendelige nationale vejledninger samt kravtil bade hurtig nedkgling og hurtigindfrysning.

Land Starttemperatur Sluttemperatur Opbevaringstemperatur| Tykkelse Tid
Hurtig nedkgling

England? +70°C 0..+3°C 0...+3°C max. 50 mm 90 min
Finland? Tilberedning +6°C +6°C 240 min
Sverige? +70°C +8°C +8°C 240 min
Tyskland (DIN) + 65 °C +3°C 90 min
Hurtig indfrysning

England? +70°C -18°C

Finland* Tilberedning -18°C 150 min
Tyskland (DIN) + 65 °C -18°C 270 min

Tabell 1. Hurtig nedkgling/iindfrysningstider samt temperaturer

1 Department of Health, Chilled and Frozen, 1989.

2 Maa- ja metsatalousministerion asetus 1367/2011. 2011. Jordbruks- och skogsbruksdepartements férordning 1367/2011.2011.

3 Sveriges Kommuneroch Landsting. 2009. Livsmedelverket. 2016. KONTROLLHANDBOK FORSTORHUSHALL del 2.

4 Eviran ohje 16049/1. 2016. Elintarvikkeiden pakastaminen ja jaadyttaminen elintarvikehuoneistoissa. Livsmedelsverket Eviras instruktion 16049/1.

2016. Infrysning och frysning av livsmedel i livsmedelslokaler.
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3 Hurtig nedkgling/indfrysningsenhed, generelle egenskaber

Porkkas blaestkglere er konstrueret til hurtig nedkgling og indfrysning af mad i professionelle kgkkener.
Beholderesomanvendesvedtestsogreferencer, erioverensstemmelse med standardenEN631,abne GN1/1-40
stalformemed maks. 35 mm produkttykkelse fornominalkapacitetjeevnfgr EN17032. GN 1/1-65 beholdere med 50 mm
produkttykkelse kan ogsa anvendes. Hvis produktets taethed gges, bliver nedkglingshastigheden langsommere og
totalkapaciteten reduceres.

Udstyret har som standard fglgende valgmuligheder:

o Firefabriksprogrammerede hurtigprogrammerioverensstemmelse med den nationalelovgivning (Kapitel 2 0g9).
o 20valgmuligheder for egen programmer som kan aendres afhaengig af behov (Kapitel 10.1).
o Separat funktion for indfrysning af fisk (Kapitel 4).

Udstyreterforsedd medautomatiskafrimningforatsikre kapacitetenikontinuerliguafbrudtdrift. Foratlette dendaglige
brug, findes ogsa en opbevaringsfunktion som starter automatisk efter det valgte programer afsluttet.

For at sikre at udstyrets effektive og langvarige anvendelse, forudsaettes at kondensvandet altid kan ledes til aflgb.

4 Indfrysning af fisk

EUforordningen6ogdetnationaledirektiv5forudsaetterratvissetyperfiskindfryses, hvisdisse seelges utilberedte.Ringorm
(anisakissimplex)eren parasithoshvaleriNordsgen. Smittende parasitterilarvestadieterfundetifiskiNordsgomradet. Pa grund
af risiokoen for parasitter, skal visse fiskeprodukterderforindfryses.Sadanne produkter erblandt andet: gravad fisk,koldrgget
fisk, saltet rogn, fisk til sushi samt marineret fisk. Filéter som leverers til detailhandlen, kraever ikke indfrysning, hvis disse
selges ferske.

Fiskeprodukter skal fryses:

o til -20 °Celler lavere temperatur i mindst 24 timer eller
o til -35 °C eller lavere temperatur i mindst 15 timer.

Hvis fiskeproduktet er opbevaret frosset (-18 °C) tilstraekkeligt leenge, dvs. mindst 96 timer, er separat indfrysning ikke
ngdvendig. Porkkas blaestkglere og frysere er udstyret med med en separat indfrysningsfunktion for fisk.

5 Eviran ohje 16023/5. 2017. Kalastustuotteiden valvonta. Eviras instruktion 16023/5. 2017. Fiskeprodukternas kontroll.
6EU853/2004.Liitelll/D.Loisiakoskevatvaatimukset.EU853/2004.Bilagalll/D.Krav geeldende for parasitter.



5 Standardindstillingerafenhedensforudindstillede hurtigprogram

Standard hurtignedkglings- og -indfrysningsprogram af produktet fungerer jeevnfgr kontrolvaerdierne i tabel 2.

Hurtig nedkgling Hurtig indfrysning
Produkttemperatur, start +90 °C +90 °C
Produkttemperatur, slut +3°C -18 °C
Procestid 90 min 240 min

Tabel 2. Standard hurtignedkglings- og - indfrysningstider samt temperaturer for regulatoren

poduc A Chill cycles i
temperature Product
temperature

Freeze cycles

soft
soft

bard \
hard i ]

end cyde

start cycle end cycle start cycle

Grafl.Hurtignedkgling Graf 2.Hurtigindfrysning

I Graferne 1 0g2 vises den funktionelle forskel mellem den skansomme (Soft) og den forcerede (Hard) funktion. | begge
processer kontrolleres den forcerede funktion i overensstemmelse med den temperatur, som produktviseren maler. |
sammenligningmed denskdnsomme nedkglingseenkes rumtemperaturen markantibegyndelsenafprocessenforatggre
processen hurtigere. Dette giver bade en hurtigere hurtignedkegling og hurtigindfrysning af produkter med lille indre
varmeovergangsmodstand. Produkter med st@rre varmeovergangsmodstand, kraever skansommere afkgling, sa overfladen
ikke fryser, inden der er varmt inde i produktet. | hurtigindfrysningsprocessen senker overfladens for tidlige frysning processen og
man faret darligere resultat.

Fase 1 Fase Opbevarin

Luft Produkt Tid Luft Produkt Tid Luft

(°C) (°C) (min)  (°C) (°C) (min) (°C)
+ 3 °C produkttemp., soft 0 3 90 - - - 2
+ 3 °C produkttemp., hard 20 10 60 0 3 30 2
+ 3 °C tid, soft 0 - 90 - - - 2
+ 3 °C tid, hard -20 - 60 0 - 30 2
-18 °C produkttemp. soft 0 3 120 -35 -18 120 -20
-18 °C produkttemp., hard -35 -18 240 - - - -20
-18 °C tid, soft 0 - 120 -35 - 120 -20
-18 °C tid, hard -35 - 240 - - - -20
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6 Egne programmer —programmeringsprincipper

Det er ogsa muligt at gemme og redigere hurtignedkglings og -indfrysningsprogrammer af egne procesindstillinger.
Grundprogrammet kan besta af 1 — 3 procesafsnit samt opbevaringsfunktion.

Folgende trin kan veelges:

1. Hurtignedkgling (Hard)
2. Hurtignedkgling (Soft)
3. Hurtigindfrysning
4, Opbevaring
\
.. HARD
\l
% Produkt-
‘\ temperatur
PRODUKT- N,
TEMPERATUR N
TRIN 1 N SOFT
» N Rum-
RUM- PRODUKT- . temperatur
TEMPERATUR ~ TEMPERATUR S —
TRIN 2 TRIN 2 e
e P - N Ty
y N
RUM- Ny >
TEMPERATUR \ / .
FAS 1 i\ / X
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TEMPERATUR INDFRYSNIN\
TRIN 3
RUM- \
TEMPERATUR
TRIN 3 \
——————————————————————————— NG —-———":,_—__:,7‘
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TRIN TRIN TRIN OPBEVARIN
e >
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K

Graf 3. Procestrin og -tider for egne programmer.



7 Opstartsbetjening

Nar enheden tilsluttes elnettet, starter regulatoren og displayet p o R K

viser producentlogo. Dette star pa i ca. 20 sekunder. (figur
1).

\VALLIFE-AD ~CRATIOA

LUE-MUUVELD REFrRIGCENRATIUIIN

@ knappen slukker enheden. O

Figur 1. Startdisplay

ENGLISH | 12/01/2018 09: 01

oec

,

Derefter beder enheden dig a tveelgesprog, ved a ttrykke
pa det gnskede flagikon. (figur 22). 4

/

- ViV

AR o\

“ ﬁt
L3
- -

Figur 2. Sprogvalg
Derefter indstilles dato og klokkelslet

Date Set |12/01/2018 09: 01
-
(Figur 3). Velg datoformat DATE 12 / 01 / 2015
EU/USA TIME 09:01
E Gaopadidisplayeteller ggvaerdien afvalgt parameter

wa | A s [V | B

Figur 3. Indstilling af dato og tid

S Valgenandenveerdiellergem aendringen

E Ga nedad i displayet eller formindsk
veerdien

I]] Exit—gatilbagetilforegaende
@vre niveau

Feltet som vises omkring vaerdien, som skal indstilles, er cursoren.

Efterdegnskedevalgerudfgrt, eller hvisikke mangnsker
at forandre indstillingerne, tryk pa Exit-knappen fornedenii
hgjre hjgrne og ga tilbage tilhovedmenu.

Regulatoren genstarter altid automatisk efter 60sekunder,
efter at klokkeslaet og dato er sendret.
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8 Hovedmenu

Figur 4 viser hovedmenuen med information om
enhedens funktion samt producentens fire (4)
hurtigprogrammer.

Hurtig-ikon

1. Aktive alarmer: &) blinker i displayet

2. HACCP alarm: Om HACCP-graenser overskrides
begynder wer gt blinke i displayet

3. Rumbelysning: = lyser nar rumbelysningen er pa.

4. Afrimning: Under afrimningen ‘%‘f‘f‘ i displayet, islutningen
af perioden under tgrringen blinker dette.

Room Temp.

5. Rumtemperatur:  -19.5 ¢ aktuel rumtemperatur vises
i displayet.
6. Procestrin: valgt funktion vises i venstre gverste hjgrne af

displayet

I Soft Chill by Temp is runind

I 12 /01 /2015 0

(A aacce
SOFT CHILL SOFT FREEZE
Q 0
HARD CHILL HARD FREEZE Room Tenip;
-19.5 ¢

Figur 4. Hovedmenu

- i funktionsberedskab er displayet som i figur 5

Displayet i figur 5 viser enheden i beredskabstilstand (stand-by).

8.1 Hovedmenuens taster

Quick programs
1 SOFT CHILL Skansom nedkgling
2.  SOFT FREEZE Skansom indfrysning
3.  HARD CHILL Forceret nedkgling

4

HARD FREEZE Forceret indfrysning

Menuer

5. Service menu

6. Alarm menu

7. Menu for egne programmer

8. Menu

9. pvr Belysningsafbryder

10. Hovedafbryder (i bereskabstilstand (stand-by), hold

knappen nedei 1sekund)

|12/01/2018 09 : 01

SOFT CHILL SOFT FREEZE

HARD CHILL HARD FREEZE

Room Temp.

-19.5 °C

Figur 5 Hovedmenu i beredskabstilstand (stand-by)
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9 Hurtig-program

Hurtig-programmet er programmeret af producenten og kan ikke

2&ndres af brugeren. Geldende lovgivning er iagttaget i
disse programmer.

Hurtig-programmet har 3 trin:

e Funktionsberedskabstilstand nar programmet ervalgt
men ikke aktiveret (figur 7).

e Aktiveret (figur 8).

Vedligeholdelsesfunktion nar processen er faerdig,
enheden gar automatisk til vedligeholdelsestilstand
(figur 9).

® Programmetkanindstilles, mendetteerikkei
overensstemmelse med loven (figur 10).

Hurtig-program kan inddeles i fire hovedgrupper:

SOFT CHILL Skansom nedkgling
SOFT FREEZE
HARD CHILL

HARD FREEZE

Skansom indfrysning

Forceret nedkgling

el e

Forceret indfrysning

9.1Brugafindstilledehurtig-
programmer

Narprocessen ikke eraktiv,viser # 0.0 © malvaerdien
for opbevaringstemperaturen under processen,den aktuelle
indetemperatur.

Narprocessenikkeeraktiv, viser N 3.0 © malveerdien
for produkttemperaturen under processen, den aktuelle
produkttemperatur.

Phase 1 |12/01/2018 09: 01

Soft Chill
' C (A) macer
o § 0.0t ©"

G 3.0 &=

RPF1 Elapsed time: 90 min ,
Cycle is completed ! Conservation Set Point: 2.0 °C

@ ok Y ®

Figur 6. Hurtig-programmeringsmenu

No running

Figur 7. Funktionsberedskab

Phase 1

Figur 8. Aktiveret, viser trin 1/2/3 (Fase 1/2/3)

Conservation

Figur 9. Vedligeholdelsesfunktion

PAUSE

Figur 10. Midlertidigt stoppet

Phase 1 |12/01/2018 09 : 01

Soft Chill
e C (A wacer
o 4 0.0 @

A 3.0c i

RPF1

Cycle is completed !

Elapsed time: 90 min i
Conservation Set Point: 2.0 °C

@ o % Y| &

Figur 11.Hurtigprogram.

Hvad betyder displayets ikoner:

Fordamperv. teendt

=

Kompressor teendt
W Afrimning pagar
Cycleiscompleted  Processen faerdig
75 % av HACCP-
hukommelse fuld
Elapsed time: Procesfasen

viser tiden som er brugt

conservation set point: Indstillingsvaerdien pa opbevaringstemperatur.
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10 Egne programmer — betjening

Ga fra hovedmenu til egne programmer ved at trykke pa

-knappen (Figur 12).

Gatilgnsketside med piletasterne

ARV

Valg gnsket program fra aktuel programlinie og start

programmet ved at trykke E (Figur 13.)

Inden du starter programmet, kan du sendre

indstillingerne ved at trykke -knappen. Derefter viser
displayetindstillinger af dette program (Figur 14).

Billedet vise rogsa ikoner af andre

funktionerogalarmer, som kun vises nar de er

aktiveret. Vil du @ndredet valgte program, tryk

|12/01/2018 09 : 01

SOFT CHILL SOFT FREEZE

HARD CHILL HARD FREEZE

Room Temp.
-19.5 °C

Figur 12. Hovedmenu.

My Recipes Program 1 12/01/2018 09: 01
Programs: {\ 3.0 T

Program 1

Program 2 8’ 0.0 C

Program 3 ) 90 min

Program 4 C. Set: 20 C

mRe| D 1AIVIDE

Figur 13. Eget program

E Foregaende

V Naeste
E Start valgt program
i

Ga til rumtemperaturmenu

" Ga till produkttemperaturmenu

n] Ga till programmering af egne programmer
(10.1) Ga tilbage til hovedmenu

|12/01/2018 09 : 01

Program 1 No running
(A e

m i 0.0c"
9 N 3.0t %s

RPF1 Elapsed time: 0 min ’\
Cycle is completed! ~ Conservation Set Point: 2.0 9% -

e || >[S00

Figur 14. Programindstillinger

ko Vealg nedkglningskontrol med temperatur (eller tid)
Ga til faseprogrammering
Start tilleegsafrimning
Indstilling af rumventilator (N/A)
Ga til alarmlog
Afslut programmet (pause)

Afslut programmet



10.1 Egne programmer - programme (TSNS

| hovedmenuen trykpé knappen for at ga til
egne programmer. Der findes i alt 20 tilgeengelige
program, med symbolerneProgram1...20 padisplayet
(Figur15).
Navigér med piletasterne til detgnskede program.
ﬁ . Efter
atduhartrykketpa BIEM -knappen, gar displayet til
programmeringsfase.

Programmeringen startes ved at trykke

Fgrst skal man vaelge styringsmetode; skal styringen have
udgangspunkt i temperatur eller tid.

Fpdevarestyrelsen forudsaetter altid at styringen sker efter
produkttemperatur, hvilket betyder at fglgende skal vaelges
for alle hurtignedkglingsprogrammer:

Programtype: Temperatur

For hurtigindfrysning kan styringen baseret pa tid anveendes,
nar man tilsikrer med separatmaler, at produktet
indenfor givne tidsfrister, indfryses til =18 °C eller
koldere.

Underrubrikken Defrostvaelger mantidspunktet automatisk
afrimningsfaser. Hvis enheden sjeeldent anvendes, kun en gang
om dagen og denstar med aben dgr derimellem, er separate
afrimningsfaserikke ngdvendige. | konstant drift, specielt
med indfrysningsfunktionen, er automatisk afrimning
ngdvendig.

Vi anbefaler altid at vaelge afrimningsfasens automatiske

start f@r opbevaringsfasen starter.

Procescyklus’ afsluttende fase/inna opbevaringsfasen
indledes. Nar man vaelger Disable begynder afrimningen ikke.

Nar man med piletasterneg og E bevaeger sig til
naesteside, kanfglgende bestemmes for hverfase:

Set Point Probe Produkttemperatur
[-50°C..+120°C]
Rumtemperatur (luft)
[-50°C..+120°C]

Max. Phase Duration = Fasens leengde

Set Point Cabinet

Programs: f\ 30 L
Program 1
Program 2 & 20 L
Program 3 C; 90 min
Program 4 C. Set: 2.0 C

PRG |

(Blals |l

Figur 15. Egne programmer

Program 1 |12/01/2018 09: 01

Type

Program Type: Temperature
Defrost

Before to start the cycle: Disable

End of the cycle / before conservation: Enable

+ s | — | A |V

Figur 16. Programmeringsbillede, fase 1

Program 1 | 12/01/2018 09: 01
Phase 1
Set Point Needle: 8.0 °C
Set Point Room: -10.0 °C
Max Phase Duration: 01:50 Hour
Evap. Fan Speed: 100 %

+lsm | — | A VI

Figur 16. Faseindstillinger.




Den totale varighed affaserne 1-3 maikke overskride

4 timer i Finland.

Funktionen med temperaturkontrol styres af
produkttemperaturen, til den indstillede produkttemperatur
opnas. Hvisdettevarerlengereenddenfastsattetidirespektive
faser, giver enheden automatisk alarm. (Figur 17)

Under faserne 1 — 3 skal rumtemperaturen altid vaere

koldere end den fastsatte produkttemperatur. Ellers kgles
produktetikke. Typisk skalforskellen vaere mindst 7 °C. Des
stgrreforskel,johurtigere nedkglingogdesudenerrisikoen
for at det ydre ogsa fryser, storre.

Indstillingen af opbevaringsfunktionen sker under sidste
fase.

Conservation Enable
SetPointRoom Rumtemperatur (luft)
Evap.FanSpeed 100 % (ikke i brug)
Opbevaringsfasen skal programmeres separat for hver enkelt
program. (Figur 18.)

Enable, ibrug

11 Menu

| Menuen er funktioner som er ngdvendige for udstyrets styring
(Figur 19).

Opvarmer for produktfgleren (tilbehgr til produktfgler) er
beregnet til brug i slutningen af temperaturstyrede
hurtigindfrysninger, for lettere at kunne Igsne
produktfgleren fra det frosne produkt

For konstant drift findes en 24 timer tvungen driftsfunktion,
hvismanbrugerenhedenmeddenhgjst mulige effekt.
Denne funktion har ingen temperaturstyring.

Manuel tillegsafrimning er ngdvendig, hvis fordamperen
er tilfrosset, og normal automatisk afrimning ikke fjerner
isen i slutningen af processen.

Fiskeindfrysningsprogrammet startes med den til formalet
aktuelle tast. Processen er programmeret sa det sker i
overensstemmelse med lovgivningen.

UV-belysningsknap styrer UV-belysningen (ekstraudstyr) med
henblik pa at desinficere overfladerne.

UV-belysningsfunktionen erstatter ikke enhedens
normale renggring med fugtig klud.
Servicekontrolpanelet indeholder udover
servicefunktioner ogsa kalenderinstéllning- ar och
overforingsfunktioner av logg-data (Figur 19).

Program 1 12/01/2018 09: 01
Phase 1
Set Point Needle: 80 °C
Set Point Room: -10.0 °C
Max Phase Duration: 01:50 Hour
Evap. Fan Speed: 100 %

+lsm | — | AV

Figur 17. Faseindstillinger

Program 1

Conservation
Conservation Enable Enable
Set Point Room: 6.0 °C
Evap. Fan Speed: 100 %

+ s | — | AV

Figur 18. Opbevaringsfasens indstillinger

Menu | 12/01 /2018 09: 01

Needle Probe Heating

Bild19. Menu

Needle Probe Heating - produktfglerens opvarmning (tilbehgr)

&3] Konstant kgrsel
£ .
- Manuel afriming
x| Frysning af fisk
G UV-belysningsknapp (tillaggsutrustning)
ControlPanst Servicekontrolpanel
i@ Serviceindikator

Kompressorens indstillinger (servicefunktion)
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12 Gemte HACCP-data

HACCP-log kan gemmes ned pa et USB-stik ved at vaelge
Log file Management -knappen pa kontrolpanelet. | menuen som

abnersigvaelger manden gnskede funktionsom pafigur 20.

13 Alarm

For HACCP alarmerer enheden pa
félgende made:

T Enhedens kernetemperatur erforhgj
LS F unktionens tidsfrist er overskredet

Emeddelelse vedr. enhedens funktionkangodkendes med

-knappen, som ikke stopper larmen, men deemper lyden.
Alarmer stopper, nar fejlen er udbedret.

Fejlmeddelelsen kan ses pa knappen

Funktionen er afbrudt pga. stremafbrydelse

Control Panel | 12/01/2018 09 : 01

Conf File Management  Language Selection
Log File Management Date Set
Info Visotouch IP/MDB Adress Set

| 1AVl

Figur 19. Service kontrol panel

Log file Management HACCP |Og

|12/01/2018 09: 01

Log File Management

Export HACCP.txt Log File

Export Alarm.txt Log File

Export Both Log File

Figur 20. HACCP-logg

Export HAACP.txt log file 3em HACCP-kontrolrapport
Export Alarm.txtlog file Gem afViklingsrappOFt

Export both logfiles

Gem begge
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Alarm Active
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Figur 21.Enhedens fejlmeddelelse
Alarmens kvittering

Fejlmeddelelsen—betyder:

RPE" Defekt kernetemperatur
EPFDefekt fordamper

CPF Defekt kondensfgler

NPF Defekt produktfgler

BT Kernetemperatur for kulde
EXT Alarm for ekstern input
BO0R pgr abner

CHT Renggr kondensator




CLT Angivelse af kulde
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