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1 Blast chilling and blast freezing

When products are kept at the correct temperatures and when they are cooked, chilled and frozen correctly, most of the
vegetative bacteria of raw materials can be destroyed and the remaining bacteria prevented from increasing. Depending on
the bacteria themselves their ability to tolerate different temperatures varies. According to their growing temperatures, they
can be classified e.g. as follows:

e Termophiles  +40... +90 °C

e Mesophiles ~ +10... +50 °C

® Psykrotrofs 0...+435°C

In different EU countries the exact limits vary a little as do the blast chilling times. Typically in the national legislation, the
dangerous temperature range is noted as +8... +60 °C. Freezing and cold storage prevent the bacteria from increasing
but do not destroy them.

The definition of freezing is to decrease the product temperature as quickly as possible below -18 °C. Freezing speed is a
critical factor to ensure to maintain the quality of the product. If freezing is too slow, water evaporating from the product
creates extracellular ice crystals which break down the product structure. When defrosting the structure deteriorates more
and a large amount of water exits. (Korhonen, J. 2013).

2 Capacity of blast chilling and blast freezing equipment

Traditionally the capacity of the equipment for blast chilling is advised to be + 70°C ... +3°C in 90 minutes in 50mm layer
thickness (DHSS 1989) this however is advisory and not legislation. The EU Commission has published a new EN 17032
standard, within the ecodesign directive, to state the comparable capacity of equipment. The capacity in accordance with
this standard differs considerably from the present practice in professional kitchens. Table 1 illustrates the current guidance
for blast chilling and blast freezing across a selection of European countries:

Country Start temp. End temp Storing temp. Layer thickness Time
Blast chilling

Great-Britain1 +70°C 0...+3°C 0...+3°C max. 50 mm 90 min
Finland2 Production +6°C +6°C 240 min
Sweden3 + 70°C +8°C +8°C 240 min
Germany (DIN) +65°C +3°C 90 min
prEN 17032 +65°C +10 °C max. 35 mm 120 min
Blast freezing

Great-Britain1 +70°C -18°C

Finland4 Production -18°C 150 min
Germany (DIN) +65°C -18°C 270 min
prEN 17032 +65°C -18°C max. 35 mm 270 min

Table 1. Blast chilling and blast freezing times and temperatures

1 Department of Health, Chilled and Frozen, 1989.

2 Maa- ja metsatalousministerion asetus 1367/2011. 2011. Finnish ministry of agriculture and forestry, regulation 1367/2011

3 Sveriges Kommuner och Landsting. 2009. Livsmedelverket. 2016. KONTROLLHANDBOK FOR STORHUSHALL del 2.

4 Eviran ohje 16049/1. 2016. Elintarvikkeiden pakastaminen ja jaddyttaminen elintarvikehuoneistoissa. Finnish Food Safety Authority Evira's
instruction 16049/1. 2016. Deep-freezing and freezing of foodstuff in foodstuff apartments.
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3 General properties of blast chilling / blast freezing equipment

The equipment has been designed for chilling and freezing of food in professional kitchens.

The containers used are according to EN 631 standard, open GN 1/1 -40 steel dishes, with no more than 35mm product
depth for the nominal capacity according to EN 17032. GN 1/1-65 dishes with 50mm product depth can also be used in the
equipment, however the increase of layer thickness makes the defrost time longer and total capacity smaller.

The equipment programming options are:

® Four quick programs, factory pre-set according to national legislation (Chapters 2 and 9).
* 20 options for personal programs that can be changed when required (Chapter 10.1).

* Separate function for the freezing process of fish (Chapter 4).

The equipment also has a storing function to make daily use easier. This is automatically enabled followed by the completion
of selected program.

The equipment is equipped with auto-defrost to ensure continuous function. To ensure effective removal of condensate water
the equipment should be connected to an appropriate waste outlet.

4 Freezing of fish

Anisakis simplex roundworm is a parasite of North Sea whales. Infecting larval stages of this parasite are found in fish of the
North Sea area. Due to the parasite risk, certain fishing products must be processed by freezing. Examples of such products
are: pickled raw fish, cold smoked fish, salted roe, fish for sushi and marinated fish (fillets for the retail trade need not to be
frozen if they are sold fresh).

EU regulation6 regulates the freezing process of certain fish species if they are to be sold raw as follows:

e t0-20 °C or lower temperature for at least 24 hours or

e t0 -35 °C or lower temperature for at least 15 hours.

If the fishing product has been stored frozen (-18 °C) for at least 96 hour a separate freezing process is not necessary.

Porkka blast freezers have a separate freezing function for fish.

5 Eviran ohje 16023/5. 2017. Kalastustuotteiden valvonta. Finnish Food Safety Authority Evira's instruction 16023/5. 2017.
Control of fishing products.

6 EU 853/2004. Liite Il /D. Loisia koskevat vaatimukset. EU 853/2004. Attachment II/D. Requirements concerning parasites.
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5 Default values of the factory pre-set quick programs

The factory pre-set blast chilling and blast freezing programs of the equipment are pre-set with the control values shown in

Table 2.
Blast chilling Blast freezing
Product temperature at start + 90 °C + 90 °C
Product temperature at end +3°C -18 °C
Process time 90 min 240 min
Table 2. Standard times and temperatures of the controller for blast chilling and blast freezing.
Produt M Chill cycles
temperature Product ‘ Freeze cycles
lemperature
soft
soft
hard 1 ]
>
start cycle end cycle start cycle end oycle

Diagram 1. Blast chilling Diagram 2. Blast freezing

In diagrams 1 and 2 the functional difference between soft and hard functions can be seen. In both processes, hard function is
controlled according to the temperature measured by the product probe. Compared to the soft chilling, the start temperature
at the beginning of the hard function process is decreased considerably to accelerate the process. This accelerates both blast
chilling and blast freezing of products when the internal heat transfer resistance is small. Products with greater heat transfer
resistance need softer chilling to prevent the surface from freezing when it is still hot inside the product. In the blast freezing
process, freezing the surface of the product before the core of the product makes the process slower.

Phase 1 Phase 2 Storage

Air | Product | Time | Air Product | Time Air

(°C) (°Q) [ (min) [ (°C) (°€) | (min) (°0)
+ 3 °C Product temp. soft 0 3 90 - - - 2
+ 3 °C Product temp. hard 20 10 60 0 3 30 2
+ 3 °C by time, soft 0 - 90 - - - 2
+ 3 °C by time, hard -20 - 60 0 - 30 2
-18 °C product temp. soft 0 3 120 -35 -18 120 -20
-18 °C product temp. hard -35 -18 240 - - - -20
-18 °C by time, soft 0 - 120 -35 - 120 -20
-18 °C by time, hard -35 240 - - - -20

Table 3. Standard settings of quick programs
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6 Personalised programs — programming basis

The equipment is supplied with the option to save and edit blast chilling and blast freezing programs according to your own
formula. The basic program can consist of 1 — 3 process parts and a storage function. The selectable phases are:

1. Blast chilling (Hard)
2. Blast chilling (Soft)
3. Blast freezing

4. Storing

\. HARD
\
'\ Product
. temperature
\. / p
PRODUCT .
TEMPERATURE
PHASE 1 S SOFT
&, ) Internal unit
INTERNAL UNIT PRODUCT W temperature
TEMPERATURE TEMPERATURE .
PHASE 2 PHASE 2 l
] O Y
i P
INTERNAL UNIT < r
TEMPERATURE ‘ .
PHASE 2 % N,
N \'\
PRODUCT .
TEMPERATURE FREEZING
PHASE 3
INTERNAL UNIT
TEMPERATURE
PHASE 3 ‘____,/’*..
<7 e
L J |
T Er I
PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3 STORING 4
€= e e >
® > > >

Diagram 3. Process phases and times of custom cycles.

REV. 102024



-______________________________________________________
PORKKA BC/BF CONTROLLER

/ First time use o5/ oa el oatm
When the equipment is connected to the power supply, the

controller starts up and the display shows the manufacturer logo
and the loading beam. This takes about 20 seconds. (Fig. 1). |
@ button switches the equipment off. U

Fig. 1. Start-up window

Next, the equipment asks you to select a language by pushing
the flag button (Fig. 2). ENGLISH | 09/06/2024 08:28

O (HO

%
el ||| 1S

Fig. 2. Selecting language

Date and time are set in the next phase (Fig. 3).

| 09/06/2024 08:28

i Select the date form EU/USA
E Go up or increase the value DATE 9/ 6/ 2024

Select value to be changed or save the change
TIME 8: 28

E Go down or decrease the value

n]Exit—gobacktothepreviousupperlevel ELI—UE-Hl i | Sk | sy | | S

. Fig. 3. Setting time and date
The box around the set value is the cursor. g :

When you have made the changes or you do not want to change
the values, press the Exit button in the right bottom corner and
move to the main menu.
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8 Main menu

Figure 4 shows the main window where the data of the
equipment operation and four (4) quick programs of the
manufacturer are displayed.

Saoft Chill by Temp

SOFT  SOFT :
CHILL  FREEZE (-:-3

§ funing

-19.5

Quick icons
1. Active alarms: (20 flash.es.on display. 'HARD \ian %
2. HACCP alarm: If HACCP limits are exceeded, Hagep starts to CHILL FREEZE Fand Room Temp:

flash on ﬁj display. '
3. Light symbol illuminates when internal light is on. K | [‘a.} | | MEMU 1 ?‘I_j.' ] {L}
% illuminates on the display and flashes at the end of the
cycle when drying. U
5. Cabinet / Room Temperature: .qa.5 ¢ the actual internal air
temperature shows on display.
6. Process phase: the selected function is shown at the top left

IOEIINIETE  Soft chill by temp is running

Figure 5 shows the display when the equipment is in standby
mode

&

Fig. 4. Main menu

8.1 Main menu buttons

Quick programs

1. SOFT CHILL Soft Chl”lng | 0906/ 202 0836
2. | SOFTFREEZE = Soft freezing *) -
3. [ HARDCHILL ™" Hard chilling . SOFT SOFT :
4, [ HARDFREEZE " Hard freezing *) EHIL'L FREE! 7E Q)
5. @ Continuous cycle *) L
6. & Fish Sanification *) f 'l_l;!'ll:'!l_ : i
. CHILI ; G % - Room Temp.
Menus ' L 25T
L 3|
MENL ) "
5. Service menu | | G | =
Fig. 5. Main menu in standby mode.
6. Alarm menu
7. Personalised programs menu

9 Light switch
10. \l Main switch (standby mode, press 1's.)

*) NOTE! In the case of Blast Chiller (BC) equipment, freezing programs are factory set for blast chilling only.

<
o~
o
o~
o
=
o
o
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9. Quick programs

Quick programs have been factory pre-set by the manufacturer
and the user cannot change them. The pre-set programs take into

account the required legislation. Q‘@ g 0 0 C {4 wacee
L]

In quick programs there are three phases: - B

N 3.0c &=

e Standby mode when a program has been selected but not

Hard Chill totruning |U‘J.-'Eh&.-"2ﬂ?.4 08:41

. . RPF1 Elapsed time 90 min
actlyated (Flg 7) . . Cycle 1= completed | Conservation Sel Point 2.0 =
e Activated (Fig. 8). Conservation mode after the process is S
ready, the equipment automatically transfers to standby mode [0 I E@ | > [ I Q | )
(Fig. 9). . . _
e Aprogram can be interrupted, but this is not a procedure Fig_6. Quick SCRIE display
according to guidelines (Fig. 10).
Fig. 7. Standby mode.
Quick programs can be divided in four main groups:
Fig. 8. Activated, states phase 1/2/3 (Phase 1/2/3)
2 SOFT FREEZE Soft freezing *) Fig. 9. Conservation mode.
3. HARD CHILL Hard chilling PAUSE
4.  HARD FREEZE Hard freezing *) Fig. 10. Paused

Foodstuffs Act requires that blast chilling and blast freezing are
achieved under temperature controlled conditions and during a
set period of time. Therefore, all quick programs function on this

0§ 24.4c

It is also possible to program the equipment to be function

controlled by just a timer, however this procedure has to be [\ 24. 3 C Qf-
RPF1

Hard Chill fhaen |ut1-'ur;. 2024 08:30

=

agreed separately with foodstuffs supervision authorities and
taken into consideration in the HACCP plan.

Elapsed time: 0 min
Cycle is completed | Conservation Sel Point: 40 °C

iy

1L | @ ||| &
9.1 Use of pre-set quick programs Fig. 1. Quick programs
Regulation 1367/2011 defines the minimum requirement of Displav i
chilling to be that the food is chilled down after cooking a ISplay 1cons
temperature below + 6 °Cin no more than 4 hours. Therefore,
all the factory pre-set quick programs for chilling are based these & Evaporator fan activated
requirements. Additionally, if the 4 hour time limit is exceeded the [ Compressor running
HACCP alarm is triggerEd. 'ﬁ' Defrost cyde running

When th . vated § hows th Cycle is completed  Process completed.
en the process is not activate 0.0 © shows the target Memory lst of HACCP 75 % ful

value of storing temperature, during the process the internal
. ' Phase 1
cabinet temperature. [ Phase 1 | Process phase

Elapsed time: Shows the time used (after going below
When the process is not activated % 3.0 © shows the the top limit)
target value of product temperature and during the process the Conservation set point: Set value of storing temperature

actual product temperature.
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10 Personalised programs — use

Go to the personalised programs from the main menu by
pressing button (Fig. 12).

Select the desired page by use of the arrow buttons

Eandﬁ

Select the program you want on the appropriate program line
and start the program by pressing E (Fig. 13.)

Before starting a particular program it is possible to change
the settings of the program by pressing [gilf] button. After that
the settings of this program are displayed (Fig. 14).

In this screen icons of different functions and alarms are also
shown that are only are seen when they are active. If you want
to change the selected program press :

Hard Chill  rhae 09/06/ 224 08:30

§ 24.4c g
N" 24.3¢ &

Elapsed time; min
Corservation Sel Point: -Ll'l "

|&E‘|@|%]~§,

Fig. 12. Main menu.

My Recipes Program 1

| 09/06/2024 08:27

Programs: .’\ 30 T
ih-u}p_lru L
§ o000 T
Program 2
Program 3 ':__‘_:; 90 min
Program - C.Set: 20 °C

PRG | | > |

Fig. 13. Own programs

E Previous
E Next

[a Switch the selected program on

& Go to internal temperature menu

"\ Go to product temperature menu

Go to personalised programming (10.1)
m Return to the main menu

Hard Chill Phae 09/06/ 2024 08:30

i 30.0°
A% 7200%

Elapsed time; min

Corservation Sel Point: -E,l'l "

|&E‘|@|$]wga

Fig. 14. Program settings

B@  Select chilling control with temperature (or time)
Go to cycles programming
4 Start manual defrost
Indoor fan control (not in use)
Go to alarm log
Stop the program (pause)
Stop the program

REV. 102024
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10.1 Personalised programs —
programming

My Recipes Frogram 1 09/06/ 2024 08:27

Programs: f \ 3.0 c
Proagram 1

Press button in the main menu to go to personalised

programs. There are 20 program slots available with identifiers _ N _

Program 1 ... 20 on the display (Fig. 15). Select the desired Program 3 2 90 min

program using the arrow keés. Programming starts when ﬁ EYOgraRT 3 C.Set: 2.0 °

C
is pressed. After pressing button, the display moves to
programming mode. RS | | > | | v | S

Fig. 15. Personalised programs

i oo T

Program 2

Select the method of control based on either temperature or
time. Legislation requires control based on product temperature
which must be selected for all the blast chilling programs:

Program 1 09/06/2024 08:78

Program Type: Temperature. Tpe
Time-based blast chilling control can be used as long as it can R e
be proved by means of a separate indicator that the product pdmi pidkgetins
has frozen within the given time limits to — 18 °C or colder. Defrost

Belore to start the cycle: Disable
Under * Defrost * select the time for automatic defrost. If the End of the cycle / before conservation: Enable
equipment is used once a day or less, de-frost can be achieved

by leaving the door open in between use. If the equipment is + | ser | - | | v I f )
used regularly the automatic defrost is necessary.
Fig. 16. Programming mode, phase 1

We recommend the automatic defrost cycle is always started
prior to the conservation cycle.

Program 1 | 09,/06/2024 08:27

End of the cycle / before conservation Enable
If you select Disable the defrost cycle does not start. Ehans

Set Point Needbe: 8.0 oy
When going to the next page by buttons E and E the Set Point Room: -100 °¢
following can be defined for every phase: Max Phase Duration: 01:50 Hour
Set Point Probe = Product temperature

Evap. Fan 1: 100

[-50°°C ... + 120 °C] st

LT
Set Point Cabinet Internal temperature(air)
[-50°C... +120°C] i J | | A | |

Max. Phase Duration Cycle duration
[00:00 — 24:00 h]
Evap. Fan Speed = 100 % (not in use)

Fig. 16. Phase settings.

Please note that the conservation phase is phase 4, for which
only the internal cabinet temperature is defined, typically + 6
°C or — 18 °C. (Fig. 16.)




ENGLISH
The temperature controlled function is controlled by the UV light switch controls the UV light, available as an
product temperature until the target product temperature has accessory for assisting with the disinfecting the surfaces.
been reached. If this takes longer than defined in durations of UV light does not compensate for the normal cleaning of
the phases, the equipment will alarm automatically. (Fig. 17.) the equipment with a damp cloth.

During phases 1 — 3 the internal cabinet temperature must Program 1 09/06/2024 08:27

always be colder than the target product temperature.

Otherwise, the product will not freeze. Typically, the difference Phase 1

required is at least 7 °C. The bigger the difference, the quicker Set Point Needle: 80 %

the chilling and, accordingly, the bigger the risk that the Set Point Room: -100 °¢

product surface will freeze. Max Phase Duration: 01:50 Hour
. . . . Evap. F i 00 ™

The setting of the conservation function takes place in the last XN Fon) et I 3

phase. +|5ET|—|ﬂ|V|5

Conservation Enable = Enable, in use

Set Point Cabinet = Internal temperature (air) Fig. 17. Phase settings.

Evap. Fan Speed = 100 % (not in use)

The conservation cycle has to be programmed for each Program 1 | 09/06/2024 08:27

personalised program separately. (Fig. 18.)

Conservation

Conservation Enable Enable
’| ’| M enu Set Point Room: 6.0 °C
Evap. Fan Speed: 100 %

In ‘Menu’ you will find functions necessary for the equipment
control (Fig. 19).

=~ Al¥] S
The Probe Heating (available as an accessory) is intended to be : _ _
used following temperature controlled blast freezing, to be able Fig. 18. Conservation phase settings.
to remove the temperature probe from the product.
09/06,/2024 08:28
Continuous action is a 24h forced drive function if you want
to use the equipment with the biggest possible power. In this

function there is no temperature control.

Manual defrost is necessary if the evaporator has frozen and
the normal automatic defrost does not remove the ice at the
end of the process.

Fish freezing process is started by selecting the relevant button
and the process has been programmed to take place according Fig. 19. Menu

to regulations. , ,
Needle Probe Heating.— Probe heating (accessory)

The service control panel includes, in addition to the service @ Continuous drive
functions, calendar settings and transfer functions of log files o Manual defrost
i s
(Fig. 19). &1 Fish freezing process
{:x UV light switch (accessory)
Cantral Pamel

Service control panel
A Service room

m Compressor settings (service use)
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Control Panel ] 09/06/2024 08:28

12 Saved HACCP data

HACCP logs can be saved to a USB memory stick by selecting
button  Log file Management  in control panel.

From the opening menu you select the desired function
according to figure 20.

Fig. 19. Service control panel

Log file Management  HACCP log

Log File Management | 09/06/ 2024 08:29

HACCP.txt capacity :

Export Log File 4 %
ALARM. bxt capacity :
Delete Log File 0 %

Fig. 20. HACCP logs

13 Alarms Bxport HAACP.xt log file  Save HACCP report
Export Alarm.ixt log file Save HACCP deviation report
For HACCP the equipment has the following alarms: Bxport bothlog fles  Save both
HT Internal cabinet temperature too high Active Alarms 09/06/ 2024 08:27

Room Probe Fail

CTE Function time limit exceeded

Evaporator Probe Fail

WF Function interrupted due to power failure MR Covvkensox Probs Fl
UNPFE | Needie Probe Fail

Error messages related to the equipment function can be
acknowledged by button. It does not turn off the alarm
but mutes the buzzer. Alarm ceases when the error is gone. Fig. 21. Equipment error messages

Error messages can be viewed with button . Alarm acknowledgement

Definition of error messages

°F Internal temperature probe faulty
" RPF | Room Probe Fail EPF| Evaporator probe faulty

£FF Condenser probe faulty

NP Product probe faulty

T Indoor temperature too cold

Active Alarms |i‘.rf-.=.-ufa 2024 08:27

Evaporator Probe Fail

EPF
CPF  Condenser Probe Fail
NPF

= Needle Probe Fail 41 External input alarm
[ 999 Door open
OK | | | Vv | ) 4T Clean condenser

Fig. 21. Equipment error messages €L Ambient temperature too cold

<
N
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14 Disposing of the unit

Disposing of the unit should take place responsibly at the end of
its working life. Local environmental and safety legislation must be
taken into account in each country of operation. Member states

of the European Union have organized disposing procedures of
refrigeration products according to relevant directives (WEEE
directive 2012/19/EU and waste directive 2008/98/EC). The rules

valid in the UK can be found on the website www.gov.uk and in
_ the USA www.epa.gov/laws-regulations

The room is dismantled in the reverse order to assembly. Materials are separated into
three parts: panels, refrigeration units and electrical installation parts. Each entity is
processed further separately according to dedicated technical procedures.

Panels:

Insulated panels must be disposed at a dedicated processing plant that has been
authorized for the purpose according to the local legislation. As a recommended
practice, insulation foam can be recovered from the product at time of demolition and
sent for reclamation or destruction.

Steel sheets:

Steel sheets will be removed from the panel structure and the raw material will

be recycled. Recovery of the foam takes place in a process developed to avoid the
harmful release of Ozone Depleting Substances (ODS) and Greenhouse Gases (GHGS).
Foam material can be recovered either manually or through a fully automated
process. Dedicated appliance recycling facilities offer these types of foam removal

and processing services that are responsible and follow the best technical practices
available. Usually the PIR insulation material is shredded and the material will be
burned at power plants for energy production.

Refrigeration units: The lifetime of the refrigeration units provided by Porkka can be
extended by reqular maintenance and repair based on the available spare parts. These
products can be used as a source of spare parts at least in a limited manner. When
field repair or use as spare parts is not feasible anymore, these units will be dismantled
and different materials are either recycled (metals and plastics) or disposed as waste
according to the EU and local regulations (e.qg. oil, refrigerants and electrical
components). Warning: The refrigeration unit contains fluorinated greenhouse gases
Warning: Cooling liquids must not be discharged into the atmosphere. It must be
recovered and disposed of by companies authorized to collect special waste or recover
used refrigerant chemicals. If other vendors' refrigeration units are used in the
enclosure, please contact the manufacturer for further information.

Electrical installation parts: The different materials are either recycled (raw
materials of electrical components, metals and plastics) or disposed according to WEEE
Directive or other local regulations. More detailed information about disposing of the
electrical components can be found in the OEM manuals of the enclosure.

ENGLISH
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1 Snabbnedkylning och -infrysning

Ndr man férvarar produkter i ratt temperatur och nar man tilllagar, nedkyler samt infryser dem korrekt, kan merparten av
ravarornas vegetativa bakterier utrotas och férokningen av de kvarvarande bakterierna férhindras. Bakteriers formaga att
tala olika temperaturer varierar. Utifran tillvaxttemperaturer kan de kategoriseras till exempel pa féljande satt:

e Termofiler +40... +90 °C

* Mesofiler +10... +50 °C

e Psykrotrofer  0... +35°C

De exakta granserna for detta varierar en del i olika EU lander, och sa gor snabbnedkylningstiderna ocksa. Det farliga
temperaturomradet som namns i nationella lagstiftningar ar typiskt i intervallet +8... +60 °C. Frys- och kylférvaring
hindrar bakterierna fran att vaxa men utrotar dem inte.

Definitionen for infrysningen dar att sanka produkttemperatur sa snabbt som mojligt till temperaturer under -18 °C.
Infrysningshastigheten dr den kritiska faktorn for att forsakra sig om produktens organoleptiska (smak och struktur)
kvalitet. Om infrysningen sker for Idngsamt, formar den fran produktens avdunstande vatten externcelluléra iskristaller, som
bryter ned produktstrukturen. Under avfrostningen forsamras den organoleptiska kvaliteten och en stor mangd av vattnet
forsvinner. (Korhonen, J. 2013).

2 Kapaciteten hos snabbnedkylnings- och -infrysningsenheter

Traditionellt rapporteras skapens kapacitet for snabbnedkylningen till + 70°C ... +3°C pa 90 minuter till en tjocklek

av 50 mm. Detta stoder sig pa det engelska snabbkylningsdirektivet (DHSS, 1989), som ar radgivande men inte legalt
bindande. EU kommissionen har beslutat att publicera en ny standard EN 17032 inom ramen f6r ekoplaneringsdirektivet
for att uppratta den jamférbara kapaciteten av denna typ av utrustning . Kapaciteten enligt denna standard avviker dndd
markbart mot den for ndrvarnade rddande praktiken i professionella kok. | tabell 1 visas generellt anvandbara nationella
anvisningar samt krav pa bade snabbnedkylning och snabbinfrysning.

Land Start temperatur Slut temperatur Forvarings-temperatur | Tjocklek Tid
Snabbnedkylning

Great-Britain1 +70°C 0...+43°C 0...+3°C max. 50 mm 90 min
Finland2 Tillverkning +6°C +6°C 240 min
Sverige3 + 70°C +8°C +8°C 240 min
Tyskland (DIN) +65°C +3°C 90 min
prEN 17032 +65°C +10 °C max. 35 mm 120 min
Snabbinfrysning

Great-Britain' +70°C -18°C

Finland* Tillverkning -18°C 150 min
Tyskland (DIN) + 65 °C -18°C 270 min
prEN 17032 +65°C -18°C max. 35 mm 270 min

Tabell 1. Snabbnedkylnings- och infrysningstider samt temperaturer

1 Department of Health, Chilled and Frozen, 1989.

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

3 Sveriges Kommuner och Landsting. 2009. Livsmedelverket. 2016. KONTROLLHANDBOK FOR STORHUSHALL del 2.

4 Eviran ohje 16049/1. 2016. Elintarvikkeiden pakastaminen ja jaadyttdminen elintarvikehuoneistoissa. Livsmedelsverket Eviras instruktion 16049/1.
2016. Infrysning och frysning av livsmedel i livsmedelslokaler.
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3 Snabbnedkylnings- / -infrysningsenhet, allmanna egenskaper

Porkkas Blastchiller enheter har konstruerats for snabbnedkylning och infrysning av mat i professionella kok.

Behallarna som anvants vid tester och referenser ar i enlighet med standarden EN 631, dppna GN 1/1 -40 stalformar med
max. 35 mm produkttjocklek for nominalkapacitet enligt EN 17032. GN 1/1-65 behallare med 50 mm produkttjocklek kan
ocksa anvandas. Om produktens tathet 6kas blir nedkylningshastigheten langsammare och totalkapaciteten minskar.

Utrustningen har som standard féljande valméjligheter:

e Fyra fabriksprogrammerade snabbprogram i enlighet med den nationella lagstiftningen (Kapitel 2 och 9).

e 20 valmdjligheter fér personliga program som kan éndras beroende pa behov (Kapitel 10.1).

e  Separat funktion for fisknedkylning (Kapitel 4).
Utrustningen ar férsedd med automatisk avfrostning for att sakerstalla kapaciteten i kontinuerlig oavbruten drift. For att
underlatta daglig anvandning finns ocksa en forvaringsfunktion som startar automatiskt efter det att det valda programmet
har avslutats.

For utrustningens effektiva och langvariga anvandning forutsatts att kondensvattnet alltid kan ledas till ett avlopp.

4 Fiskinfrysning

EU férordningen6 och det nationella direktivet 5 forutsatter att vissa fisksorter infryses, om man saljer dem okokta. Rundmask
(anisakis simplex) &r en parasit hos valar i Nordsjon. Smittande oarasiter i larvstadiet har patraffats i fiskar i Nordsjéomradet.
P4 grund av parasitrisken maste vissa fiskeprodukter darfor infrysas. Saddana produkter ar bland annat: gravad fisk, kallrokt
fisk, saltad rom, fisk for sushi samt marinerad fisk.

Filéer som levereras till detaljhandeln behdver ingen infrysning, om dessa saljs férska.
Fiskeprodukter maste frysas:
e il -20 °C eller ldgre temperatur under atminstone 24 timmar eller

e ill -35 °C eller lagre temperatur under dtminstone 15 timmar.

Om fiskprodukten har férvarats fryst (-18 °C) tillrackligt lange, dvs. atminstone 96 timmar, ar separat infrysning inte
nodvandig. Porkkas Blastchillers och freezers ar utrustade med en separat fiskinfrysningsfunktion.

5 Eviran ohje 16023/5. 2017. Kalastustuotteiden valvonta. Eviras instruktion 16023/5. 2017. Fiskeprodukternas kontroll.
6 EU 853/2004. Liite Il /D. Loisia koskevat vaatimukset. EU 853/2004. Bilaga IlI /D. Krav gallande parasiter.
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5 Standardinstallningar av enhetens forinstallda snabbprogram

Standard snabbnedkylnings- och -infrysningsprogram av produkten fungerar enligt kontrollvarden i tabell 2.

Snabbnedkylning Snabbinfrysning
Produkttemperatur, start +90 °C +90 °C
Produkttemperatur, slut +3°C -18°C
Processtid 90 min 240 min
Tabell 2. Standard snabbnedkylnings- och -infrysningstider samt temperaturer av regulatorn
Produa M Chill eycles
temperature Product A Freeze cycles
lemperature
|
soft
soft
hard | b
>
start cycle end cyde start cycle end cyde

Graf 1. Snabbnedkylning Graf 2. Snabbinfrysning

| Graferna 1 och 2 visas den funktionella skillnaden mellan den skonsamma (Soft) och den forcerade (Hard) funktionen. | bada
processerna kontrolleras den forcerade funktionen i enlighet med den temperatur som produktgivaren mater. | jgmforelse med
den skonsamma nedkylningen sanks inneluftstemperaturen markbart i borjan av processen for att gora processen snabbare.
Detta ger bade en snabbare snabbnedkylning och snabbinfrysning av produkter med litet inre varmedvergangsmotstand.
Produkter med stérre varmedvergangsmotstand kraver skonsammare avkylning, sa att ytan inte fryser nar det annu ar hett
inne i produkten. | snabbinfrysningsprocessen saktar ytans for tidiga frysning ner processen och man far ett sdmre resultat.

Fas 1 Fas 2 Férvaring

Luft | Produkt [ Tid Luft | Produkt | Tid Luft

(°C) Q) | (min) [ (°Q) (°C) | (min) (°Q)
+ 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

Tabell 3. Standardinstaliningar fér snabbprogram
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6 Egna program — princip fér programmering

Det ar ocksa méjligt att spara och redigera snabbnedkylnings- och -infrysningsprogram av egna processinstallningar.
Grundprogrammet kan besta av 1 — 3 processdelar samt forvaringsfunktion.

Féljande fas kan valjas:

1. Snabbnedkylning (Hard)
2. Snabbnedkylning (Soft)
3. Snabbinfrysning
4. Forvaring
\. HARD
'\ Produkt-
. temperatur
\. / P
PRODUKT- .
TEMPERATUR
FAS 1 e SOFT
o Inner-
INNER- PRODUKT- e temperatur
TEMPERATUR TEMPERATUR et
FAS 2 FAS 2 l -
3 et Yoo A
i " b
INNER- ~
TEMPERATUR ‘ .
FAS 1 i N,
T \-\
PRODUKT- .
TEMPERATUR INFRYSNING »
FAS 3
INNER-
TEMPERATUR \
FAS 3 s X
p g gt
A i N 4
Er Er. A .
FAS 1 FAS 2 FAS 3 FORVARING
€= e e >
g > > >

Graf 3. Processfaser och -tider av egna program.
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7 Anvandning forsta gangen 09/06/2024  08:20

Nar enheten anslutes till natstrommet, startar regulatorn och
displayen visar tillverkarens logo samt laddningsfalt. Denna fas
pagar ca. 20 sekunder. (Bild 1).

O

@ knappen stanger av enheten.

Bild 1. Startdisplay

Dérefter ber enheten dig att valja sprak genom att trycka pa ENGLISH | 09/06/2024 08:78

onskad flaggikon (bild 2).
LB
HE () ®(HO

%
e ||| 1S

Bild 2. Sprakval

Datum och tid installs i nasta fas (Bild 3).

| 09/06/2024 08:28

Vélj form av datumet EU/USA -
DATE 9/ 6/ 2024
E Ga uppat i displayen eller 6ka vérdet av vald parameter
Valj ett modifierat vérde eller spara férandringen ik 83 24
Ga nedat i displayen eller minska vardet
E wosa | 4 | ser | — | | S

n] Exit — ga tillbaka till foregdende dvre niva Bild 3. Instlning av datur och tid

Boxen som visas omkring vardet som ska stallas in ar kursorn.
Efter att ha gjort de dnskade valen eller om vardena inte ska

forandras, tryck Exit-knappen till héger i nedre horet och ga
tillbaka till huvudmeny.
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8 Huvudmeny

Bild 4 visar huvuddisplayen med information om enhetens
funktion samt tillverkarens fyra (4) snabbprogram.

Snabbikon

1. Aktiva alarm: {2 blinkar p4 displayen

2. HACCP alarm: Om HACCP-granser éverskrids bérjar blinka
pa displayen

3. Innerbelysning: fj lyser nar innerbelysningen &r pa.

4. Avfrostning: Under avfrostningen lyser % pa displayen, i
slutet av perioden under torkningen blinkar det.

5. Innertemperatur: """ aktuella innertemperaturen
visas pa displayen

6. Processfas: vald funktion visas vanster i dvre horn
funktionsberedskap ar displayen som i bild 5

Displayen i bild 5 visar enheten i beredskapslage (stand-by).

8.1 Huvudmenys knappar
Quick programs

1.1 SOFT CHILL | Skonsam nedkylning
2.| SOFTFREEZE = Skonsam infrysning *)
3.0 HARD CHILL  Forcerad nedkylning
4. HARD FREEZE = Forcerad infrysning *)
5

6

@ Kontinuerlig cykel *)
& Fisk infrysning *)
Menyer
5. Servicemeny
6. Alarmmeny

Egna program -meny

Belysningsstrombrytare

Huvudstrémbrytare (for beredskaplage,
stand-by, hall ned knappen i 1s.)

Saoft Chill by Temp o runing

SOFT

'EHILL FREEZE (-:-)

HARD HARD &
CHILL FREEZE €54

K| L]

Bild 4. Huvudmeny

SVENSKA

| 0906, 2029 08:36

SOFT SOFT
CHILL  FREEZE ()

; i

q}' | 2.'\., | E |I'1EHI_||

Bild 5. Huvudmeny i beredskapslage (stand-by).

| Room Temg.

250
| O

*) OBS! Vid Blast Chiller (BC) -utrustning ar frysprogrammen fabriksinstallda for blastkylning.

<
o~
o
o~
o
=
o
o
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9. Snabbprogram

Snabbprogram har inprogrammerats av tillverkaren och kan inte
andras av anvandaren. Aktuell lagstiftning har tagits i beaktande i

dessa program. Q‘@ ‘g 0 0 C (A wcce
]

Snabbprogram har tre faser ™ : B

e Funktionsberedskaplage nar programmet valts men inte r\ 3 : 0 C % :Eiz

aktiverats (bild 7).
o Aktiverad (bild 8).
Underhdllsfunktion ndr processen dr fardig, enheten gar T
automatiskt till underhallslage (bild 9). st | & | D | S ] i)
e Programmet kan stdllas in, men detta handlingssatt ar inte
lagsstiftningsenligt (bild 10).

Hard Chill totunng |U‘J.-'D6.-"2024 08:41

RPF1 Elapsed time 90 min

Cycle 1= completed | Conservation Sel Point 20 =

Bild 6. Snabbprogramsmeny

No running

Snabbprogram kan indelas fyra huvudgrupper: Bild 7. Funktionsberedskap

1. SOFTCHILL Skonsam nedkylning

2. SOFT FREEZE Skonsam infrysning *) Bild 8. Aktiverad, visar faser 1/2/3 (Phase 1/2/3)

3. HARD CHILL Forcerad nedkylning

4. HARD FREEZE Forcerad infrysning *) Bild 9. Underhallsfunktion

Livsmedelslagarna férutsatter att snabbnedkylningen och

snabbinfrysningen sker enligt under en temperaturstyrning och Bild 10. Instéllt

inom en specifikt tidsintervall. Darfér fungerar alla snabbprogram

enligt denna princip. Hard Chill. Phased | BSIe o0 a0

Det ar ocksa mdjligt att programmera enheten sd att den bara EJ.@ g 24 4 C
L]

styrs med en timer. Detta tillvagagangssatt maste dock avtalas
separat med livsmedelstillsynsmyndigheten (Miljo och Halsa) och

tas hansyn till i HACCPP-planen. [\ | 24.3'[: "%3 :
RPF1

Elapsed time: 0 min

9.1 Anvandning av forinstallda o s gt Conseralion S Ponk 10 ¢
snabbprogram ||| % | Q|

Bild 11. Snabbprogram.

=)

Forordning 1367/2011 gallande livsmedelshygien i
livsmedelslokaler bestammer som avkylningens minimumkrav

. . , Betydelsen av displayens ikoner
att maten efter lagning ska nedkylas inom max. 4 timmar y piay

till temperaturen under + 6 °C. Darfor baserar sig alla & - } .
fabriksinstallda snabbprogram for nedkylning pa dessa krav vad Forangarflakten pa
galler produkttemperaturskontroll och hastighet. Dessutom har 4 Kompressorn pa
processens totaltid faststallts till max. 4 timmar och om enhetens e Under avfrostningsperiod
cycle Gverskrider denna tidsgrans ger den ett HACCP-larm. Cyclels completed  Processen fardig
i . . o @ 75 % av HACCP-minnet fullt
l\lllar processen inte &rigang, visar & 0.0 * borvardet Processfasen
for forvaringstemperaturen under processen, den aktuella R Viear ¢ i} i
innertemperaturen , isar tiden som a.n\./ants (efter det att Ovre
gransen underskridits)
N&r processen inte ar igang, visar % 3.0 © borvardet Conservation set point: Installningsvardet av forvaringstemperatur.
for produkttemperaturen under processen, den aktuella
produkttemperaturen.
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10 Egna program — anvandning

Ga fran huvudmeny till egna program genom att trycka pa

-knappen (Bild 12).

Ga till 6nskad sida med pilknapparnas

Eochﬁ

Valj 6nskat program fran aktuell programrad och starta upp
programmet genom att trycka E (Bild 13.)

Innan du startar upp programmet du kan &ndra dess
installningar genom att trycka -knappen. Darefter visar

displayen installningar av detta program (Bild 14).

Bilden visar ocksa ikoner av andra funktioner och alarm,

som bara visas nar de ar aktiverade. Vill du andra det valda
programmet, tryck .

Hard Chill  rhae 09/06/ 2024 08:30

§ 24.4c g
N" 24.3¢ &

Elapsed time: min

Corservation Set Point: -E,l'l "

|&E‘|@|%]~§,

Bild 12. Huvudmeny.

My Recipes Program 1

| 09/06/2024 08:27

Programs: .’\ 3.0 T
ih-u}p_lru L
§ o0 T
Program 2
Program 3 ':__‘_:; 90 min
Pragram - C.Set: 220 °C
o T 02 O 12 W

Bild 13. Egna program

E Féregdende
E Nasta

[E Starta upp valt program
& Gatill innertemperatursmeny

"\ G3 till produkttemperatursmeny
Ga till programmering av egna program (10.1)
E] Ga tillbaka till huvudmeny

Hard Chill

{ 30.0°
A% 7200%

Elapsed time: min
Corservation Sel Point: -E,l'l c

|&E‘|@|%]~§,

Bild 14. Programinstallningar

#© valj nedkylningskontroll med temperatur (eller tid)
Ga till fasprogrammering

Starta upp tilldggsavfrostningen
Innerflaktsinstallning (ej i bruk)

Ga till alarmlog

Avsluta programmet (paus)

Avsluta programmet
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10.1 Egna program — programmering T ees e | 00/06/2024 08:27
| huvudmenyn tryck pa -knappen for att g4 till egna FYograst A 30 T

program. Det finns sammanlagt 20 tillgangliga program, med : iy " [ 00 T

kénnetecken Program 1 ... 20 pa displayen (Bild 15). gl _

G& med pilknapparna till det 6nskade programmet. ETOOrany 3 © 90  min
Programmeringen startas genom att trycka m . Erogram 3 C.Set: 20 °C

Efter att du tryckt pd E33g -knappen, gar displayen till

programmeringsfas. . FN | I > | | \% | S

Bild 15. Egna program

Forst maste styrningsmetoden valjas, skall styrningen baseras
med hjélp av temperatur eller tid.

Livsmedelslagstiftningen forutsatter alltid att styrningen sker
efter produkttemperatur, vilket da betyder att féljande maste Program 1 09/06/2024 08:28

valjas for alla snabbnedkylningsprogram: i
Programtyp: Temperatur Prodgram Type: Temper ature
For snabbinfrysningen kan styrning baserad pa tid anvandas, Delrost
nar man férsakrar med separat matare, att produkten inom Before to start the cycle: Disable
givna tidsfrister blivit infryst till — 18 °C eller kallare. End of the crcle'/ befis conservation: Enable
Under rubriken Defrost valjer man tidpunkten for automatiska <+ | SET | — | | AV | S
avfrostningsfas. Om enheten anvénds séllan, bara en gang om
dagen och den far std med doérr 5ppen daremellan, dr separata Bild 16. Programmeringsmode, fas 1
avfrostningsfaser inte nédvandiga. | standigt bruk, sarskilt
med infrysningsfunktionen, ar den automatiska avfrostningen
nédvéndig. 00,06, 2024 09:27
Vi rekommenderar att valja avfrostningsfasens automatiska Phase 1
start alltid fére det att forvaringsfasen startar. Set Point Needle: 80 °C

Set Point Room: -10.0 °C
.Pr.o.cesscykels slutskede / innan foérvaringsfasen Mix Phiase Duration: 01:50 Hour
initieras

Evap. Fan Speed; 100 %

Nar man vdljer Disable startar inte avfrostningen.

e = S

Ndar man gar med knapparna E och E till nasta sida,

kan féljande bestdmmas for varje fas: Bild 16. Fasinstaliningar.
Set Point Probe = Produkttemperatur
[-50°C... + 120 °(C]
Set Point Cabinet = Innertemperatur (luft)
[-50°C... + 120 °C]
Max. Phase Duration = Fasens langd
[00:00 — 24:00 h]
Evap. Fan Speed = 100 % (ej i bruk)

Man maste beakta att foérvaringsfasen &r fas 4, for vilken
enbart innertemperaturens forvaringstemperatur ar bestammas,
typiskt + 6 °C eller — 18 °C. (Bild 16.)

REV. 102024




SVENSKA
Den sammanlagda langden av faserna 1 — 3 fér inte éverskrida ~ UV-belysningsfunktionen ersatter inte enhetens normal
4 timmar i Finland. Funktionen med temperaturkontroll styrsav ~ rengring med fuktig trasa. Servicekontrollpanelen inne-
produkttemperaturen, tills avsedd produkttemperatur uppnés_ haller utdver servicefunktioner ocksa kalenderinstéllning-
Om detta tar langre &n bestamd tid i respektive fas, larmar ar och dverféringsfunktioner av logg-data (Bild 19).

enheten automatiskt. (Bild 17.)

Program 1 | 09/06/2024 08:27
Under faserna 1 — 3 maste innertemperaturen alltid vara
kallare &n den avsedda produkttemperaturen. Annars svalnar Phase 1
produkten inte. Typiskt maste skillnaden vara &tminstone 7 °C. Set Point Needle: 80 %C
Ju stérre skillnad, desto snabbare nedkylning och dessutom é&r Set Point Room: -10.0 °C
risken att ytan fryser ocksd storre. Max Phase Duration: 0150 Hour
Installningen av férvaringsfunktionen sker under sista fasen. S e o
Conservation Enable = Enable, i bruk + | CET | 2 | A | \V/ | S
Set Point Room = Innertemperatur (luft)
Evap. Fan Speed = 100 % (ej i bruk) Bild 17. Fasinstallningar

Forvaringsfasen mdste programmeras separat for varje enskilt

program. {Bild 18.) Program 1 ||_'ﬁ,r.'1}ﬁ.-'.izﬂ:'-r4 05:27
Conservation
Conservation Enable Enable
Set Point Room: 8.0 °C
11 Meny
Evap. Fan Speed: 100 %
| Menyn finns funktioner nddvandiga fér utrustningens styrning

(Bild 19).

+ || — | A | V]S

Produktgivarens uppvarmning (tillganglig for produktgivaren Bild 18, Févaringsfasens instaliningar

som tillbehor) ar avsedd att anvandas i slutet av
temperaturstyrda snabbinfrysningen, for att lattare kunna fa
loss produkttemperatursgivaren fran produkten.

|(:I'ZJ:DE--?I3F!-1 0878

For kontinuerlig drift finns en 24 h forcerad drifts funktion, om
man vill anvanda enheten med hégsta méjliga effekt. Denna
funktion har ingen temperaturstyrning.

Manuell tilldggsavfrostning ar nédvandig, om forangaren ar
sa igenfrusen att normal automatisk avfrostning inte avfrostar

isen i slutet av processen. K | &:} | n

Bild 19. Meny

Fiskinfrysningsprogrammet startas upp med den for &ndamalet
aktuella knappen. Processen har programmerats sa att den

sker i enlighet med lagstiftningen . Needle Probe Heating— Produktgivarens uppvarmning (tillaggsutrustning)

@ Standig funktion
UV-belysningsknapp styr UV-belysningen (tillaggsutrustning) - T!Ilaggsavflrostnlng
for avsikt att desinficera ytorna. &4 Fiskinfrysning
O UV-belysningsknapp (tilldggsutrustning)
Eairel pael Servicekontrollpanel

Servicelage

#A
Kompressorns instéllningar (servicefunktion)
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12 Sparade HACCP-data

HACCP-loggbdcker kan sparas ned pa ett USB-minne genom
attvalja Logfile Management  -knappen pa kontrollpanelen. | menyn
som Oppnar sig valjer man dnskad funktion enligt bild 20.

13 Alarm
For HACCP larmar enheten pa foljande satt:

ROOM HIGH TEMP
RHT

Enhetens innertemperatur ar fér hég

Funktionens tidsfrist har Gverskridits

MAX CYCLE TIME
CTE
PWF

Funktionen har avbrutits pa grund
av elavbrott

Felmeddelande angdende enhetens funktion kan kvitteras
med -knappen, som inte stanger larmen av, men ddmpar
summern. Alarmet upphor nér felet &r borta.

Felmeddelanden kan granskas med knappen .

Active Alarms

| 00/06/2024 08:27

{_ RPF | Room Probe Fail
EPF  Evaporator Probe Fail
CPF  Condenser Probe Fail

NPF  Meedle Probe Fail

[v) | ok | |

(2 S

Bild 21. Felmeddelanden

Control Panel

]I_t"-j 06/ 2024 08:28

Bild 19. Servicekontrollpanel
Log file Management  HACCP logg

| 09/06/ 2024 08:29

Log File Management

HACCP.txt capacity :

Export Log File 4 %
ALARM.Ext capacity :
Delete Log File 0 %

Bild 20. HACCP-logg
Export HAACP.xt log file Spara HACCP-kontrollrapport
Export Alarm.txt log file Spara avvikelserapport

Export both log files

Spara bada

Active Alarms 09,/D6/ 2024 0827

Room Probe Fail

Evaporator Probe Fail
U EPF  Condenser Probe Fail

UNPE | Needle Probe Fail

) | ok | [

Bild 21. Enhetens felmeddelande

Alarmets kvittering

Felmeddelanden - innebord:

°F Innertemperatursgivare defekt
&P Foréngargivare defekt

£FF Kondensorgivare defekt

NPE Produktgivare defekt

51 Innertemperatur for kall

4T Alarm for extern input

BO9F Dorr dppen

ST Rengor kondensorn

€L Omgivningen for kall
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14 Kassera enheten

Kassering av enheten ska ske pa ett ansvarsfullt satt i slutet av dess livslangd. Lokal

miljé- och sakerhetslagstiftning maste beaktas i varje verksamhetsland. Medlemsstaterna

i Europeiska unionen har organiserat férfaranden for kassering av kylningsprodukter

i enlighet med relevanta direktiv (WEEE-direktivet 2012/19/EU och avfallsdirektivet

2008/98/EG). Reglerna som galler i Storbritannien finns pa webbplatsen www.gov.uk och i
B Us: vwwepa.govilaws-regulations

Rummet demonteras i omvand ordning mot monteringen. Materialen ar uppdelade i tre delar: paneler,
kylaggregat och elinstallationsdelar. Varje enhet behandlas vidare separat enligt sarskilda tekniska
forfaranden.

Paneler:

Isolerade paneler maste kasseras pa en dedikerad bearbetningsanlédggning som har godkants for
andamalet enligt lokal lagstiftning. Som en rekommenderad praxis kan isoleringsskum atervinnas fran
produkten vid tidpunkten fér rivning och skickas fér atervinning eller destruktion.

Stalplatar tas bort frén panelstrukturen och materialet atervinns. Atervinning av skummet sker i en
process som utvecklats for att undvika skadliga utslapp av ozonnedbrytande amnen (ODS) och
vaxthusgaser (GHG). Skummaterial kan atervinnas antingen manuellt eller genom en helautomatiserad
process. Dedikerade dtervinningsanlaggningar for apparater erbjuder dessa typer av skumborttagnings-
och bearbetningstjanster som ar ansvarsfulla och féljer de basta tillgangliga tekniska metoderna.
Vanligtvis strimlas PIR-isoleringsmaterialet och materialet kommer att brannas vid kraftverk for
energiproduktion.

Kylaggregat: Livslangden for de kylaggregat som tillhandahdlls av Porkka kan férlangas genom regel-
bundet underhall och reparation baserat pa tillgangliga reservdelar. Dessa produkter kan anvandas som
reservdelar atminstone pa ett begransat satt. Nar faltreparation eller anvandning som reservdelar inte
langre &r mojlig, kommer dessa enheter att demonteras och olika material antingen atervinns

(metaller och plaster) eller kasseras som avfall enligt EU:s och lokala bestammelser (t.ex. olja, kylmedel
och elektriska komponenter). Varning: Kylaggregatet innehaller fluorerade vaxthusgaser Varning:
Kylvatskor far inte slappas ut i atmosfdren. De maste dtervinnas och kasseras av féretag som ar
auktoriserade att samla in specialavfall eller atervinna anvanda kdldmediekemikalier. Om andra
leverantorers kylaggregat anvands i kapslingen, kontakta tillverkaren for ytterligare information.

Elinstallationsdelar: De olika materialen ska antingen atervinnas (ravaror av elektriska komponenter,
metaller och plaster) eller kasseras enligt WEEE-direktivet eller andra lokala bestammelser.

Mer detaljerad information om kassering av de elektriska komponenterna finns i OEM-manualerna till
kapslingen.
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1 Pikajaahdyttaminen ja pakastaminen

Sailyttamalla tuotteita oikeissa lampdtiloissa ja kypsentamalld, jaahdyttamalla seka pakastamalla ne oikein, voidaan
tuhota suurin osa raaka-aineiden vegetatiivisista bakteereista ja estaa sailyneiden bakteerien lisddntyminen. Riippuen
bakteereista itsestadn, ne kestavat eri tavalla erilaisia Iampédtiloja. Kasvulampédtilojen perusteella niitad voidaan luokitella
esim. seuraavasti:

o Termofiilit +40... +90 °C
* Mesofiilit +10... +50 °C
e Psykrotrofit 0...+35°C

Eri EU-maissa tarkat rajat vaihtelevat hieman, samoin kuin pikajaahdytysajat. Tyypillisesti kansallisessa lainsaddanndssa
vaaralliseksi lampétila-alueeksi mainitaan +8... +60 °C. Pakastaminen ja kylmasailytys estavat bakteerien kasvun mutta
eivat tuhoa niita.

Pakastus on madritetty tuotteen ldmpdtilan laskemiseksi mahdollisimman nopeasti alle -18 °C:een. Pakastusnopeus on
kriittinen tekija tuotteen aistinvaraisen laadun varmistamiseksi. Liian hitaassa pakastamisessa tuotteesta haihtuva vesi
muodostaa solunulkoisia jaakiteitd, jotka rikkovat tuotteen rakennetta. Sulatuksessa aistinvarainen laatu heikkenee ja siita
poistuu suuri maara vetta. (Korhonen, J. 2013).

2 Pikajaahdytys- ja —pakastuslaitteiden suorituskyky

Perinteisesti laitteiden suorituskyky on ilmoitettu pikajaahdytykselle + 70°C ... +3°C 90 minuutissa 50 mm
kerrospaksuudella. Taméa tukeutuu véljasti englantilaiseen pikajaahdytysohjeeseen (DHSS, 1989), mika ei kuitenkaan

ole voimassa olevaa lainsaddantoa. EU-komissio on paattanyt ekosuunnitteludirektiivin puitteissa julkaista uuden

EN 17032-standardin ndiden laitteiden vertailukelpoisen suorituskyvyn ilmoittamiseksi. Taman standardin mukainen
suorituskyky kuitenkin poikkeaa merkittavasti nykyisesta kaytannosta ammattikeittidissa. Taulukossa 1 on keratty yleisesti
kaytossa olevia kansallisia ohjeita seka vaatimuksia niin pikajadhdytykselle kuin -pakastukselle

Maa Alkulampdtila Loppuldmpdtila Sailytyslampétiula Kerrospaksuus Aika
Pikajaahdytys

Iso-Britannia’ +70°C 0...+3°C 0...+3°C max. 50 mm 90 min
Suomi? Tuotanto +6°C +6°C 240 min
Ruotsi® +70°C +8°C +8°C 240 min
Saksa (DIN) + 65 °C +3°C 90 min
prEN 17032 +65°C +10°C max. 35 mm 120 min
Pikapakastus

Iso-Britannia’ + 70 °C -18°C

Suomi* Tuotanto -18°C 150 min
Saksa (DIN) + 65 °C -18°C 270 min
prEN 17032 + 65 °C -18°C max. 35 mm 270 min

Taulukko 1. Pikajaahdytys- ja pakastusaikoja seké lampétiloja

1 Department of Health, Chilled and Frozen, 1989.

2 Maa- ja metsatalousministerién asetus 1367/2011. 2011.

3 Sveriges Kommuner och Landsting. 2009. Livsmedelverket. 2016. KONTROLLHANDBOK FOR STORHUSHALL del 2.
4 Eviran ohje 16049/1. 2016. Elintarvikkeiden pakastaminen ja jaddyttaminen elintarvikehuoneistoissa.
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3 Pikajaahdytys- / -pakastuslaitteen yleiset ominaisuudet

Laite on suunniteltu ammattikeittidissa tapahtuvaan ruoan jaahdyttamiseen seka pakastamiseen. Kaytettdvat astiat ovat
EN 63 1-standardin mukaisia, avoimia GN 1/1 -40 terasvuokia enintdan 35 mm tuotevahvuudella EN 17032-mukaiselle
nimelliskapasiteetille. Laitteessa voidaan kdyttaa myds GN 1/1-65 astioita 50 mm:n tuotevahvuudella. Kerrospaksuuden
kasvattaminen lisaa jaahdytysaikaa seka pienentaa kokonaiskapasiteettia.

Laitteessa on vakiona:
e Nelja pikaohjelmaa, jotka on tehdasohjelmoitu kansallisen lainsdadannén mukaisesti (Luvut 2 ja 9).
e 20 ohjelmapaikkaa omille ohjelmille, joita voidaan muuttaa aina tarpeen mukaan (Luku 10.1).
e erillinen toiminto kalan jaadytyskasittelylle (luku 4).

Laite on varustettu automaattisulatuksella suorituskyvyn varmistamiseksi jatkuvassa tuotannossa. Paivittaista kayttéa

helpottamiseksi siind on myds sailytystoiminto, jolle se siirtyy automaattisesti valitun ohjelman paatyttya.
Laitteen tehokas kayttd edellyttda sen liittdmista aina viemariin kondenssiveden vuoksi.

4 Kalan jaadytyskasittely

EU-asetus6 ja kansallinen ohjeistus5 edellyttavat tiettyjen kalalajien jaddytyskasittelya, mikali ne myydaan
kypsentamattomina. Anisakis simplex -sukkulamato on Pohjanmeren valaissa esiintyva loinen. Loisen tartuntakykyisia
toukkamuotoja tavataan Pohjanmeren alueen kaloissa.

Loisriskin vuoksi tietyille kalastustuotteille on tehtava jaddytyskasittely. Tallaisia tuotteita on mm.
graavikala, kylmdsavustettu kala, suolattu mati, sushiin kaytettavakala seka marinoitu kala.
Vahittdismyymaldan toimitettavia fileitd ei tarvitse jaadyttaa, jos fileet myydaan tuoreina.

Kalastustuotteet on jaadytettava:
e -20°C:n tai sitd alempaan ldmpdtilaan vahintdan 24 tunnin ajaksi tai
e  -35°C:n tai sita alempaan lampdtilaan vahintaan 15 tunnin ajaksi.

Jos kalastustuotetta on sailytetty jaadytettyna (-18 °C) riittdvan pitkan ajan, vahintdan 96 tuntia, erillista jaddytyskasittelya ei
vaadita. Tama laite on varustettu erilliselld kalan jaddytyskasittelytoiminnolla.

5 Eviran ohje 16023/5. 2017. Kalastustuotteiden valvonta.
6 EU 853/2004. Liite Il /D. Loisia koskevat vaatimukset
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5 Laitteen pikaohjelmien oletusasetukset

Laitteen vakio pikajaahdytys- ja —pakastusohjelmat toimivat taulukon 2 ohjausarvoilla.

Pikajaahdytys Pikapakastus
Tuoteldmpétila alussa + 90 °C +90 °C
Tuoteldmpdtila lopussa +3°C -18 °C
Prosessiaika 90 min 240 min

Taulukko 2. Saatimen vakiopikajadhdytys- ja pakastusajat sekd lampdtilat.

Produc M Chill cycles
temperature Product A Freeze cycles
lemperature
|
soft
soft
.
Fa
hard x
hard f ]
y
start cycle end cyde start cycle end cyde
Kuvaaja 1. Pikajadhdytys Kuvaaja 2. Pikapakastus

Kuvaajissa 1 ja 2 nakyy helldvaraisen (Soft) ja tehotoiminnon (Hard) toiminnallinen ero. Molemmissa prosesseissa
tehotoiminnon ohjaus tapahtuu tuoteanturin mittaaman lampétilan mukaan. Hellavaraiseen jaahdyttamiseen verrattuna,
prosessin alkuvaiheessa sisailman lampétilaa lasketaan merkittavasti kylmemmaksi prosessin nopeuttamiseksi. Tama
nopeuttaa niin pikajaddytysta kuin pikapakastusta tuotteilla, joiden sisdinen lammansiirtymavastus on pieni. Tuotteet, joilla
on suurempi lammonsiirtymavastus, vaativat sen sijaan helldvaraisemman jaahtymisen, jottei pinta paase jaatymaan tuotteen
sisaosan ollessa vielda kuumaa. Pikapakastusprosessissa pinnan ennenaikainen jadtyminen hidastaa prosessia.

Vaihe 1 Vaihe 2 Sailytys

lima Tuote Aika lima Tuote | Aika lima

(°C) (°0) (min) | (°C) (°C) | (min) (°C)
+ 3 °C tuoteldmpdtila, soft 0 3 90 - - 2
+ 3 °C tuoteldmpétila, hard 20 10 60 0 3 30 2
+ 3 °C aika soft 0 - 90 - - 2
+ 3 °C aika, hard -20 - 60 0 - 30 2
-18 °C tuotelampétila, soft 0 3 120 -35 -18 120 -20
-18 °C tuotelampdtila, hard -35 -18 240 - - - -20
-18 °C aika soft 0 - 120 -35 - 120 -20
-18 °C aika, hard -35 - 240 - = = -20

Taulukko 3. Pikaohjelmien vakioasetukset




6 Omat ohjelmat — ohjelmoinnin perusteet
Laite mahdollistaa myds oman reseptiikan mukaisten pikajaahdytys- ja pakastusohjelmien tallentamisen ja muokkaamisen.
Perusohjelma voi koostua 1 — 3 prosessin osasta seka sdilytystoiminnosta.

Valittavissa olevat vaiheet ovat:

SUOMI

1. Pikajadhdytys (Hard)
2. Pikajaahdytys (Soft)
3. Pikapakastus
4.  Sailytys
A\
. HARD
\\
\ Tuote-
\. / lampétila
TUOTE- .
LAMPOTILA
VAIHE 1 e SOFT
"\ Sisa-
SISA- TUOTE- g lampétila
LAMPOTILA  LAMPOTILA N
VAIHE 2 VAIHE 2 l e --..>/
L T N pat® A s
o ! T 71 N\ >
SISA-LAMPOTILA <
VAIHE 1 ‘ .
\ / N
X% \.\
TUOTE- .
LAMPOTILA \ PAKASTUS \_
VAIHE 3
SISA-
LAMPOTILA \
VAIHE 3 it
e N
N i o £ i A o J
VAIHE 1 VAIHE 2 VAIHE 3 SAILYTYS
€= e e >
L > >G > @ >

Kuvaaja 3. Oman ohjelman prosesessivaiheet ja —ajat.
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7 Ensimmaisella kayttokerralla
09/06f2024 08:20

Kun laite kytketaan verkkovirtaan, saadin kaynnistyy, jolloin
naytolla nakyy valmistajan tunnus seka latauspalkki. Tama vaihe
kestaa noin 20 sekuntia. (Kuva 1).

O

@ painike sammuttaa laitteen.

Kuva 1. Kéynnistysikkuna

Seuraavaksi laite pyytda valitsemaan kayttokielen lippukuvaketta
painamalla (kuva 2). ENGLISH |nt}_-'ma,.- 2024 08:78

O (HO

%
sel ||| D

Kuva 2. Kielen valinta

Paivamaara ja kellonaika asetetaan seuraavassa vaiheessa

(Kuva 3). | 09/06/2024 08:28
VaIitse paivamaaran muoto EU/USA DATE 9/ 6/ 2024

E Siirry ylospadin tai suurenna arvoa
TIME 8: 28

Valitse muutettava arvo tai tallenna muutos

ESiirryalaspéintaipienennéarvoa E""""l"g"iil + | Sk | sy l | S

Kuva 3. Paivdmaaran ja ajan asetus

II] Exit — siirry takaisin edelliselle, ylemmalle tasolle
Asetettavan arvon ymparilla nakyva laatikko on kursori.
Kun halutut valinnat on tehty, tai arvoja ei haluta muuttaa,

painetaan oikeassa alakulmassa nakyvaa Exit -painiketta ja
siirrytaan paavalikkoon.
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8 Paavalikko

Kuvassa 4 nakyy paaikkuna, missa on nakyvilla tiedot laitteen
toiminnasta sekd valmistajan nelja (4) pikaohjelmaa.

Pikakuvakkeet

1. Aktiiviset hlytykset: €29 blinkar p& displayen

2. HACCP halytys: Jos omavalvontarajat ylittyvat, Hace® vilkkuu
naytolla

3. Sisavalo: Q palaa sisivalon ollessa p3all3

4 Sulatusjakso: Sulatusjakson aikana -i.%t- palaa ndytélla, jakson
lopussa kuivauksen aikana se vilkkuu

B I i . L .
5. Room Temperature: _jq¢ - laitteen siséilman sen hetkinen

lampdtila nakyy naytolla

6. Prosessin vaihe: valittu toiminto nakyy nayton vasemmassa
ELOINESERR  Soft chill by temp is running |

Valmiustilassa laitteen nayttd on kuvan 5 mukainen

8.1 Paavalikon painikkeet

Plkaohjelmat

1. SOFT CHILL Helldvarainen jadhdytys

2. SOFT FREEZE Helldvarainen pakastus *)
3. HARD CHILL Tehojaahdytys

4. HARD FREEZE Tehopakastus *)

5 @ Jatkuva kaynti

6 & Kalan pakastus

Valikot

Huoltovalikko
Halytysvalikko

Omat ohjelmat -valikko
Menu

Valokytkin

Paakytkin (valmiustila, paina 1's.)

Saoft Chill by Temp o runing

SOFT SOFT
CHILL  FREEZE

HARD  HARD
CHILL FREEZE

E‘I'l"‘- | ﬁz
'~.___ P E—

Kuva 4. Paavalikko

Kuva 5. Paavalikko valmiustilassa.

| menu | (';j. [ )

SUOMI

-19.5

|1'tEHLI1 5 (St

| 0906, 02 08:36

% [ Room Temgp.
T 25 °C

*) HUOMIO! Pikajaahdytyslaitteissa (BC) pikaohjelma on tehdasasetettu vain jadhdytystilaan.

<
o~
o
o~
o
=
o
o
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9. Pikaohjelmat

Pikaohjelmat on valmistajan toimesta ohjelmoitu laitteeseen,
eika kayttdja voi muuttaa niita. Ohjelmissa on huomioitu
lainséadanndn vaatimukset.

Pikaohjelmissa on kolme vaihetta:

e Valmiustila ohjelma ollessa valittuna, muttei kaynnistettyna
(kuva 7).

e Kaynnissa (kuva 8).
Yllapitotoiminto prosessin valmistuttua, laite siirtyy yllapitoti-
laan automaattisesti (kuva 9).

e Ohjelman voi keskeyttad, mutta tama ei ole lainsaddannén
mukainen toimintatapa (Kuva 10).

Pikaohjelmat voidaan jakaa neljaan paaryhmaan:

1. SOFT CHILL Helldvarainen jaahdytys
2. SOFT FREEZE Helldvarainen pakastus *)
3. HARD CHILL Tehojaahdytys

4. HARD FREEZE Tehopakastus *)

Elintarvikelainsaadantd edellyttad pikajaahdytyksen ja —
pakastuksen tapahtuvan lampétilaohjatusti madrdajan kuluessa.
Siksi kaikki pikaohjelmat toimivat talld periaatteella.

Vaikka laitteen voi ohjelmoida toimimaan pelkan ajastimen
ohjaamana, tulee tasta toimintavasta sopia elintarvikev
alvontaviranomaisten kanssa erikseen ja huomioida se
omavalvontasuunnitelmassa.

9.1 Pikaohjelmien kaytto

Asetus 1367/2011 ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen
elintarvikehygieniasta maarittaa jadhdytyksen minivaatimukseksi
jaahdytyksen ruoan kypsentamisen jalkeen enintdan 4 tunnissa
alle + 6 °C lampdtilaan. Tasta syysta tehdasvalmiit pikaohjelmat
jaahdyttamiselle perustuvat kaikki tuotelampétilaohjaukseen.
Lisaksi prosessin kokonaisaika on maadritetty enintdan 4 h:ksi ja
taman aikarajan ylityksesta laite antaa omavalvontahalytyksen.

Kun prosessi ei ole kaynnissa & 0.0 © nayttaa
sdilytyslampdtilan tavoitearvon, prosessin aikana todellisen
sisalampotilan.

Kun prosessi ei ole kdynnissa % 3.0 © nayttaa
tuoteldmpdtilan tavoitearvon, prosessin aikana todellisen
tuoteldmpatilan.

Hard Chill
Bo

Mot rurning

§
B A

Cycle 1= completed !

| 09/06/2024 08:41

(AY waee

0.0¢ ¢
3.0¢c &

Elapsed time 90 min
Conservation Set Point: 2.0 %f

= [ Hl>] YIS

Kuva 6. Pikaohjelman naytté

o
2%

No running

Kuva 7. Valmiustila.

Phase 1

Kuva 8. Kaynnissa, ilmoittaa vaiheen 1/2/3 (Phase 1/2/3)

Conservation

Kuva 9. Ylldpitotoiminto.

PAUSE

Kuva 10. Keskeytettyna

Hard Chill
g0

Phase 1

i 24.4c
N 24.3¢ $

RPF1

Cyche s completed

| 09/06,/ 2024 08:30

Elapsed time: 0 min

Conservation Set Point:

|| @ | %Y | &

Kuva 11. Pikaohjelmat.

Nayton ikonien merkitys

& Hoyrystinpuhallin pyorii

o Kompressori on kdynnissa

L Sulatusjakson aikana

Cycle is completed  Prosessi on valmis

6] Omavalvonnan muistista 75 % taynna

Prosessin vaihe
Elapsed time: Nayttaa kdytetyn ajan (yldrajan alittamisen

jalkeen)
Conservation set point: - S3ilytyslampotilan asetusarvo.




Hard Chill Phaze 1 09/06,/ 2024 (08:30

. — C

10 Omat ohjelmat — kaytto $ 24.4 B
Siirry paavalikosta omiin ohjelmiin painamalla -painiketta [\ 24 3 C &2
(Kuva 12). :L:Eﬁjr:::: Sel Paint: 4.0 L':: 1

|&E‘|@|%]~§,

Valitse haluamasi valisivulle nuolinappaimilla

E ja E Kuva 12. Paavalikko

My Recipes Frogram 1 | 09/06/2024 08:27

Valitse haluamasi ohjelma kyseiselta ohjelma-rivilta ja

kdynnistd ohjelma painamalla (kuva 13.) Programs: N 30 T
ih-u}p_lru I

. . e e . . Program 2 i’ Y C
Ennen ohjelman kaynnistamista, voit muuttaa kyseisen .
) ) ) L o Program 3 i) 90 min
ohjelman asetuksia painamalla -painiketta. Taman
Program 4 C. Set: 2.0 i

jalkeen naytolld nakyy kyseisen ohjelman asetukset (Kuva 14).
Kuvassa on nakyvissa myds eri toimintojen ja halytysten ikonit, PRG I | > | I \Y l S
jotka ndkyvat ainoastaan ollessaan akfiivisina.

Kuva 13. Omat ohjelmat

Mikali haluat muuttaa valittua ohjelmaa, paina . E Edellinen

Seuraava

Kdynnista valittu ohjelma

Siirry sisdlampétilavalikkoon

Siirry tuoteldmpétilavalikkoon

Siirry omien ohjelmien ohjelmointiin (10.1)

= -
= =
&y

Palaa paavalikkoon

Hard Chill rhase1 09/06; 2024 08:30

{ 30.0°
A% 7200%

Elapsed time: min
Corservation Set Point: -E,l'l "

|&E‘|@|%]~§,

Kuva 14. Ohjelman asetukset
¥®  Valitse jaahdytysohjaus lampétilalla (tai aika)
! Siirry jaksojen ohjelmointiin
Kaynnista lisasulatus
ol Sisapuhaltimen saato (ei kaytdssa)
(80 Siirry halytyspaivdkirjaan
{0 Pysdyta ohjelma (tauko)
(] Lopeta ohjelma
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10.1 Omat ohjelmat — ohjelmointi My Rbcioa Prigand 09/06/2024 08:27
Programs: f \ 3.0 T

Paina paavalikossa - painiketta siirtydksesi omiin Program 1

ohjelmiin. Ohjelmapaikkoja on kaytettavissa yhteensa Program 2 i =4 C

kaksikymmentd, tunnisteilla Program 1 ... 12 ndytolla (Kuva Program 3 (B 90 min

15). Siirry nuolindppaimilld haluamaasi ohjelmaan. Program - C. Set:

2.0 i
Ohjelmointi aloitetaan painamalla ﬁ :
N . R PRG | L= |‘?|
Painettuasi -painiketta, ndytto siirtyy ohjelmointitilaan.

Kuva 15. Omat ohjelmat

Ensimmaiseksi tulee valita ohjaustapa, lampétilaan tai aikaan
perustuva ohjaus. Elintarvikelainsaadanté edellyttaa aina
tuotteen lampdtilaan perustuvaa ohjausta, jolloin kaikille Program 1 | 09/06/2024 088

pikajaahdytysohjelmille tulee valita:
Type

Program Type: Temperature. Program Type: Temperalure
Pikapakastuksella voidaan kdyttaa aikaan perustuvaa ohjausta, PRy
kun erilliselld mittalaitteella varmistetaan, etta tuote on _ _ :

. . . o 4ot o Betore to start the cycle: Drisabile
pakastunut annetuissa aikarajoissa — 18 °C tai kylmemmaksi.

End of the cycle | before conservation: Enable

Defrost-otsikon alla valitaan automaattisen sulatusjakson

ajankohta. Mikali laitetta kaytetdan harvoin, vain kerran

pdivassa ja se saa valiajat sulaa ovi avattuna, ei erillisid
sulatusjaksoja tarvita. Jatkuvassa kaytdssa, erityisesti

pakastustoiminnon kanssa automaattisulatus on valttamatton.
Suosittelemme valitsemaan sulatusjakson automaattisen

Kuva 16a. Ohjelmointitila, vaihe 1

kaynnistymisen aina ennen sailytysjakson alkamista. Program 1 09/06/2024 08:27
. Phase 1
End of the cycle / before conservation Enable f"w _
Disable -valinnalla sulatusjakso ei kdynnisty. Set Point Needie: 80
Set Point Room: 10,0 °C
Siirryttdessa painikkeilla E ja E seuraavalle valilehdelle, Max Phase Dur ation: 01:50 Hour
voidaan maarittda jokaiselle vaiheelle: Evap. Fan Speed: 100

Set Point Needle

Oy
Tuoteldmpdtila + J SET | i | A | \Y | S

[- 50 ¢ . * .120 I Kuva 16b. Vaiheen asetukset
Sisalampaétila (ilma)

[-50°C... + 120 °C]

Set Point Room

Max. Phase Duration =  Jakson kestoaika
[00:00 — 24:00 h]
Evap. Fan Speed = 100 % (ei kdytdssa)

Huomioitavaa on se, etta sailytysjakso on 4. jakso, jolle
madritetddn ainoastaan sisailman sdilytyslampétila, tyypillisesti
+ 6 °Ctai— 18 °C. (kuva 16.)
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Vaiheiden 1 — 3 yhteenlaskettu kestoaika Suomessa ei saa
ylittad 4 tuntia.

Lampoétilaohjattu toiminto toimii tuoteldmpdétilan ohjaamana,
kunnes tavoite tuotelampétila on saavutettu. Mikali tdhan
menee enemman aikaa, kuin vaiheiden kestoajoissa on
madritetty, halyttaa laite automaattisesti. (Kuva 17.)

Jaksojen 1 — 3 aikana sisailman lampétilan on aina oltava
tavoite tuoteldmpdtilaa kylmempi. Muussa tapauksessa tuote
ei jadhdy. Tyypillisesti eron on oltava vahintaan 7 °C suuruinen.
Mita suurempi ero on, sitd nopeampi jadhdytys ja suurempi on
vastaavasti riski pinnan jaatymiselle.

Sailytystoiminnon sdato tapahtuu viimeisessa vaiheessa.
Conservation Enable = Enable, kaytossa

Set Point Room = Sisalampatila (iima)
Evap. Fan Speed = 100 % (ei kdytdssa)

Sailytysjakso on ohjelmoitava jokaiselle omalle ohjelmalle
ohjelmakohtaisesti. (Kuva 18.)

11 Menu-valikko

Menu-valikosta l0ytyy laitteen ohjaukselle tarpeellisia
toimintoja (Kuva 19).

Tuoteanturin lammitys (lisdvarusteena saatavalle tuoteanturille)
on tarkoitettu kdytettavaksi lampatilaohjatun pikapakastuksen
lopuksi, jotta tuoteldampétila-anturi saadaan irrotettua
tuotteesta.

Jatkuva kaynti on 24 h pakkokayttétoiminto, mikali laitetta
halutaan kayttaa suurimmalla mahdollisella teholla. Tassa
toiminnossa ei ole lampotilaohjausta.

Lisasulatus on tarpeen, mikali héyrystin on paassyt jaatymaan
niin, ettei normaali automaattisulatus poista jaata prosessin
lopussa.

Kalan jaadytyskasittely ohjelma kdynnistetaan ao. painikkeella
ja prosessi on ohjelmoitu asetuksen mukaisella tavalla
tapahtuvaksi.

UV-valokytkin ohjaa lisdvarusteena saatavaa UV-valaisinta
pintojen desinfiointitarkoituksessa.

UV-valotoiminto ei korvaa normaalia laitteen puhdistus
kostealla liinalla.

SUOMI

Huollon ohjauspaneeli sisaltda huollon toimintojen liséksi
kalenteriasetukset seka loki-tiedostojen siirtotoiminnot
(Kuva 19).

Program 1

09,06,/ 2024 08:27

Phase 1
Set Point Neeclhes: 8.0 o
Set Point Room: -100 ©°C
Max Phase Duration: 01:50 Hour

Evap. Fan Speed: 100 %

+|lser | = A| V]S

Kuva 17. Vaiheen asetukset.

Program 1 | 09,06,/ 2024 08:27

Conservation
Conservation Enable Enable
Sat Point Room: 6.0 °C
Evap. Fan Speed: 00 %

+|lser | = A V]S

Kuva 18. Sailytysvaiheen asetukset.

09/06,/2024 08:28

Kuva 19. Menu-valikko

Needle Probe Heating  Tuoteanturin ldmmitys (lisdvaruste)

@ Jatkuva kaynti

e Lisasulatus

o Kalan jaadytyskasittely

O UV-valon kytkin (lisavaruste)

Huollon ohjauspaneeli
7 Huoltotila
fal Kompressorin asetukset (huoltokaytto)
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Control Panel ] 09/06/2024 08:28

12 Taltioidut omavalvontatiedot

Omavalvontapaivakirjat voidaan taltioida USB-muistitikulle

valitsemalla ohjauspaneelista  togfile Management -painike.
Avautuvasta valikosta valitaan haluttu toiminto kuvan 20
mukaisesti.

Kuva 19. Huollon ohjauspaneeli

Log file Management - Omavalvontapadivakirja

Log File Management (19,06, 2024 08:29
HACCP.txt capacity :
Export Log File 4 %
|r-.\'. \ ru-_ O
“';‘_:I_ | |;| | | ALARM. txt capacity :
= Delete Log File. 0 %
1 3 Halytykset Kuva 20. Omavalvontapaivakirjat

e . Bxport HAACP it log file  Tallenna omavalvontaraportti
Omavalvonnan osalta laite halyttda seuraavasti: A , _
Bxport Alarm.ixt log fle— Tallenna poikkeamaraportti

. e . Bxportboth log fles— Tallenna molemmat
HT Laitteen sisdlampdtila on liian korkea

Active Alarms 09,06/ 2024 08:27

Toiminnon aikaraja ylitett
CTE ay Y Room Probe Fail
-~ e E tor Probe Fail
WF Toiminto keskeytynyt sahkdkatkon st st i
takia U EPFE Condenser Probe Fail
UNPE | Needle Probe Fail
Laitteen toimintaan liittyvat virheilmoitukset voidaan kuitata

-painikkeella, mika ei sammuta halytystd, mutta vaimentaa [v] | OK | l

merkkiadnen. Halytys lakkaa virheen poistuessa.

Kuva 21. Laiteen virheilmoitukset

Virheilmoituksia voidaan tarkastella -painikkeella. Halytyksen kuittaus

Active Alarms | 09/06/2024 08:27 Vikailmoitusten merkitys

e oo o be Fail RPE Sisalampdtila-anturi viallinen
" RPE 5

EPE HOyrystinanturi viallinen

EPF : tor I Fail . .
Etapeatac e ba CPF Lauhdutinanturi viallinen

CPF  Condenser Probe Fail NPF Tuoteanturi viallinen

NPF  Needle Probe Fail RLT Sisdlampdtila liian kylma

EXT Ulkoisen tulon halytys
ok | | 78 55 9008 Ovi auki

Kuva 21 Virheilmoitukset CHT Puhdista lauhdutin

CLT Liian kylma kayttoymparisto
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14 Yksikon havittaminen

Yksikkd tulee havittaa vastuullisesti sen kayttoian paatyttya. Paikallinen ymparisto- ja
turvallisuuslainsaadanté on otettava huomioon kussakin toimintamaassa. Euroopan
unionin jasenvaltiot ovat jarjestaneet jaahdytystuotteiden havittdmismenettelyt
noudattamalla sovellettavia direktiiveja (WEEE-direktiivi 2012/19/EU ja jatedirektiivi
2008/98/EY). Yhdistyneessa kuningaskunnassa voimassa olevat saannot ovat
verkkosivustolla www.gov.uk ja Yhdysvalloissa sovellettavat saannét verkkosivustolla

_ www.epa.gov/laws-requlations

Huone puretaan tekemalla pdinvastaisessa jarjestyksessa samat toimet kuin asennuksessa. Materiaalit
jaetaan kolmeen osaan: paneelit, jaahdytysyksikot ja sahkékytkentdjen osat. Jokainen yksikkd
jatkokasitelladn erikseen tiettyjen teknisten menettelyjen mukaisesti.

Paneelit: Eristetyt paneelit on havitettava erityisessa kasittelylaitoksessa, jolla on valtuudet tahan
tarkoitukseen paikallisen lainsaddannén mukaisesti. Suositeltava kaytanto on, etta eristysvaahto otetaan
talteen tuotteesta purkamisen yhteydessa ja lahetetaan hydtykayttoon tai havitettavaksi.

Teraslevyt poistetaan paneelirakenteesta ja raaka-aine kierratetaan. Vaahdon talteenotto tapahtuu
prosessissa, joka on kehitetty otsonikerrosta heikentavien aineiden (ODS) ja kasvihuonekaasujen (GHG)
haitallisten paastojen valttamiseksi. Vaahtomateriaali voidaan ottaa talteen joko manuaalisesti tai taysin
automatisoidulla prosessilla. Erityiset laitteiden kierratyslaitokset tarjoavat tamantyyppisia vaahdon
poisto- ja kasittelypalveluja, jotka ovat vastuullisia ja vastaavat parhaita saatavilla olevia teknisia
kaytantoja. Yleensa PIR-eristemateriaali silputaan ja materiaali poltetaan voimalaitoksilla
energiantuotantoa varten.

Jaahdytysyksikot: Porkka-jadhdytysyksikoiden kayttoikaa voidaan pidentda saanndllisella huollolla ja
korjauksella saatavilla olevien varaosien pohjalta. Ndita tuotteita voidaan kayttaa varaosien lahteena
ainakin rajoitetusti. Kun kenttakorjaus tai kayttd varaosina ei ole enda mahdollista, nama yksikot
puretaan ja eri materiaalit joko kierrdtetdan (metallit ja muovit) tai havitetdan jatteend EU:n ja
paikallisten madrdysten mukaisesti (esim. 6ljy, kylmaaineet ja sahkdkomponentit). Varoitus:
Jadhdytysyksikko sisaltaa fluorattuja kasvihuonekaasuja Varoitus: Jadhdytysnesteita ei saa paastaa
ilmakehaan. Erityisjatteen keraamiseen tai kaytettyjen kylmaainekemikaalien talteenottoon valtuutettujen
yritysten on otettava ne talteen ja havitettdva ne. Jos kotelossa kaytetaan muiden toimittajien
jaahdytysyksikaitd, pyyda valmistajalta lisatietoja.

Sahkoiset asennusosat: Eri materiaalit joko kierrdtetdan (sahkékomponenttien, metallien ja muovien
raaka-aineet) tai havitetadn WEEE-direktiivin tai muiden paikallisten madrdysten mukaisesti. Tarkempia
tietoja sahkdkomponenttien havittamisestd on kotelon OEM-oppaissa.
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HOTEL, RESTAURANT & CATERING

pORKKA Process Cabinets

Porkka Finland Oy is an internationally
recognized supplier of professional
refrigeration equipment and cold and clean
room solutions. Key target areas include
hotels and restaurants, food industry, retail,
healthcare and research and professional
kitchens in the marine industry. Porkka
Finland is part of the Finnish Festivo-Porkka
Group.

Success of Porkka is based on decades of
experience, customer-oriented design and
continuous product development. Porkka products
are known for their high quality, long life cycle,
energy efficiency and sustainable environmental
thinking. The materials used in Porkka products
are as environmentally friendly and recyclable as
possible. Depending on the product group, the
recycling rate of products can be even 80 %.

LRQA | L

CERTIFIED | [

UKAS

. MANAGEMENT
1SO 9001 - 1SO 14001 SYSTEMS

0001

Porkka products are designed and manufactured in
accordance with international quality and environmental
standards and other regulations. The management system
of Porkka is certified according to standards ISO 9001:2015
and ISO 14001:2015.

We reserve the right to make changes without prior notice.

PORKKA FINLAND OY PORKKA UK & IRELAND COLIA SCANDINAVIA AB COLIA AS NORWAY
Ravitie 3, FI-15860 HOLLOLA Unit 1, Mare Lane Business Park, Industrigatan 21, SE-61933 Trosa Ringeriksveien 16, NO 3414 Lierstranda
sales@porkka.com, www.porkka.com Howe Lane, Binfield, RG42 5QA info@colia.se, www.colia.se post@colia.no, www.colia.no
Tel. +358 (0)10 201 9200 sales@porkka.co.uk, www.porkka.co.uk Tel. +46 (0)156 348 40 Tel. +47 66 98 77 77

Tel. +44 1923 233675



