INNODATEN

Monitorring (HACCP) Kuhimdbel

Neben der Sauberkeit von Kiihimobeln (automatis&tenigungsplan, MK2 Regler) hat die
Produkttemperatur den gréf3ten Einfluss auf die hebttelhygiene, und ist wesentlicher
Bestandteil eines jeden HACCP Konzepts.
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Kithimébel im Schnitt — Normal Kiihimébel im Schnitt — Giberladen

Versteht man die Kaltetechnik von Kuhimdbeln, die Halte Luft eines Wéarmetauschers
durch einen Ventilator im Mobel verteilen, so lietje Produkttemperatur (HACCP) unter
Normalbedingungen zwischen der warmsten und kaheBemperatur des Luftkreislaufes im
Kdhimdbel.

Uberwacht man also die warmste (Ansaug) und kaltgstusblas) Temperatur, so hat man
eventuell eintretende Probleme des Produktes iff, Guch weil das Produkt aufgrund seines
Gewichts erst verzdgert die Lufttemperatur annehvwieth

Klassiker: ,Uberladenes Mébel*
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Der Ausblas merkt davon nichts, eine Uberwachuniglea Ausblases bringt keine Sicherheit
(genauso wie eine reine ,Ausblasregelung” geféhrlat!), gleichzeitig steigt der Ansaug,
denn es werden nun Temperaturen aus dem Raum aggesa

»remperaturmonitorring veratalle Probleme von Technik & Betrieb”
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