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Fedtafle]rmger 1 emheetter mrarsager hmnde 0g i mdnge Storkgkkener

fedtafiejringer
heetter
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er indeklima 0g arbejdsmiljg alt andet end optimalt. Men en ny lgsning ggr
eliminering af fedtpartikler prismaessigt overkommelig for alle

Operahuset i Oslo har monteret et af de effektive KPC-anleeg i deres restaurationskpkken. Anleegget har nu veeret i drift i 12 ar, og som

det ses er luftkanalerne stadig helt rene.

Medierne fortaller ofte om brande og eks-
plosioner 1 restauranter og storkgkkener,
der 1 mange tilfelde skyldes kombinatio-
nen af stikflammer og aflejret fedt 1 em-
hetterne — en bogstavelig talt sprengfarlig
cocktail. Jimco A/S har siden 1993 udvik-
let og produceret UV-C-baserede anlag til
luftrensning, og den helt nye produktserie
KPC-B bringer avanceret teknologi til
forebyggelse af olie- og fedtaflejring ned 1

Her ses KPC-anlewegget efter montering i
ventilationssystemet. Anleeggets UV-1ys
"breender” fedtet af til helt uskadelige
stoffer som kuldioxid, ilt og vand. Nar
fedtaflejringerne fjernes, er der langt
mindre risiko for brand i
ventilationssystemet. Desuden forbedres
bdde indeklima og arbejdsmiljp.
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et prisleje, hvor selv sma restauratgrer kan
vare med.

[ starten leverede Jimco primart til industri-
en, men siden er teknologien blevet udbredt
til restauranter og storkgkkener.

— Der var fra starten stor interesse for vores
luftrensningskoncept til fodevaremiljger.
Samtidig erfarede vi, at man bl.a. pa restau-
ranter havde store udfordringer med rengg-
ring af emhatter og luftkanaler. Selvom det
er lovpligtigt at holde kanalerne rene, gar
der nogle steder ar mellem hver rensning.
Det fik os til at udvikle en lgsning til brug
alle steder, hvor der tilberedes mad, fortal-
ler direktgr Jimmy Larsen.

Jimco begyndte saledes i 1996 at fremstille
udstyr til restauranter og storkgkkener un-
der navnet KPC (Kitchen Pollution Con-
trol). Produkterne bruges 1 dag verden over,
herunder 1 plejehjems- og sygehuskgkkener
samt af internationale kader som KFC,
Hilton, Marriott og McDonald’s.

Fedtpartikler bliver til vand
KPC-elementet placeres bag emhattens
fedtfilter. Den luft, der udsuges, behandles
med lys fra anleggets UV-C-lamper, og de
ultraviolette straler reagerer mod fedt- og
lugtpartikler. Fedtet omdannes derved til
kuldioxid, 1lt og vand, der afledes. Pa den
made forebygges aflejring af olie og stege-
fedt 1 emhatten, samtidig med at lugtgener-
ne 1 bygningen og det omkringliggende
milj¢ minimeres.

— Op 11l 99 procent af de partikler, der pas-

serer igennem, bliver fjernet. Samtidig redu-
ceres kokkenets koncentration af kvealstof-
ilte, som det er usundt at indande 1 stort
omfang. Det bidrager til bedre indeklima og
arbejdsmiljg, siger Jimmy Larsen. Han
fremhaver ogsi, at indvendig renggring af
emhatter og luftkanaler bliver naermest
ungdvendig. Netop hensynene til indeklima,
arbejdsmiljg og torebyggelse af ulykker er
ifplge Jimmy Larsen kundernes vasentlig-
ste grund til at kebe KPC-produkterne, men
ogsa andre overvejelser spiller ind.

— Det aflejrede fedt neds@tter med tiden
ventilatorens omdrejningshastighed og der-
med effektivitet. Og nar man som kunde gar
ind et sted, hvor der lugter kraftigt af mados
eller friture, kan man hurtigt miste appetit-
ten, siger han.

Bliver op til 40 procent billigere
Jimco A/S oplever stort potentiale for gget
salg af KPC-anlag — ogsa blandt aftagere
med begransede budgetter. Det har faet
virksomheden til at udvikle en ny og billi-
gere udgave, KPC-B, med forenklet kon-
struktion og montering.

— Vi ved, at KPC ggr en forskel for mange,
cksempelvis nir friturebrande undgér at
udvikle sig. Med den ny version kan man
spare op til 40 procent alt efter behov og
installationsforhold, lyder det fra Jimmy
Larsen.

Flere oplysninger kan fis ved henvendelse
t1l Jimco A/S pa tlf. 62 51 54 56
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