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Beschreibung

[0001] Die Erfindung nach den unabhangigen Ansprii-
chen 1, 19 und 21 betrifft eine Lebensmittelausgabeein-
richtung mit zumindest einem Lebensmittelaufnahmebe-
reich und einem Kuhimittelkreislauf. Die Lebensmittel-
ausgabeeinrichtung kann im Rahmen der Erfindung mo-
bil als Wagen oder auch fir einen stationdren Einbau
ausgefiihrt sein. Unabhangig von der konkreten Ausge-
staltung ist die Lebensmittelausgabeeinrichtung Ubli-
cherweise dazu vorgesehen, eine Vielzahl von Lebens-
mittelportionen und auch unterschiedliche Arten von Le-
bensmitteln aufzunehmen und kalt zu halten, wahrend
die einzelnen Portionen Uber einen langeren Zeitraum
von Endverbrauchern entnommen oder auch verteilt
werden.

[0002] Die Lebensmittelausgabeeinrichtung istfiirden
Einsatz in Krankenhausern, Betriebskantinen, Restau-
rants und anderen gastronomischen Betrieben vorgese-
hen. Bei einem entsprechenden Einsatz ergeben sich
durch eine hohe Benutzungsfrequenz und eine Vielzahl
von Benutzern temporar groRe Belastungen, wobei fiir
die genannten Anwendungsfalle auch besonders hohe
Anforderungen an die Hygiene und zuverlassige Kuih-
lung gestelltwerden. Die Anforderungen an die gattungs-
gemale Lebensmittelausgabeeinrichtung sind somit
nicht mit den Anforderungen vergleichbar, welche an
haushaltsibliche Kihleinrichtungen gestellt werden.
[0003] Fir kiihlungsbedirftige Lebensmittel sind aus
Griinden der Lebensmittelsicherheit definierte Tempera-
turanforderungen stets einzuhalten, wozu haufig auch
ein entsprechender Nachweis notwendig ist. Sofern bei
der Lagerung und Bereithaltung der Lebensmittel mitder
Lebensmittelausgabeeinrichtung nicht eine dauerhafte
Temperaturaufzeichnung erfolgt, ist haufig zumindest
ein Nachweis erforderlich ist, dass aufgrund der Konzep-
tion und Auslegung der Lebensmittelausgabeeinrichtung
die definierten Temperaturanforderungen, beispielswei-
se eine Temperatur von weniger als 7°C eingehalten wer-
den.

[0004] Gerade bei mobilen Geraten stellt diese Anfor-
derung eine besondere Herausforderung dar, weil bei
einer elektrischen Kiihlung entweder ein Netzanschluss
oder ein ausreichend grolRer elektrischer Energiespei-
cher in Form eines Akkumulators vorhanden sein muss.
Dabei ist auch zu beriicksichtigen, dass beispielsweise
in Krankenhausern mit GroRkiichen die Zubereitung und
Portionierung der Speisen einerseits sowie die Vertei-
lung andererseits an unterschiedlichen Orten erfolgt.
[0005] Gemal einem klassischen Ansatz werden in
Krankenhausern fiir jeden Patienten Lebensmittelzu-
sammenstellungen gebildet, wobei in einem gewissen
MaRe auch auf Wiinsche und Vorgaben des Patienten
eingegangen werden kann. Dabei stellt sich jedoch als
nachteilig heraus, dass die individuellen Portionen so-
wohl zu klein als auch zu groR sein kénnen. Teilweise
entsprechen die bereitgestellten Lebensmittel auch nicht
den Erwartungen eines Patienten, so dass diese deshalb
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nicht verzehrt werden. Folglich werden haufig grof3e
Mengen an Lebensmittel weggeworfen, weil auch eine
weitere Verwendung von ibriggebliebenen Speisen und
Getranken alleine aus hygienischer Sicht ausgeschlos-
sen ist.

[0006] Als weiterer Nachteil ergibt sich, dass die be-
kannte Verteilung von vorbereiteten Portionszusammen-
stellungen auBerst unflexibel ist. Wenn beispielsweise
ein Patient aufgrund von Untersuchungen oder derglei-
chen nicht anwesend ist, werden die entsprechenden Le-
bensmitteltabletts Ublicherweise in dem Patientenzim-
mer zuriickgelassen, wobei die Lebensmittel sich dann
selbst mit einer isolierenden Tablettabdeckung erwar-
men koénnen.

[0007] Um sowohl den Komfort von mobilen Patienten
zu erhohen als auch den Anteil von weggeworfenen Le-
bensmitteln zu reduzieren, werden in Krankenhausern
vermehrt mobile Lebensmittelausgabeeinrichtungen
eingesetzt, welche eine Vielzahl von Lebensmittelporti-
onen aufnehmen, die dann nach den jeweiligen Win-
schen eines Patienten entweder in einem gemeinsamen
Frihstiicksraum oder auch direkt in einem Patientenzim-
mer entnommen werden konnen. Entsprechende Le-
bensmittelausgabeeinrichtungen werden auch als Buf-
fetwagen bezeichnet und ermdglichen im Rahmen einer
Gemeinschaftsverpflegung jedem Patienten bzw. Gast
eine individuelle Speisenauswahl.

[0008] Diebekannten Buffetwagen verfiigenin der Re-
gel Uber gekuhlte Schrankfacher und/oder gekiihlte FI&-
chen, um kalte Speisen und Getranke lagern zu kénnen.
Die Buffetwagen kdénnen in einer Kiiche, insbesondere
Grol3kiiche bestlickt und dann beispielsweise in einen
Frihstlicksraum verbracht werden.

[0009] Die Anwendungsmoglichkeiten einer entspre-
chenden Lebensmittelausgabeeinrichtung sind nicht nur
auf den Bereich von Krankenhausern begrenzt, sondern
kénnen auch auf besonders vorteilhafte Weise beispiels-
weise in Hotels, Kantinen oder anderen fiir eine Vielzahl
von Personen vorgesehenen Essensausgaben genutzt
werden.

[0010] Ublicherweise werden zur Kiihlung von
Schrankfachern und gekihlten Flachen Kihimittelkreis-
laufe mit einem KihImittelkompressor eingesetzt. Fir
entsprechende Lésungen muss dann auch bei der Es-
sensverteilung, die sich beispielsweise Uber einen Zeit-
raum von 1 bis 2 Stunden erstrecken kann, ein Netzan-
schluss oder groRer Energiespeicher vorhanden sein,
um eine sichere Kiihlung der Lebensmittel auf beispiels-
weise unter 7° sicherzustellen. Dabei ist auch zu beriick-
sichtigen, dass gerade bei der Lebensmittelverteilung
groRBe Kihlleistungen notwendig sind, beispielsweise
wenn ein gekihltes Schrankfach mehrfach gedéffnet und
geschlossen wird und somit stets Warmluft aus der Um-
gebung einstrémen kann.

[0011] BeiHaushaltskiihlschranken istder Einsatz von
Phasenwechselmaterialspeichern mit einem Phasen-
wechselmaterial bekannt, um Uber einen begrenzten
Zeitraum bei Stromausfallen oder auch bei besonderen
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Warmebelastungen eine ausreichende Kihlung bzw.
Hilfskihlung zu ermdglichen. Fir solche Anwendungs-
falle sind kleine Phasenwechselmaterialspeicher ausrei-
chend, in welche in lblicher Weise aus Kunststoff gebil-
dete Wande und Isolierungen integriert werden kdnnen.
Bei der Auslegung des Phasenwechselmaterialspei-
chers ist zu beachten, dass dadurch das Gewicht sowie
das Volumen des Kihlschrankes vergroRert werden.
Entsprechende Kiihleinrichtungen sind aus den Druck-
schriften US 9 052 127 B2, WO 2013/156 839 A1, US 4
459 826 und EP 0 974 794 A2 bekannt.

[0012] Die DE 7 617 159 U1, WO 2006/008 276 A1
sowie GB 1 338 553 betreffen Tiefkiihlschranke und -tru-
hen miteinem Phasenwechselmaterial. Weitere Kiihlein-
richtungen mit einem Phasenwechselmaterial sind aus
der WO 2012/062 314 A1, der US 2015/0153 087 A1
sowie JPH02-17374 A bekannt, wobei gemaf der letzt-
genannten Druckschrift durch mehrere Phasenwechsel-
materialspeicherabschnitte tiber einen begrenzten Zeit-
raum ein mobiler, netzunabhangiger Einsatz ermdglicht
wird.

[0013] Die GB 319,881 lehrt eine Vorrichtung, bei der
ein Eisspeicher dazu genutzt wird, um die Luftfeuchtig-
keit in einer Kiihlkammer zu regulieren.

[0014] Aus der EP 2 821 739 A2 ist ein transportabler
Kihlraum bekannt, bei dem die Kiihlung Uber ein Kalte-
mittelspeicher und Gewahrleistung einer freien Konvek-
tionsstromung erfolgt.

[0015] Kihlvorrichtungen mit einem Kihimittelkreis-
lauf sind ferner aus der DE 299 23 353 U1 und der DE
38 05 987 A1 bekannt.

[0016] Gemal der US 2015/153087 A1 wird eine Art
Kihlschrank beschrieben, welcher ebenfalls einen Kihl-
mittelkreislauf aufweist, wobei mittels eines Eisspeichers
im Falle eines Stromausfalles tiber einen gewissen Zeit-
raum eine Kihlwirkung ermdglicht wird.

[0017] Vor diesem Hintergrund liegt der vorliegenden
Erfindung die Aufgabe zugrunde, eine Lebensmittelaus-
gabeeinrichtung, insbesondere fiir Krankenhauser, Kan-
tinen, Restaurants und Grof3kiichen anzugeben, welche
besonders flexibel und effizient betrieben werden kann.
[0018] Gegenstand der Erfindung und Lésung der Auf-
gabe ist eine Lebensmittelausgabeeinrichtung geman
Patentanspruch 1. Die Erfindung betrifft des Weiteren
auch Verfahren zum mobilen oder stationaren Betrieb
der Lebensmittelausgabeeinrichtung gemaf der Paten-
tanspriiche 19 und 21.

[0019] Die Erfindung betrifft damit konkret eine Le-
bensmittelausgabeeinrichtung fiir die Lagerung, Bereit-
stellung und Ausgabe gekiihlter Lebensmittel mit zumin-
dest einem Lebensmittelaufnahmebereich, einem Kiihl-
mittelkreislauf und einem Phasenwechselmaterialspei-
cher, welcher ein mit einem Phasenwechselmaterial ge-
fllltes, zumindest teilweise metallisches, fest installiertes
Speichergehduse aufweist und mit einem Kihimittel-
kreislauf in einem Warmeaustausch steht, wobei das
Phasenwechselmaterial eine Flissigkeit mit einem Ge-
frierpunkt zwischen -15°C und 0°C ist und das mit dem
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Phasenwechselmaterial ausgefiillte Volumen des Spei-
chergehauses zwischen 2 | und 20 | betragt. Der Pha-
senwechselmaterialspeicher ist Uiblicherweise festin der
Lebensmittelausgabeeinrichtung angeordnet, wozu die-
ser beispielsweise an einem Grundgestell der Lebens-
mittelausgabeeinrichtung befestigt, insbesondere ver-
schraubt sein kann. Erfindungsgeman stellt die Lebens-
mittelausgabeeinrichtung auch ohne einen Betrieb des
KuhImittelkreislaufs durch den Phasenwechselmaterial-
speicher eine ausreichende Kihlung sicher.

[0020] Der Kuhimittelkreislauf ist im Rahmen der Er-
findung von einem in die Lebensmittelausgabeeinrich-
tung integrierten elektrisch angetriebenen Kihimittel-
kompressor mit einem Strom eines Kaltemittels beauf-
schlagt. Wenn dann der Kiihimittelkompressor stromlos
ist, erfolgt eine ausreichende Kiihlung von Lebensmitteln
ausschlie3lich durch den Phasenwechselmaterialspei-
cher, der somit eine Pufferwirkung bereitstellt.

[0021] Im Rahmen der Erfindung dient der Kiihimittel-
kreislauf also primar dazu, ein Kaltereservoirin dem Pha-
senwechselmaterialspeicher aufzubauen, wobei dann
die eigentliche Kiihlung der Lebensmittel durch den Pha-
senwechselmaterialspeicher erfolgt, selbst wenn der
KuhImittelkreislauf nicht betrieben wird. Anders als bei
einer herkdmmlichen Lebensmittelausgabeeinrichtung
in Form eines Buffetwagens, einer Lebensmittelausga-
betheke oder dergleichen muss der Kihimittelkreislauf
nicht auf die beim Betrieb auftretenden Spitzenlasten
ausgelegt werden. Sowohl bei Buffetwagen im Kranken-
haus aber auch bei stationdren Lebensmittelausgabe-
einrichtungen in Restaurants, Kantinen oder anderen
gastronomischen Betrieben variiert die bendtigte Kihl-
leistung Giber den Tag sehr stark. Beispielsweise werden
gekihlte Lebensmittel wie portionierte Salate, Joghurts,
SiiRspeisen oder dergleichen lber einen langen Zeit-
raum, beispielsweise einen ganzen Tag bereitgehalten,
wobei aber nur zu spezifischen Zeitintervallen, beispiels-
weise wahrend einer Mittags- oder Frihstiickspause,
groBe Mengen an Lebensmitteln enthommen werden.
Wenn die Lebensmittel gemal einer bevorzugten Aus-
gestaltung der Lebensmittelkihleinrichtung in einem
Fach oder hinter einer Abdeckung angeordnet sind, so
wird diese bei jeder Entnahme gedffnet, so dass sich
dann zu den beschriebenen Essenszeiten ein besonders
hoher Kihlungsbedarf ergibt. Erfindungsgeman bildet
der Phasenwechselmaterialspeicher ein Kaltereservoir,
um derartige Spitzenlasten ausgleichen zu kdnnen.
[0022] Entsprechendistim Rahmen der Erfindung vor-
gesehen, dass die Kuhlleistung des Phasenwechselm-
aterialspeichers gréRer ist als die Kuhlleistung des Kihl-
mittelkreislaufes. Beispielsweise kann vorgesehen sein,
dass die Kuhlleistung des Phasenwechselmaterialspei-
chers Uber einen Zeitraum von zumindest 30 Minuten
zumindest das Doppelte der Kihlleistung des KihImit-
telkreislaufes betragt. Ohne weiteres kénnen durch eine
entsprechende Auslegung des Phasenwechselmaterial-
speichers sowie des Kihlmittelkreislaufes auch grof3ere
Verhaltnisse von beispielsweise 3:1 und mehr erreicht
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werden.

[0023] Im RahmenderErfindung mussbeiderlLebens-
mittelausgabeeinrichtung der Kuhimittelkreislauf also
nicht auf die Spitzenlasten, sondern nur auf die im Mittel
zu erwartenden Lasten ausgelegt sein, wodurch sich ei-
ne besonders kompakte Bauform, eine geringe Gerau-
schentwicklung sowie eine effiziente Energieausnutzung
ergeben. Insbesondere kann auch fiir den Einsatz im
Buffetwagen und anderen Essensausgaben auf Bauteile
und insbesondere Kuhlmittelkompressoren zurlickge-
griffen werden, welche gemafl dem Stand der Technik
fur derartige Anwendungen nicht in Betracht kamen und
lediglich bei einfachen Haushaltsgeraten wie Kuhl-
schranken eingesetzt werden. Es handelt sich dabei um
Massenprodukte, welche sich durch eine geringe Gerau-
schentwicklung, eine kompakte BaugréRRe sowie geringe
Herstellungskosten auszeichnen.

[0024] Vor diesem Hintergrund istim Rahmen der Er-
findung vorzugsweise vorgesehen, dass der Kihimittel-
kompressor im Betrieb eine Gerauschentwicklung mit ei-
nem Schalldruckpegel von weniger als 35 dB aufweist.
Die Angabe des Schalldruckpegels bezieht sich auf eine
Ubliche Bestimmung der Lautstarke in einem Abstand
von 1 m des Kihlmittelkompressors alleine, ohne dass
weitere Mallnahmen zur Schallddmmung im Hinblick auf
eine solche Bestimmung vorgesehen sind. Durch den
Einbau des KihImittelkompressors in die Lebensmittel-
ausgabeeinrichtung kann selbstverstandlich eine weite-
re Gerauschreduzierung erreicht werden. Besonders be-
vorzugt betragt der Schalldruckpegel weniger als 32 dB,
beispielsweise 30 dB.

[0025] Der KihIimittelkompressor kann beispielsweise
eine elektrische Anschlussleistung zwischen 50 W und
150 W aufweisen.

[0026] Der KihImittelkompressor ist vorzugsweise als
Linearkompressor ausgestaltet, wodurch eine geringe
Gerauschentwicklung und eine hohe Effizienz begiinstigt
werden. Insbesondere wird ein Kihlmittelkompressor
bevorzugt, welcher nach einem Transport bzw. einer Be-
wegung der Lebensmittelausgabeeinrichtung ohne Pau-
senzeiten unmittelbar genutzt werden kann. Diese Vor-
gabe kann insbesondere durch Linearkompressoren er-
fiillt werden, besonders wenn diese ohne eine Olschmie-
rung auskommen. Grundsatzlich kommen aber auch be-
stimmte Ausgestaltungen anderer Kompressorbauarten
wie beispielsweise Hubkolbenkompressorenin Betracht.
[0027] Zunachstistfestzustellen, dass durch das War-
metauscherprinzip die effektive Kihlleistung des Kihl-
mittelkreislaufes typischerweise groRer ist als die elek-
trische Anschlussleistung des Kihlmittelkompressors.
Wie bereits zuvor erlautert, ist der Kiihimittelkreislauf nur
auf die im Mittel zu erwartende Kihlleistung ausgelegt,
wobei Spitzenbelastungen durch den Uber einen Lang-
zeitraum aufgebauten Phasenwechselmaterialspeicher
ausgeglichen werden. Die Kihlleistung des Phasen-
wechselmaterialspeichers kann ohne Weiteres 300 W
und mehr betragen.

[0028] GemalR einer bevorzugten Weiterbildung der
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Erfindung ist vorgesehen, dass der Kihlkreislauf in das
Speichergehause hineingefiihrt ist und dort in einem di-
rekten Warmeaustausch mit dem Phasenwechselmate-
rial steht.

[0029] BesondersbevorzugtweistderKihlkreislaufin-
nerhalb des Speichergehauses Kihlwendel auf, wozu
beispielsweise eine Kihimittelleitung des Kuhimittel-
kreislaufes innerhalb des Speichergehduses maander-
formig verlegt ist, um eine mdoglichst grofe Oberflache
fur einen Warmeaustausch bereitzustellen. Neben einer
stitzenden Struktur fir die Aufnahme entsprechender
Kihlwendel kdnnen grundséatzlich auch Rippen oder der-
gleichen flr eine weitere Erhéhung der fir den Warme-
austausch relevanten Flachen vorgesehen sein.

[0030] Vorzugsweise sind in dem Speichergehause
Bleche angeordnet.

[0031] Diese Bleche unterstiitzen dann einen guten
Warmeaustausch innerhalb des Speichergehauses.
Auch dadurch wird beglnstigt, dass bei Spitzenbelas-
tungen eine besonders grofRe Kihlleistung durch die
Warmeleitung mittels der Bleche bereitgestellt wird.
[0032] GemaR einer bevorzugten Ausgestaltung der
Erfindung ist der Kihimittelkreislauf primar dazu vorge-
sehen, ein Kaltereservoir in dem Phasenwechselmate-
rialspeicher aufzubauen, wobei gerade die latente War-
me des Phasenwechselmaterials genutzt wird. Aul3er-
halb des Speichergehduses kénnen dann Zuleitungen
des Kuhimittelkreislaufes wahlweise auch mit einer Iso-
lierung versehen sein, um dort die Bildung von Kondens-
wasser zu vermeiden.

[0033] Als Phasenwechselmaterial ist vorzugsweise
eine Flussigkeit mit einem Gefrierpunkt zwischen -15°C
und 0°C vorgesehen. Insbesondere kann der Gefrier-
punkt zwischen -12°C und -2°C liegen, wozu beispiels-
weise eine Sole-Flussigkeit, also eine wassrige Salzl6-
sung eingesetzt werden kann. Selbst wenn die zu kiih-
lenden Lebensmittel bei einer Temperatur von weniger
als 7°C gelagert aber nicht eingefroren werden sollen,
liegt der Gefrierpunkt der Flissigkeit bevorzugt unter
0°C, um eine mdglichst effiziente Kiilhlung zu ermégli-
chen. Bei der Festlegung der gewtinschten Temperatur
an dem zumindest einen Lebensmittelaufnahmebe-
reichs sind dann die tblichen Temperaturgradienten auf-
grund der Warmeleitung und Konvektion zu beachten.
Die Lagertemperatur der aufgenommenen Lebensmittel
liegt Ublicherweise zwischen 0°C und 10°C, insbesonde-
re zwischen 2°C und 7°C.

[0034] Das mit dem Phasenwechselmaterial ausge-
fullte Volumen des Speichergehauses betragt zwischen
2 | (Liter) und 20 |, insbesondere zwischen 3 | und 10 I.
Das mit dem Phasenwechselmaterial ausgefillte Volu-
men des Speichergehauses ist so bemessen, dass al-
leine durch den Phasenwechselmaterialspeicher tGiber ei-
nen vorgegebenen Zeitraum eine ausreichende Kiihlung
sichergestellt ist. Dieser Zeitraum kann beispielsweise
zwischen 1 Stunde und 3 Stunden liegen.

[0035] Das Speichergehduse weistvorzugsweise eine
Quaderform auf. Insbesondere kann vorgesehen sein,
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dass das Speichergehause fir die Aufnahme des Pha-
senwechselmaterials in seinem Innern eine Hohe sowie
eine Grundflache mit einer Breite und einer Lange auf-
weist, wobei die Breite und die Lange jeweils zwischen
150 mm und 700 mm betragen und wobei die Hohe zwi-
schen 40 mm und 120 mm betragt. Es wird damit also
ein zusammenhangender einheitlicher Innenraum be-
reitgestellt, der das zuvor genannte Volumen fiir das
Phasenwechselmaterial von vorzugsweise 2 | bis 20 |
bereitstellt.

[0036] Wie bereits zuvor erlautert, wird der Phasen-
wechselmaterialspeicher durch das Einfrieren des Pha-
senwechselmaterials mit Hilfe des Kuhimittelkreislaufs
gleichsam geladen, wobei dann ein autarker Betrieb er-
moglicht wird.

[0037] Es ergibtsich auch der Vorteil, dass sich fiir die
unterschiedlichen Betriebszustédnde auch verschiedene
Zeitintervalle ergeben. Haufig ist es ausreichend, wenn
der Phasenwechselmaterialspeicher in einem autarken
Betrieb durch ein kontinuierliches Aufschmelzen des
Phasenwechselmaterials eine Kihlung Uber einen Zeit-
raum von beispielsweise 1 bis 3 Stunden ermdglicht.
Haufig sind die fur einen Aufbau des Phasenwechselm-
aterialspeichers durch ein Einfrieren des Phasenwech-
selmaterials vorhandenen Zeitintervalle deutlich groRer.
Beispielsweise kann das Aufladen des Phasenwechsel-
materialspeichers haufig iber Nacht iiber einen Zeitraum
von wenigstens 6 oder beispielsweise auch 8 Stunden
erfolgen.

[0038] Entsprechend der unterschiedlichen Léange der
Zeitintervalle ist auch die Leistung des Kihimittelkreis-
laufs reduziert, wodurch sich die GroRe und die Kosten
der entsprechenden Einrichtungen des Kihimittelkreis-
laufs - wie bereits zuvor erlautert - verringern. Es ist bei-
spielsweise ein vergleichsweise kleiner Kihimittelkom-
pressor ausreichend, der dann Uber einen langeren Zeit-
raum - beispielsweise Giber Nacht - das Phasenwechsel-
material in dem Phasenwechselmaterialspeicher unter
Umwandlung latenter Warme einfriert, wahrend dann
durch eine entsprechende Dimensionierung und Ausge-
staltung des Phasenwechselmaterialspeichers im autar-
ken Kihlbetrieb eine deutlich groRere Kuhlleistung ab-
gerufen wird.

[0039] Erfindungsgemal weist die Lebensmittelaus-
gabeeinrichtung zumindest einen Lebensmittelaufnah-
mebereich auf, der beispielsweise als gekihlte Flache
und als gekiihltes Schrankfach ausgestaltet ist. Geman
einer bevorzugten Weiterbildung der Erfindung weist die
Lebensmittelausgabeeinrichtung zumindest einen ers-
ten Lebensmittelaufnahmebereich in Form einer gekiihl-
ten Flache und einen zweiten Lebensmittelaufnahmebe-
reich in Form eines gekihlten Schrankfaches auf. Im
Rahmen einer solchen Ausgestaltung ist der Phasen-
wechselmaterialspeicher dann zweckmaRigerweise zwi-
schen dem ersten Lebensmittelaufnahmebereich und
dem zweiten Lebensmittelaufnahmebereich angeord-
net.

[0040] Insbesondere wenn ein an den Phasenwech-
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selmaterialspeicher angrenzender Hohlraum wie ein
Schrankfach gekuhlt werden soll, kann an einer AulRen-
seite des Speichergehauses auch ein Kiihlrippenkorper
vorhanden sein, um eine effizientere Kiihlung zu ermég-
lichen. Um eine ausreichende Luftzirkulation zu ermdg-
lichen und ein Zusetzen der Zwischenrdume mit Kon-
denswasser zu vermeiden, weisen die Zwischenraume
zwischen aufeinanderfolgenden Rippen des Kihlrippen-
korpers zweckmaRigerweise einen Abstand von mehr
als 4 mm, einen Abstand zwischen 4 mm und 10 mm auf.
[0041] ErfindungsgemaR erfolgtin einem autarken Be-
trieb bei einem nicht aktiven Kiihimittelkreislauf eine Kiih-
lung des Lebensmittelaufnahmebereiches durch den
Phasenwechselmaterialspeicher. Weil der Kihimittel-
kreislauf einen in die Lebensmittelausgabeeinrichtung
integrierten elektrisch angetriebenen Kiihimittelkom-
pressor aufweist, so muss dieser wahrend des autarken
Betriebs nicht mit elektrischer Energie versorgt werden.
[0042] Dennoch kann es zweckmaRig sein, zumindest
einen vergleichsweise kleinen elektrischen Energiespei-
cher vorzusehen, um eine Steuereinrichtung betreiben
zu kénnen. An die Steuereinrichtung der Lebensmittel-
ausgabeeinrichtung kdnnen beispielsweise ein Geblase
und/oder ein Temperatursensor angeschlossen sein. So
ist es moglich, die Temperatur an einer geeigneten Stel-
le, beispielsweise innerhalb des als Schrankfaches aus-
gestalteten Lebensmittelaufnahmebereiches zu Giberwa-
chen und dann durch das Geblase die Luftzirkulation in
dem Schrankfach zu erhéhen, wenn eine starkere Kih-
lung notwendig ist. Beispielsweise kann das Geblase da-
zu vorgesehen sein, den optimal vorhandenen Kiihlrip-
penkoérper anzublasen und somit eine besonders effizi-
ente Kiihlung zu gewabhrleisten.

[0043] Im Unterschied zu einer rein durch Temperatu-
runterschiede getriebenen passiven Kiihlung durch Kon-
vektion wird durch das Anblasen des Speichergehauses
und insbesondere des vorzugsweise daran vorgesehe-
nen Kihlrippenkorpers eine semi-aktive Kihlung er-
reicht, wodurch besonders hohe Kiihlleistungen abgeru-
fen werden kénnen.

[0044] Des Weiteren kénnen auch Tirsensoren, Dis-
plays, Eingabefelder oder dergleichen an die Steuerein-
richtung angeschlossen sein, wobei auch diese elektri-
schen Einrichtungen in der Regel nur einen sehr gerin-
gen Energiebedarf aufweisen, so dass fir den Betrieb
auch nur kleine Akkumulatoren ausreichend sind.
[0045] GemaR einer bevorzugten Ausgestaltung der
Erfindung ist entsprechend vorgesehen, dass der elek-
trische Energiespeicher eine Kapazitat zwischen 10 Wh
(Wattstunde) und 100 Wh aufweist. Im Gegensatz zu ei-
nem Akkumulator, mit dem ein ganzer Kihlkreislauf mit
KuhImittelkompressor betrieben werden kann, ergibt
sich ein sehr geringes Gewicht, wobei ein derart kleiner
Akkumulator auch besonders leicht und sicher gehand-
habt und geladen werden kann. Wahrend grof3e Akku-
mulatoren aufwandige Ladegerate oder Ladesteuerun-
gen bendtigen, kann der im Rahmen der Erfindung vor-
gesehene Akkumulator mit einer kleinen Kapazitat auch
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mithandelsiblichen kostenglinstigen Spannungsversor-
gungen wie beispielsweise einem Netzteil Uber einen
Vorwiderstand oder eine einfache Ladesteuerung aufge-
laden werden. Im Vergleich zu einem fiir den Betrieb ei-
nes KihImittelkompressors notwendigen Akkumulator
sind auch die Unfallgefahren bei einer Fehlbedienung,
einem Kurzschluss oder dergleichen viel geringer. Um
eine gute Warmeleitung zu ermdglichen, ist das Spei-
chergehause zumindest teilweise und vorzugsweise voll-
sténdig aus Metall gebildet. Eine obere Abdeckung des
Speichergehauses kann beispielsweise direkt als Kalte-
platte ausgebildet sein, welche als erster Lebensmittel-
aufnahmebereich eine gekiihlte Flache definiert.

[0046] Es ist vorzugsweise eine Befillung des Kihl-
mittelkreislaufes mit einem chlor- und fluorfreien Kalte-
mittel vorgesehen. Exemplarisch kann beispielsweise
das Kaltemittel R600a vorgesehen sein, welches sich
durch einen niedrigen GWP-Wert (Global Warming Po-
tential) auszeichnet. Entsprechende Kuhimittel sind auch
gemal aktuell geltender Bestimmungen langfristig ein-
setzbar. Da im Rahmen der Erfindung der Kihimittel-
kreislauf in Bezug auf die von dem Phasenwechselma-
terialspeicher bereitgestellten Kuhlleistungen bei einer
Spitzenbelastung klein ausgelegt werden kann, ist auch
nur eine vergleichsweise geringe Menge an Kaltemittel
notwendig. So ist gemaR einer bevorzugten Ausgestal-
tung der Erfindung vorgesehen, dass der Kiihimittelkreis-
lauf lediglich zwischen 20 g und 70 g Kaltemittel enthalt.
Durch den Einsatz von lediglich geringen Mengen an Kal-
temittel kann auch die Sicherheit im Hinblick auf etwaige
Fehlfunktionen, Beschadigungen oder Manipulationen
weiter erhéht werden.

[0047] Wie bereits zuvor erlautert, ist die Lebensmit-
telausgabeeinrichtung gemaR einer bevorzugten Ausge-
staltung der Erfindung mobil ausgefiihrt und weist ent-
sprechend ein Fahrwerk auf, mit dem die Lebensmittel-
ausgabeeinrichtung verfahren werden kann. Insbeson-
dere kann die Lebensmittelausgabeeinrichtung als Buf-
fetwagen ausgestaltet sein.

[0048] Wenn die erfindungsgemale Lebensmittelaus-
gabeeinrichtung autark mit dem Phasenwechselmateri-
alspeicher betrieben wird und entsprechend der Kiihimit-
telkompressor nichtin Betrieb ist, ergeben sich noch wei-
tere besondere Vorteile, weil dann die Lebensmittelaus-
gabeeinrichtung vollig gerauschlos oder bei dem Betrieb
lediglich eines Geblases, insbesondere eines einfachen
Lifters nahezu gerauschlos ist. Dariber hinaus wird
auch keine Abwarme produziert, was gerade bei einem
mobilen Einsatz in kleinen Raumen einen erheblichen
Vorteil darstellen kann. Gerade durch den Einsatz eines
Geblases bzw. Lifters kdnnen sehr grof3e Kuhlleistun-
gen abgerufen werden, ohne dass Abwarme gebildet
wird.

[0049] Die erfindungsgemaRe Pufferwirkung der Le-
bensmittelausgabeeinrichtung ist jedoch nicht nur fir ei-
nen mobilen Betrieb von Vorteil. Gerade im Bereich von
Krankenhdusern und anderen GroRbetrieben ergeben
sich Uber den Tag verteilt Spitzenlasten in der elektri-
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schen Stromversorgung, welche von Nachteil sind. Bei
der elektrischen Stromversorgung sind im Hinblick auf
die Verfuigbarkeit des elektrischen Stroms Spitzenlasten
zu vermeiden. Entsprechend erfolgt die Berechnung des
Strompreises haufig lastabhangig, wobeibei einer hohen
Verfugbarkeit von Strom und einer geringen Netzlast ein
geringer Strompreis resultiert.

[0050] Dartber hinaus werden haufig mit GroRkunden
auch Strafzahlungen oder Preiserhéhungen vereinbart,
wenn bei Lastspitzen vorgegebene Hochstwerte tber-
schritten werden. Vor diesem Hintergrund kann die Le-
bensmittelausgabeeinrichtung auch im stationaren Be-
trieb besonders vorteilhaft eingesetzt werden. Die unter-
schiedlichen Einsatzmdglichkeiten ergeben sich auch
aus den nachfolgend beschriebenen Verfahren zum Be-
trieb der erfindungsgemafRen Lebensmittelausgabeein-
richtung.

[0051] So betrifftdie Erfindung auch ein Verfahren zum
mobilen Betrieb einer Lebensmittelausgabeeinrichtung
nach dem Anspruch 19, dessen Kiihimittelkreislauf einen
in die Lebensmittelausgabeeinrichtung integrierten elek-
trisch angetriebenen Kihlmittelkompressor aufweist,
wobei die Lebensmittelausgabeeinrichtung mit einem
Fahrwerk, beispielsweise Laufrollen, bewegt werden
kann. Das erfindungsgemaRe Verfahren sieht vor, dass
bei einem Netzanschluss des elektrisch angetriebenen
KihImittelkompressors durch einen Warmeaustausch
zwischen dem KihImittelkreislauf und dem Phasen-
wechselmaterialspeicher das Phasenwechselmaterial in
dem Speichergehause eingefroren und somit ein Kalte-
reservoir aufgebaut wird, wobei der Phasenwechselma-
terialspeicher nach einer nachfolgenden Netztrennung
des Kihimittelkompressors durch ein Aufschmelzen des
Phasenwechselmaterials eine autarke Kiihlung des zu-
vor mit Lebensmitteln bestlickten Lebensmittelaufnah-
mebereichs bewirkt. Wahrend der autarken Kiihlung ist
ein Netzanschluss nicht notwendig. Die beispielsweise
als Buffetwagen ausgestattete Lebensmittelausgabeein-
richtung kann so von einer Zentralkiiche zu einer Essen-
sausgabe, beispielsweise einem Friihstlicksraum in ei-
nem Hotel oder in einer Station eines Krankenhauses
verbracht und dort Giber einen gewissen Zeitraum autark
genutzt werden. Es ergibt sich dabei ein Hochstmal an
Sicherheit und Flexibilitdt. Da auch bei einem Netzan-
schluss durch den Kuihimittelkreislauf eine unterbre-
chungsfreie Kiihlung gewahrleistet ist, kdnnen die Le-
bensmittel selbstverstandlich auch in bzw. auf der Le-
bensmittelausgabeeinrichtung belassen werden.
[0052] Selbst wenn zur Bereitstellung optionaler Kom-
fortfunktionen geringe Mengen an elektrischer Energie
notwendig sind, so kann diese leicht von einem kleinen
Akkumulator bereitgestellt werden. Beispielsweise kdn-
nen mit einem solchen Akkumulator und einer Steuerung
Sensoren, Geblase und Anzeigen betrieben werden. Mit
einem Sensor kann eine aktive Steuerung der Tempe-
ratur sowie eine genaue Dokumentation der Temperatur
erfolgen. Wenn die Steuerung auch eine Speicherein-
richtung aufweist, so kénnen entsprechende Tempera-
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turdaten beispielsweise auch zu Dokumentationszwe-
cken gespeichert werden. Grundsatzlich ist auch eine
drahtgebundene oder drahtlose Datenilibertragung ent-
sprechender Informationen mdglich.

[0053] GemalR einer bevorzugten Weiterbildung des
erfindungsgemaRen Verfahrens erfolgt das Einfrieren
des Phasenwechselmaterials unter Netzanschluss des
Kuhlmittelkompressors iber einen Zeitraum von wenigs-
tens 6 Stunden.

[0054] Im Rahmen der Erfindung dient der Phasen-
wechselmaterialspeicherdazu, Spitzenlasten bei der Be-
reitstellung der Kihlleistung auszugleichen, so dass bei
einem elektrisch betriebenen Kiihimittelkompressor ver-
gleichsweise kleine Anschlusswerte erreicht werden. Die
erfindungsgemaRe  Lebensmittelausgabeeinrichtung
belastet somit ein Stromversorgungssystem auch in
StoRzeiten weniger stark, so dass der Energiebedarf der
erfindungsgemaRen Lebensmittelausgabeeinrichtung
haufig nicht ins Gewicht fallt.

[0055] Gegenstand der Erfindung ist entsprechend
auch ein Verfahren nach Anspruch 21 zum stationaren
Betrieb der zuvor beschriebenen Lebensmittelausgabe-
einrichtung, wobei der Kiihimittelkreislauf einenindie Le-
bensmittelausgabeeinrichtung integrierten elektrisch an-
getriebenen Kihimittelkompressor aufweist. Die Le-
bensmittelausgabeeinrichtung ist im stationaren Betrieb
als elektrischer Verbraucher an ein Stromverbraucher-
system mit einer Vielzahl weiterer elektrischer Verbrau-
cher angeschlossen, wobei die Aktivierung und Deakti-
vierung des elektrisch angetriebenen Kihimittelkom-
pressors in Abhangigkeit der Last des gesamten Strom-
verbrauchersystems derart erfolgt, dass zumindest bei
Lastspitzen des Stromverbrauchersystems der Kiihimit-
telkompressor nicht betrieben wird und wahrenddessen
eine ausreichende Kihlung des zumindest einen Le-
bensmittelaufnahmebereichs durch den Phasenwech-
selmaterialspeicher bewirkt wird.

[0056] Im einfachsten Fall kann aufgrund von Erfah-
rungswerten eine simple Zeitsteuerung nach Art einer
Zeitschaltuhr erfolgen. Zu den Zeiten, zu denen Lastspit-
zen erwartet werden, wird dann der elektrisch angetrie-
bene Kihimittelkompressor deaktiviert. Alternativ ist je-
doch auch eine Steuerung mdéglich, welche die aktuellen
Lasten der Stromverbraucher beriicksichtigt. Zu diesem
Zweck kann die Lebensmittelausgabeeinrichtung bei-
spielsweise an eine geeignete Zentralsteuerung ange-
schlossen sein, wobei sowohl eine kabelgebundene als
auch eine kabellose Datenkommunikation in Betracht
kommt.

[0057] Die Erfindung wird im Folgenden anhand der
lediglich ein Ausfiihrungsbeispiel darstellenden Zeich-
nungen erlautert. Es zeigen:

Fig. 1  eine Lebensmittelausgabeeinrichtung in Form
eines Buffetwagens,
Fig. 2  einen Schnitt durch die Lebensmittelausgabe-

einrichtung gemaR der Fig. 1 in einer schema-
tisierten Darstellung,

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

Fig. 3 eine Detailansichteinesin der Fig. 2 dargestell-
ten Phasenwechselmaterialspeichers,

Fig.4 eine schematische Darstellung der Kihlleis-
tung.

[0058] Die Fig. 1 zeigt eine Lebensmittelausgabeein-

richtung, welche als Buffetwagen ausgestaltet ist. Der
Buffetwagen ist in dem dargestellten Ausfiihrungsbei-
spiel zur Aufnahme verschiedener Lebensmittel, Ge-
schirr- und Besteckteilen sowie Getrankekannen vorge-
sehen. Dabei sind Lebensmittelaufnahmebereiche vor-
gesehen, welche auch die Aufnahme von zu kiihlenden
Lebensmitteln ermdglicht.

[0059] Inder Fig. 1 ist eine gekiihlte Flache 1 sichtbar,
auf der beispielsweise Tabletts oder Gastro-Behalter mit
Wourst, Kase, Quark oder dergleichen abgestellt werden
kénnen, wobei die entsprechenden Lebensmittel so ge-
kiihlt bereit gehalten werden, dass einzelne Portionen
entnommen werden kénnen. Die GroRe der gekihlten
Flache 1 kann sich an der Normung im Gastronomiebe-
reich orientieren. Beispielsweise kann die gekiihlte Fla-
che 1 gemal der DIN EN 631 eine GrolRe von GN1/1
(350 x 325 mm) aufweisen.

[0060] DerBuffetwagen istdazu vorgesehen, dass Be-
nutzer, beispielsweise Patienten in einem Krankenhaus
oder Gaste in einem Hotel, nach freiem Belieben Speisen
auswahlen und zusammenstellen.

[0061] Hinter der Tir 2 befindet sich ein nachfolgend
noch weiter erlautertes gekuihltes Schrankfach 3, wel-
ches die Aufnahme weiterer zu kiihlender Lebensmittel
ermdglicht. Die bereits auf der gekiihlten Flache 1 ange-
ordneten Lebensmittel kdnnen in dem gekihlten
Schrankfach 3 in weiteren Portionen als Vorrat bereitge-
haltenwerden, wobei aber auch andere Lebensmittel wie
beispielsweise Joghurt, Milch oder dergleichen aufge-
nommen sein kdnnen.

[0062] Bei dem in seinem grundlegenden Aufbau an
sich bekannten Buffetwagen besteht die Anforderung,
dass die zu kihlenden Lebensmittel eine vorgegebene
Temperatur von beispielsweise 7°C nicht ibersteigen,
wozu zumindest wahrend einer Verteilperiode enge
Temperaturvorgaben einzuhalten sind.

[0063] Die Fig. 2 zeigt die erfindungsgemafie Ausge-
staltung des Buffetwagens, bei dem zwischen der ge-
kiihlten Flache 1 und dem gekiihlten Schrankfach 3 ein
Phasenwechselmaterialspeicher 4 vorgesehen ist. Der
Phasenwechselmaterialspeicher 4 weist ein mit einem
nicht dargestellten Phasenwechselmaterial gefilltes
Speichergehause 5 auf, wobei der Phasenwechselma-
terialspeicher 4 mit einem Kuhlkreislauf 6 in einem War-
meaustausch steht. Der Kiihlkreislauf 6 umfasst einen in
die Lebensmittelausgabeeinrichtung integrierten Kihl-
mittelkompressor 7 sowie zu dem Phasenwechselmate-
rialspeicher 4 geflihrte Zuleitungen 8, die nur schema-
tisch dargestellt sind und wahlweise isoliert sein kénnen.
[0064] Die Fig. 3 zeigt die konkrete Ausgestaltung des
Phasenwechselmaterialspeichers 4, wobei eine obere
Abdeckung 9 des Speichergehauses 5, welche an ihrer
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Oberseite die gekuhlte Flache 1 bildet, zur besseren Dar-
stellung teilweise aufgebrochen ist.

[0065] Einer vergleichenden Betrachtung der Fig. 2
und 3 ist zu entnehmen, dass der Klhlkreislauf 6 in das
Speichergehause 5 hineingefiihrt ist und dort Kiihlwen-
del 10 aufweist. Die Kiihiwendel 10 sind dadurch gebil-
det, dass eine KihImittelleitung maanderférmig verlegt
ist, wobei die Kiihlwendel 10 von genuteten Stiitzblechen
11 aufgenommen sind. Die Stltzbleche 11 sind so aus-
gestaltet, dass diese den Innenraum des Speicherge-
hauses 5 weitgehend ausfiillen. Die Stiitzbleche 11 die-
nen damit auch einer besonders effektiven Warmelei-
tung innerhalb des Phasenwechselmaterialspeichers 4.
[0066] Wenn der Kiihimittelkompressor 7 ein geeigne-
tes, vorzugsweise chlor- und fluorfreies Kaltemittel in den
Kuhlkreislauf 6 fordert, wird dem in dem Speichergehau-
se 5 aufgenommenem Phasenwechselmaterial Warme
entzogen, wodurch dieses einfriert.

[0067] Als Phasenwechselmaterial ist eine Flissigkeit
mit einem Gefrierpunkt zwischen -15°C und 0°C, insbe-
sondere zwischen -12°C und -2°C vorgesehen, wozu
beispielsweise eine Salzsole geeignet ist.

[0068] Das Volumen des Speichergehduses 5 betragt
zwischen 2 1 und 20 |, insbesondere zwischen 3 1und 10
|. Durch das Einfrieren des Phasenwechselmaterials wird
ein Kaltereservoir gebildet. Die dann flir ein erneutes Auf-
tauen des Phasenwechselmaterials notwendige
Schmelzwarme sorgt dafiir, dass auch ohne weitere Kiih-
lung durch den KihImittelkreislauf die gekihlte Flache 1
sowie das gekuhlte Schrankfach 3 unter einer vorgege-
benen Maximaltemperatur von beispielsweise +7°C ge-
halten werden.

[0069] In der schematischen Darstellung der Fig. 2
sind in dem gekihlten Schrankfach 3 Regalbdden 12 zu
erkennen, welche jedoch eine Konvektion und Luftstro-
mung zumindest nicht wesentlich behindern. Um die
Kuhlleistung in Richtung des gekulhlten Schrankfaches
3 zu verbessern, weist der Phasenwechselmaterialspei-
cher 4 an einer AuRenseite des Speichergehduses 5 ei-
nen Kihlrippenkorper 13 auf.

[0070] SchlieBlich ist angedeutet, dass auch fir den
autarken Betrieb ohne einen Netzanschluss elektrische
Einrichtungen mit einem niedrigen Leistungsbedarf vor-
gesehen sein kdnnen. So weist die Lebensmittelausga-
beeinrichtung gemaR der Fig. 2 eine Steuereinrichtung
14 sowie einen kleinen elektrischen Energiespeicher 15
in Form eines Akkumulators auf. An die Steuereinrich-
tung 14 sind ein Geblase 16 sowie ein Temperatursensor
17 angeschlossen. In dem dargestellten Ausfiihrungs-
beispiel kann mit Hilfe des Geblases 16 der Kiihlrippen-
kérper 13 angeblasen werden, um eine vermehrte Kiih-
lung zu erreichen. Der Bedarffir eine vermehrte Kiihlung
kann dabei durch den Temperatursensor 17 bestimmt
werden.

[0071] Auch weitere Einrichtungen kénnen in die Steu-
ereinrichtung 14 integriert bzw. an die Steuereinrichtung
14 angeschlossen werden. Beispielsweise ist es zweck-
maRig, das Geblése 16 bei einem Offnen der Tiir zu un-
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terbrechen, um einen GbermaRigen Kalteverlust zu ver-
meiden. Zu diesem Zweck kann an die Steuereinrichtung
14 auch ein Turkontakt angeschlossen sein. Des Weite-
ren ist es auch mdglich, die von dem Temperatursensor
17 aufgenommenen Daten in der Steuereinrichtung 14
zu speichern und gegebenenfalls zu Dokumentations-
zwecken zu Ubertragen.

[0072] GemalR den Fig. 2 und 3 ist das Speicherge-
hause 5 auf einfache Weise aus Metall gebildet. Wah-
rend an der Oberseite die obere Abdeckung 9 und an
der Unterseite der Kiihlrippenkdrper 13 vorhanden sind,
kann ein umlaufender Rahmen beispielsweise aus
Blech, insbesondere Edelstahlblech gebildet sein.
[0073] Die Fig. 4 zeigt rein exemplarisch einen mogli-
chen Verlauf der Kuhlleistung. Eine groRe Kihlleistung
kann - auch im autarken Betrieb - von dem Phasenwech-
selmaterialspeicher 4 bereitgestellt werden. Die Fig. 4
zeigt in diesem Zusammenhang jedoch eine Ausgestal-
tung, bei der die Lebensmittelausgabeeinrichtung nach
Anspruch 1 an ein Stromnetz angeschlossen ist, so dass
auch der Kuhlkreislauf 6 tiber den Kiihimittelkompressor
7 betrieben wird. Die von den KihImittelkreislauf 6 be-
reitgestellte Kihlleistung ist in dem Diagramm der Fig. 4
als Pyomp dargestellt. Die tatsachlich abgerufene Kuhl-
leistung ist als Kurve dargestellt, wobei in einem be-
stimmten Zeitraum, beispielsweise zur Mittagszeit eine
besonders hohe Kihlleistung notwendig ist. Dank des
Phasenwechselmaterialspeichers wird bei einer Spit-
zenbelastung eine autarke Kiihlleistung bereitgestellt,
welche ohne weiteres um einen Faktor 2 oder mehr iber
der Kihlleistung Pyom, des Kihlkreislaufes 6 liegt. In sol-
chen Phasen wird der Phasenwechselmaterialspeicher
4 dadurch abgebaut, dass das Phasenwechselmaterial
aufschmilzt. Wenn dagegen der Bedarf an Kihlleistung
unter den Wert Py, fallt, friert das flissige Phasen-
wechselmaterial wieder ein und der Phasenwechselma-
terialspeicher 4 wird gleichsam geladen. Die verschie-
denen Zyklen sind durch eine unterschiedliche Schrag-
Schraffur rein exemplarisch hervorgehoben.

Patentanspriiche

1. Lebensmittelausgabeeinrichtung fiir die Lagerung,
Bereitstellung und Ausgabe gekiihlter Lebensmittel
mit zumindest einem Lebensmittelaufnahmebe-
reich, einem KihImittelkreislauf (6) und einem Pha-
senwechselmaterialspeicher (4), welcher ein mit ei-
nem Phasenwechselmaterial gefiilltes, zumindest
teilweise metallisches fest installiertes Speicherge-
hause (5) aufweist, wobei der Phasenwechselmate-
rialspeicher (4) mit dem Kuhimittelkreislauf (6) in ei-
nem Warmeaustausch steht und zur autarken Kih-
lung der Lebensmittel vorgesehen und eingerichtet
ist, wenn der Kiihimittelkreislauf (6) nicht betrieben
wird, wobei das Phasenwechselmaterial eine Flis-
sigkeit mit einem Gefrierpunkt zwischen -15°C und
0°C ist und das mit dem Phasenwechselmaterial
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ausgefiillte Volumen des Speichergehauses (5) zwi-
schen 2 1und 20 | betragt, wobei der Kiihimittelkreis-
lauf (6) einen in die Lebensmittelausgabeeinrichtung
integrierten elektrisch angetriebenen Kihimittel-
kompressor (7) aufweist, wobei die Kihlleistung des
Phasenwechselmaterialspeichers (4) gréRer ist als
die Kihlleistung des KihImittelkreislaufes (6).

Lebensmittelausgabeeinrichtung nach Anspruch 1,
dadurch gekennzeichnet, dass der Kuhimittel-
kreislauf (6) in das Speichergehause (5) hineinge-
fuhrtistund dort in einem direkten Warmeaustausch
mit dem Phasenwechselmaterial steht.

Lebensmittelausgabeeinrichtung nach Anspruch 2,
dadurch gekennzeichnet, dass der Kuhimittel-
kreislauf (6) innerhalb des Speichergehduses (5)
Kihlwendel (10) aufweist.

Lebensmittelausgabeeinrichtung nach einem der
Anspriche 1bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass
das Speichergehause (5) eine Quaderform aufweist.

Lebensmittelausgabeeinrichtung nach Anspruch 4,
dadurch gekennzeichnet, dass das Speicherge-
hause (5) fur die Aufnahme des Phasenwechselm-
aterials in seinem Innern eine Hohe (h) sowie eine
Grundflache mit einer Breite (b) und einer Lange (1)
aufweist, wobei die Breite (b) und die Lange () je-
weils zwischen 150 mm und 700 mm betragen und
wobei die Hohe (h) zwischen 40 mm und 120 mm
betragt.

Lebensmittelausgabeeinrichtung nach einem der
Anspriche 1bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass
in dem Speichergehause Bleche angeordnet sind.

Lebensmittelausgabeeinrichtung nach einem der
Anspriche 1bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass
der Lebensmittelaufnahmebereich als eine gekiihlte
Flache (1) und ein gekihltes Schrankfach (3) aus-
gestaltet ist.

Lebensmittelausgabeeinrichtung nach Anspruch 7,
dadurch gekennzeichnet, dass ein erster Lebens-
mittelaufnahmebereich von einer gekuhlten Flache
(1) und ein zweiter Lebensmittelaufnahmebereich
von einem gekuhlten Schrankfach (3) gebildet sind,
wobei der Phasenwechselmaterialspeicher (4) zwi-
schen dem ersten Lebensmittelaufnahmebereich
und dem zweiten Lebensmittelaufnahmebereich an-
geordnet ist.

Lebensmittelausgabeeinrichtung nach einem der
Anspriche 1bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass
der Phasenwechselmaterialspeicher (4) an einer
AuBenseite des Speichergehauses (5) einen Kihl-
rippenkorper (13) aufweist.
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Lebensmittelausgabeeinrichtung nach einem der
Anspriiche 1 bis 9, gekennzeichnet durch einen
elektrischen Energiespeicher (15) und eine Steuer-
einrichtung (14), an welche zumindest ein Geblase
(16) und/oder ein Temperatursensor (17) ange-
schlossen ist.

Lebensmittelausgabeeinrichtung nach Anspruch
10, dadurch gekennzeichnet, dass der elektrische
Energiespeicher (15) eine Kapazitat zwischen 10
Wh (Wattstunde) und 100 Wh aufweist.

Lebensmittelausgabeeinrichtung nach einem der
Anspriiche 1 bis 11, dadurch gekennzeichnet,
dass das Speichergehause (5) vollstéandig aus Me-
tall gebildet ist.

Lebensmittelausgabeeinrichtung nach einem der
Anspriche 1 bis 12, dadurch gekennzeichnet,
dass der Kiihimittelkreislauf (6) mit einem chlor- und
fluorfreien Kaltemittel gefullt ist.

Lebensmittelausgabeeinrichtung nach einem der
Anspriche 1 bis 13, dadurch gekennzeichnet,
dass der KihImittelkreislauf (6) zwischen 20 g und
70 g Kaltemittel enthalt.

Lebensmittelausgabeeinrichtung nach einem der
Anspriiche 1 bis 14, dadurch gekennzeichnet,
dass die Kuhlleistung des Phasenwechselmaterial-
speichers (4) GUber einen Zeitraum von zumindest 30
Minuten zumindest das Doppelte der Kihlleistung
des KihiImittelkreislaufes (6) betragt.

Lebensmittelausgabeeinrichtung nach Anspruch 1,
dadurch gekennzeichnet, dass der Kuhimittel-
kompressor (7) im Betrieb eine Gerauschentwick-
lung mit einem Schalldruckpegel von weniger als 35
dB aufweist.

Lebensmittelausgabeeinrichtung nach Anspruch 1
oder 16, dadurch gekennzeichnet, dass der Kuhl-
mittelkompressor (7) eine elektrische Anschlussleis-
tung zwischen 50 W und 100 W aufweist.

Lebensmittelausgabeeinrichtung nach einem der
Anspriiche 1 bis 16, gekennzeichnet durch ein
Fahrwerk, welches ein Verfahren ermdglicht.

Verfahren zum mobilen Betrieb einer Lebensmittel-
ausgabeeinrichtung nach den Anspriichen 1 und 18
mit zumindest einem Lebensmittelaufnahmebe-
reich, einem KihImittelkreislauf (6) und einem Pha-
senwechselmaterialspeicher (4), welcher ein mit ei-
nem Phasenwechselmaterial gefiilltes, zumindest
teilweise metallisches, fest installiertes Speicherge-
hause (5) aufweist, wobei der Phasenwechselmate-
rialspeicher (4) mit dem Kuhimittelkreislauf (6) in ei-
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nem Warmeaustausch steht und zur autarken Kiih-
lung der Lebensmittel vorgesehen und

eingerichtet ist, wenn der Kiihimittelkreislauf (6)
nicht betrieben wird, wobei das Phasenwech-
selmaterial eine Flissigkeit mit einem Gefrier-
punkt zwischen -15°C und 0°C ist und das mit
dem Phasenwechselmaterial ausgefiillte Volu-
men des Speichergehauses (5) zwischen 2 lund
20| betragt, wobeidie Kihlleistung des Phasen-
wechselmaterialspeichers (4) groRer ist als die
Kuhlleistung des Kihimittelkreislaufes (6), wo-
bei der Kihimittelkreislauf (6) einen in die Le-
bensmittelausgabeeinrichtung integrierten
elektrisch angetriebenen Kihlmittelkompressor
(7) aufweist,

und wobei bei einem Netzanschluss des elek-
trisch angetriebenen Kihimittelkompressors (7)
durch einen Warmeaustausch zwischen dem
Kuhimittelkreislauf (6) und dem Phasenwech-
selmaterialspeicher (4) das Phasenwechselm-
aterial in dem Speichergehause (5) eingefroren
wird und somit ein Kaltereservoir aufgebaut wird
und wobei der Phasenwechselmaterialspeicher
(4) wahrend des Aufschmelzens des Phasen-
wechselmaterials eine autarke Kiihlung des zu-
vor mit Lebensmitteln bestiickten Lebensmittel-
aufnahmebereichs bewirkt.

20. Verfahren nach Anspruch 19, wobei das Einfrieren

21.

des Phasenwechselmaterials unter Netzanschluss
des Kihlmittelkompressors (7) tUber einen Zeitraum
von wenigstens 6 Stunden erfolgt.

Verfahren zum stationaren Betrieb einer Lebensmit-
telausgabeeinrichtung mit zumindest einem Le-
bensmittelaufnahmebereich, einem Kiihimittelkreis-
lauf (6) und einem Phasenwechselmaterialspeicher
(4), welcher ein mit einem Phasenwechselmaterial
gefilites, zumindest teilweise metallisches, fest in-
stalliertes Speichergehause (5) aufweist, wobei der
Phasenwechselmaterialspeicher (4) mit dem Kihl-
mittelkreislauf (6) in

einem Warmeaustausch steht und zur autarken
Kihlung der Lebensmittel vorgesehen und ein-
gerichtet ist, wenn der KihImittelkreislauf (6)
nicht betrieben wird, wobei das Phasenwech-
selmaterial eine Flissigkeit mit einem Gefrier-
punkt zwischen -15°C und 0°C ist und das mit
dem Phasenwechselmaterial ausgefiillte Volu-
men des Speichergehauses (5) zwischen 2 lund
201 betragt, wobeidie Kihlleistung des Phasen-
wechselmaterialspeichers (4) groRer ist als die
Kuhlleistung des Kihimittelkreislaufes (6), wo-
bei der Kihimittelkreislauf (6) einen in die Le-
bensmittelausgabeeinrichtung integrierten
elektrisch angetriebenen Kihlmittelkompressor
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(7) aufweist,

und wobei die Lebensmittelausgabeeinrichtung
als elektrischer Verbraucher an ein Stromver-
brauchersystem mit einer Vielzahl weiterer elek-
trischer Verbraucher angeschlossen ist und wo-
bei die Aktivierung und Deaktivierung des elek-
trisch angetriebenen Kihlmittelkompressors (7)
in Abhangigkeit der Last des gesamten Strom-
verbrauchersystems derart erfolgt, dass zumin-
dest bei Lastspitzen des Stromverbrauchersys-
tems der Kiihimittelkompressor (7) nicht betrie-
ben wird und wahrenddessen eine autarke Kiih-
lung des Lebensmittelaufnahmebereiches
durch den Phasenwechselmaterialspeicher (4)
bewirkt wird.

Claims

A food dispensing device for the storage, provision,
and dispensing of refrigerated food with at least one
food accommodation area, a coolant circuit (6), and
a phase change material storage (4), which has a
permanently installed, at least partially metallic stor-
age housing (5) filled with a phase change material,
wherein the phase change material storage (4) is in
heat exchange with the coolant circuit (6) and is pro-
vided and equipped for autonomous cooling of the
food when the coolant circuit (6) is not operated,
wherein the phase change material is a liquid with a
freezing point between -15 °C and 0 °C, and the vol-
ume of the storage housing (5) filled with the phase
change material is between 2 1 and 20 1, wherein
the coolant circuit (6) has an electrically driven cool-
ant compressor (7) integrated into the food dispens-
ing device, wherein the cooling output of the phase
change material storage (4) is greater than the cool-
ing output of the coolant circuit (6).

The food dispensing device according to claim 1,
characterized in that the coolant circuit (6) is guided
into the storage housing (5) and is in direct heat ex-
change with the phase change material.

The food dispensing device according to claim 2,
characterized in that the coolant circuit (6) has a
cooling coil (10) withing the storage housing (5).

The food dispensing device according to one of
claims 1 to 3, characterized in that the storage
housing (5) has a cuboid shape.

The food dispensing device according to claim 4,
characterized in that the storage housing (5) for
accommodating the phase change material in its in-
terior has a height (h) and a base with a width (b)
and length (1), wherein the width (b) and length (1)
respectively lie between 150 mm and 700 mm, and
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wherein the height (h) lies between 40 mm and 120
mm.

The food dispensing device according to one of
claims 1 to 5, characterized in that plates are ar-
ranged in the storage housing.

The food dispensing device according to one of
claims 1 to 6, characterized in that the food dis-
pensing area is configured as a cooled surface (1)
and a refrigerated compartment (3).

The food dispensing device according to claim 7,
characterized in that a first food dispensing area is
formed by a cooled surface (1) and a second food
dispensing area is formed be a refrigerated compart-
ment (3), wherein the phase change material storage
(4) is arranged between the first food dispensing ar-
ea and the second food dispensing area.

The food dispensing device according to one of
claims 1 to 8, characterized in that the phase
change material storage (4) has a cooling fin body
(13) on an exterior of the storage housing (5).

The food dispensing device according to one of
claims 1 to 9, characterized by an electric energy
storage device (15) and a controller (14), to which
at least one fan (16) and/or a temperature sensor
(17) is connected.

The food dispensing device according to claim 10,
characterized in that the electric energy storage
device (15) has a capacity between 10 Wh (watt
hours) and 100 Wh.

The food dispensing device according to one of
claims 1 to 11, characterized in that the storage
housing (5) is formed completely from metal.

The food dispensing device according to one of
claims 1 to 12, characterized in that the coolant
circuit (6) is filled with a chlorine-free and fluorine-
free coolant.

The food dispensing device according to one of
claims 1 to 13, characterized in that the coolant
circuit (6) contains between 20 g and 70 g of coolant.

The food dispensing device according to one of
claims 1 to 14, characterized in that the cooling
output of the phase change material storage (4) is
at least double the cooling output of the coolant cir-
cuit (6) over a time period of at least 30 minutes.

The food dispensing device according to claim 1,
characterized in that the coolant compressor (7)
has a noise with a sound pressure level of less than
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17.

18.

19.

20.

21.

20
35 dB during operation.

The food dispensing device according to claim 1 or
16, characterized in that the coolant compressor
(7) has an electrically connected load between 50
W and 100 W.

The food dispensing device according to one of
claims 1 to 16, characterized by a chassis which
enables a method.

A method for mobile operation of a food dispensing
device according to claims 1 and 18, with at least
one food accommodation area, a coolant circuit (6),
and a phase change material storage (4), which has
a permanently installed, at least partially metallic
storage housing (5) filled with a phase change ma-
terial, wherein the phase change material storage
(4) is in heat exchange with the coolant circuit (6)
and is provided and equipped for autonomous cool-
ing of the food when the coolant circuit (6) is not
operated, wherein the phase change material is a
liquid with a freezing point between -15 °C and 0 °C,
and the volume of the storage housing (5) filled with
the phase change material is between 2 1 and 20 1,
wherein the cooling output of the phase change ma-
terial storage (4) is greater than the cooling output
of the coolant circuit (6), wherein the coolant circuit
(6) has an electrically driven coolant compressor (7)
integrated into the food dispensing device, and
wherein the phase change material in the storage
housing (5) is frozen during a mains connection of
the electrically driven coolant compressor (7) by a
heat exchange between the coolant circuit (6) and
the phase change material storage (4), and a cold
reservoir is thus established, and wherein the phase
change material storage (4) effects an autonomous
cooling of the food accommodation area, previously
loaded with food, during the melting of the phase
change material.

The method according to claim 19, wherein the freez-
ing of the phase change material is carried out during
a mains connection of the coolant compressor (7)
over a time period of at least 6 hours.

The method for stationary operation of a food dis-
pensing device with at least one food accommoda-
tion area, a coolant circuit (6), and a phase change
material storage (4), which has a permanently in-
stalled, at least partially metallic storage housing (5)
filed with a phase change material, wherein the
phase change material storage (4) is in heat ex-
change with the coolant circuit (6) and is provided
and equipped for autonomous cooling of the food
when the coolant circuit (6) is not operated, wherein
the phase change material is a liquid with a freezing
point between -15 °C and 0 °C, and the volume of
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the storage housing (5) filled with the phase change
material is between 2 1 and 20 1, wherein the cooling
output of the phase change material storage (4) is
greater than the cooling output of the coolant circuit
(6), wherein the coolant circuit (6) has an electrically
driven coolant compressor (7) integrated into the
food dispensing device, and wherein the food dis-
pensing device is connected as an electrical con-
sumer to an electrical consumer system with a plu-
rality of additional electrical consumers, and wherein
the actuation and deactivation of the electrically driv-
en coolant compressor (7)is carried out as a function
of the load of the total electrical consumer system in
such a way that the coolant compressor (7) is not
operated at least during peak loads of the electrical
consumer system, and an autonomous cooling of
the food accommodation area is achieved during this
by the phase change material storage (4).

Revendications

Dispositif de distribution d’aliments pour le stockage,
la mise a disposition, et la distribution d’aliments ré-
frigérés avec au moins une zone de réception d’ali-
ments, un circuit d’agent réfrigérant (6) et un stoc-
keur de matériau a changement de phase (4), lequel
présente un logement de stockage (5) installé a de-
meure, au moins partiellement métallique, rempli
avec un matériau a changement de phase, dans le-
quelle stockeur de matériau a changementde phase
(4) est en relation d’échange de chaleur avec le cir-
cuitd’agentréfrigérant (6) et est prévu et réalisé pour
le refroidissement autonome des aliments lorsque
le circuitd’agentréfrigérant (6) n’est pas mis en fonc-
tionnement, dans lequel le matériau a changement
de phase est un liquide avec un point de congélation
compris entre -15 °C et 0 °C, et le volume du loge-
mentde stockage (5) rempliavecle matériau a chan-
gement de phase est compris entre 2 | et 20 |, dans
lequel le circuit d’agent réfrigérant (6) présente un
compresseur frigorifique a commande électrique (7)
intégré dans le dispositif de distribution d’aliments,
dans lequel la puissance frigorifique du stockeur de
matériau a changement de phase (4) est supérieure
a la puissance frigorifique du circuit d’agent réfrigé-
rant (6).

Dispositif de distribution d’aliments selon la reven-
dication 1, caractérisé en ce que le circuit d'agent
réfrigérant (6) est amené dans le logement de stoc-
kage (5) et y est en relation directe d’échange de
chaleur avec le matériau a changement de phase.

Dispositif de distribution d’aliments selon la reven-
dication 2, caractérisé en ce que le circuit d'agent
réfrigérant (6) présente des serpentins de refroidis-
sement (10) a I'intérieur du logement de stockage
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®).

Dispositif de distribution d’aliments selon I'une des
revendications 1 a 3, caractérisé en ce que le lo-
gement de stockage (5) présente une forme paral-
lélépipédique.

Dispositif de distribution d’aliments selon la reven-
dication 4, caractérisé en ce que le logement de
stockage (5) pour réceptionner le matériau a chan-
gement de phase présente, dans son intérieur, une
hauteur (h) ainsi qu’'une surface de base avec une
largeur (b) et une longueur (1), dans lequel la largeur
(b) et la longueur () sont respectivement comprises
entre 150 mm et 700 mm et dans lequel la hauteur
(h) est comprise entre 40 mm et 120 mm.

Dispositif de distribution d’aliments selon I'une des
revendications 1 a 5, caractérisé en ce que des
téles sont disposées dans le logement de stockage.

Dispositif de distribution d’aliments selon I'une des
revendications 1 a 6, caractérisé en ce que la zone
de réception d’aliments est réalisée en tant que sur-
face réfrigérée (1) et rayon réfrigéré (3).

Dispositif de distribution d’aliments selon la reven-
dication 7, caractérisé en ce qu’une premiére zone
de réception d’aliments est formée par une surface
réfrigérée (1) et une deuxiéme zone de réception
d’aliments estformée par unrayonréfrigéré (3), dans
lequel le stockeur de matériau a changementde pha-
se (4) est disposé entre la premiére zone de récep-
tion d’aliments et la deuxiéme zone de réception
d’aliments.

Dispositif de distribution d’aliments selon I'une des
revendications 1 a 8, caractérisé en ce que le stoc-
keur de matériau a changement de phase (4) pré-
sente, surun coté extérieur dulogement de stockage
(5), un corps a ailettes de refroidissement (13) .

Dispositif de distribution d’aliments selon I'une des
revendications 1 a 9, caractérisé par un accumula-
teur d’énergie électrique (15) et un dispositif de com-
mande (14)auquel au moins un ventilateur (16) et/ou
un capteur de température (17) est raccordé.

Dispositif de distribution d’aliments selon la reven-
dication 10, caractérisé en ce que I'accumulateur
d’énergie électrique (15) présente une capacité
comprise entre 10 Wh (Wattheure) et 100 Wh.

Dispositif de distribution d’aliments selon I'une des
revendications 1 a 11, caractérisé en ce que le lo-
gement de stockage (5) est réalisé entierement en
métal.
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Dispositif de distribution d’aliments selon I'une des
revendications 1 a 12, caractérisé en ce que le cir-
cuit d’agent réfrigérant (6) est rempli avec un agent
réfrigérant sans chlore et sans fluor.

Dispositif de distribution d’aliments selon I'une des
revendications 1 a 13, caractérisé en ce que le cir-
cuit d’agent réfrigérant (6) contient entre 20 g et 70
g d’agent réfrigérant.

Dispositif de distribution d’aliments selon I'une des
revendications 1a 14, caractérisé en ce que la puis-
sance frigorifique du stockeur de matériau a chan-
gement de phase (4) est, pendant une durée d’au
moins 30 minutes, d’au moins du double de la puis-
sance frigorifique du circuit d’agent réfrigérant (6).

Dispositif de distribution d’aliments selon la reven-
dication 1, caractérisé en ce que le compresseur
frigorifique (7) présente, lors du fonctionnement, une
émission de bruit avec un niveau de pression acous-
tigue de moins de 35 dB.

Dispositif de distribution d’aliments selon la reven-
dication 1 ou 16, caractérisé en ce que le compres-
seur frigorifique (7) présente une puissance électri-
que connectée comprise entre 50 W et 100 W.

Dispositif de distribution d’aliments selon I'une des
revendications 1 a 16, caractérisé par un mécanis-
me de roulement qui permet un déplacement.

Procédé de fonctionnement mobile d’un dispositif de
distribution d’aliments selon les revendications 1 et
18 avec

au moins une zone de réception d’aliments, un
circuit d’agent réfrigérant (6) et un stockeur de
matériau a changement de phase (4) qui pré-
sente un logement de stockage (5) installé a de-
meure, au moins partiellement métallique, rem-
pli avec un matériau a changement de phase,
dans lequel le stockeur de matériau a change-
ment de phase (4) est en relation d’échange de
chaleur avec le circuit d’agent réfrigérant (6) et
est prévu etréalisé pour le refroidissement auto-
nome des aliments lorsque le circuit d’agent ré-
frigérant (6) n’est pas mis en fonctionnement,
dans lequel le matériau a changement de phase
est un liquide avec un point de congélation com-
pris entre -15°C et 0 °C et le volume du logement
de stockage (5) rempli avec le matériau a chan-
gement de phase est compris entre 2 | et 20 |,
dans lequel la puissance frigorifique du stockeur
de matériau a changement de phase (4) est su-
périeure a la puissance frigorifique du circuit
d’agent réfrigérant (6), dans lequel le circuit
d’agentréfrigérant (6) présente un compresseur
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frigorifique a commande électrique (7) intégré
dans le dispositif de distribution d’aliments,

et dans lequel, en cas de raccordement au ré-
seau du compresseur frigorifique a commande
électrique (7), grace a un échange de chaleur
entre le circuit d’agent réfrigérant (6) et le stoc-
keur de matériau a changement de phase (4),
le matériau a changement de phase dans le lo-
gement de stockage (5) est congelé et une ré-
serve de froid est ainsi constituée, etdans lequel
le stockeur de matériau a changement de phase
(4) provoque, pendant la fonte du matériau a
changementde phase, un refroidissement auto-
nome de la zone de réception d’aliments préa-
lablement garnie d’aliments.

20. Procédé selon la revendication 19, dans lequel la

21.

congélation du matériau a changement de phase en
raccordant le compresseur frigorifique (7) au réseau
s’effectue sur une durée d’au moins 6 heures.

Procédé pour le fonctionnement stationnaire d’un
dispositif de distribution d’aliments avec au moins
une zone de réception d’aliments, un circuit d’agent
réfrigérant (6) et un stockeur de matériau a change-
ment de phase (4), lequel présente un logement de
stockage (5) installé a demeure, au moins partielle-
ment métallique, rempli avec un matériau a change-
ment de phase, dans lequel le stockeur de matériau
a changement de phase (4) est en relation d’échan-
ge de chaleur avec le circuit d’agent réfrigérant (6)
et est prévu et réalisé pour le refroidissement auto-
nome des aliments lorsque le circuit d’agent réfrigé-
rant (6) n’est pas mis en fonctionnement, dans lequel
le matériau a changement de phase est un liquide
avec un point de congélation compris entre -15 °C
et 0 °C et le volume du logement de stockage (5)
rempli avec le matériau a changement de phase est
compris entre 2 | et 20 |, dans lequel la puissance
frigorifique du stockeur de matériau a changement
de phase (4) est supérieure a la puissance frigorifi-
que du circuit d’agent réfrigérant (6), dans lequel le
circuit d’agent réfrigérant (6) présente un compres-
seur frigorifique a commande électrique (7) intégré
dans le dispositif de distribution d’aliments,

et dans lequel le dispositif de distribution d’aliments
est raccordé en tant que consommateur électrique
a un systeme de consommateurs électriques avec
une pluralité d’autres consommateurs électriques,
etdanslequel l'activation et la désactivation du com-
presseur frigorifique a commande électrique (7) s’ef-
fectue en fonction de la charge de I'ensemble du
systeme de consommateurs électriques de telle sor-
te qu’au moins en cas de pointes de charge du sys-
téme de consommateurs électriques, le compres-
seur frigorifique (7) ne fonctionne pas et que pendant
ce temps, un refroidissement autonome de la zone
de réception d’aliments est provoqué par le stockeur
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de matériau a changement de phase (4).

EP 3 351 876 B1

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

14

26






EP 3 351 876 B1

Fig:2
4
[
e RN e
54 e=————r— Poie =
f J f § 1
i Iy
-~ 17 =i \ i
1 N )
| 16 |
..//
/.
3 /
X 2
LU z
L g—75
| \ T

16



EP 3 351 876 B1

17



(472 " <
— } } “

A

_ N
A\

=

761




EP 3 351 876 B1
IN DER BESCHREIBUNG AUFGEFUHRTE DOKUMENTE
Diese Liste der vom Anmelder aufgefiihrten Dokumente wurde ausschlie3lich zur Information des Lesers aufgenommen

und ist nicht Bestandteil des europdischen Patentdokumentes. Sie wurde mit gréter Sorgfalt zusammengestellt; das
EPA libernimmt jedoch keinerlei Haftung fiir etwaige Fehler oder Auslassungen.

In der Beschreibung aufgefiihrte Patentdokumente

* US 9052127 B2 [0011]  US 20150153087 A1 [0012]
* WO 2013156839 A1 [0011] » JP H0217374 A [0012]

* US 4459826 A [0011] « (GB 319881 A[0013]

« EP 0974794 A2 [0011] « EP 2821739 A2 [0014]

e DE 7617159 U1 [0012] * DE 29923353 U1 [0015]

* WO 2006008276 A1 [0012] » DE 3805987 A1[0015]

« (GB 1338553 A[0012]  US 2015153087 A1 [0016]

* WO 2012062314 A1 [0012]

19



	Bibliographie
	Beschreibung
	Ansprüche
	Zeichnungen
	Aufgeführte Dokumente

