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HYGIENE-CHECK IM KUHLREGAL

Was sollten tagliche Hygiene-Checks im Rahmen des HACCP-Systems alles beinhalten? Und
was ist wichtig, wenn es um die Reinigung und Pflege von Kiihlgeridten geht? Christian Zoger,

Geschiftsfiihrer Marketing und Vertrieb bei NordCap, berichtet.

Taglich gelebte Sauberkeit und Hygiene, das
ist das Einmaleins in der Profikiiche. Doch
wie sieht das genau aus und was gilt es insbe-
sondere einzuhalten? Fiir die Kunden hat
die Lebensmittelsicherheit absolute Priori-
tét*, betont Christian Zoger, Geschiftsfiithrer
Marketing und Vertrieb bei NordCap. Dazu
gehort zum einen Lebensmittelkontrolle und
hygienisch einwandfreie Lagerung. , Kiichen-
profis miissen sich bei der Reinigung der
Gerite vor allem an HACCP und die gesetz-
lichen Hygienevorschriften halten®, fahrt
Christian Zéger fort.

Uberwachung aller CCPs

Die tdglichen Hygiene-Checks sollten insbe-
sondere die Uberwachung aller CCPs und
besonders wichtige Vorgaben des Eigenkon-
trollsystems zur Sicherstellung der Lebens-
mittelsicherheit beinhalten. Zu den wichtigs-
ten Lenkungspunkten im Rahmen der
tdglichen Hygiene-Checks z&hlen insbeson-
dere, dass alle Kiihl-, Tiefkiihl- und Warmhal-
tetemperaturen von der Lagerung der
Rohwaren bis zum Endprodukt innerhalb
der festgelegten Temperaturbereiche liegen
und neu angelieferte Waren den Anforderun-
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gen fiir die Warenannahme entsprechen.
Dariiber hinaus sollten die Haltbarkeit und
Frische sowie der einwandfreie Zustand aller
Rohwaren und bereits fertiger Komponenten
generell vor ihrer weiteren Verarbeitung,
Zubereitung beziehungsweise Ausgabe kri-
tisch gepriift werden. Weiterhin sollten beim
morgendlichen Rundgang oder nach Be-
triebsende iiberpriift werden, ob alle Arbeits-
bereiche entsprechend gereinigt wurden und
optisch sauber sind.

Unterschiedliche Reinigungsarten
Doch nicht nur Arbeitsabldufe und Lebens-
mittelkontrolle sind im tagesaktuellen Ge-
schehen der Profikiichen wichtig. Gerade
auch bei kithltechnischen Geriten sei hygie-
nische Sauberkeit mafigebend, so Christian
Zoger. ,Verunreinigungen werden hier be-
giinstigt durch einen falschen Stellplatz und
die erschwerte Reinigung durch eine veralte-
te Struktur des Gerites" Bei der professionel-
len Reinigung komme es auf das Gerit an:
~Unterschiedliche Bauteile bendtigen unter-
schiedliche Reinigungsarten. Gerdte aus
Edelstahl sollten zum Beispiel mit speziellen
Edelstahlreinigern gesiubert werden, Innen-

SAFT, MILCH UND CO. AUS DEM ZAPFHAHN

Bag-in-Box (BiB) Verpackungen fiir Gast-
stitten und Restaurants liegen im Trend. Das
Unternehmen Gastro-Cool hat jetzt einen in-
novativen Bag-in-Box Dispenser Kithlschrank
fiir Séfte und Milch entwickelt, der sich am
steigenden Bedarf und dem téglichen Einsatz
in der Gastronomie orientiert. ,In GroRbri-
tannien sind inzwischen fast in jeder Café-Bar
sogenannte BiB Dispenser zu finden. Wir
haben in kiirzester Zeit ein innovatives Gerét
entwickelt, das diesen Bedarf abdeckt und
weltweit angeboten wird*, sagt Gastro-Cool
Geschiftsfithrer Christian Machers. In der
Gastronomie, Cafés oder in Schulkantinen
eingesetzt, iberzeugen die Bag-in-Box
Dispenser Kiithlschrinke insbesondere durch

ihr einfaches Handling, Statt Verpackungen
zu Offnen, wird einfach und zeitsparend ge-
zapft. Das Prinzip Bag-in-Box beruht darauf,
dass Sifte und Milch in Folienschlauche
vakumiert abgefiillt werden. Die Vorteile: Fast
jeder Tropfen kann frisch ausgeschenkt wer-
den. Auflerdem schrumpfen die Folienschlau-
che wie ein Luftballon mit abnehmender Luft
zusammen, Zuriick bleibt nur ein minimaler
Verpackungsmiill. Da er iiber drei Zapfhihne
verfiigt, besteht die Moglichkeit, bis zu drei
Bag-in-Box Verpackungen a zehn Liter mit
unterschiedlichen Geschmacksrichtungen an-
zuschlieflen. Es kénnen jedoch auch kleinere
Gebinde sein. www.gastro-cool.de

Anuga: Halle 8.1, Stand B084 , C081

Fiir die Lebensmittelsicherheit ist eine hygienisch
einwandfreie Lagerung wichtig.

raume erfordern leichte Essigessenzen und
Dichtungen lauwarmes Wasser.“ Und wer
sich der veralteten Gerate aufgrund eines
Neukaufes entledigen méchte, dem legt
Christian Zéger nahe, nichts in Eigenregie zu
unternehmen, sondern die Entsorgung aus-
schlieflich tiber spezielle Dienstleister und
Recyclingunternehmen erledigen zu lassen.
>isk
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Statt Verpackungen zu dffnen, lassen sich Milch,
Wasser, Saft und andere Getriinke mit dem Bag-in-
Box Dispenser von Gastro-Cool ganz einfach zapfen.



