MARKTE UND PRODUKTE

GroBklichenhygiene
Alles sauber, also rein

{ygieneexperten setzen auf professionelle
iptiltechnik und systematische Reinigungs-
ituale. Nur so ldsst sich Sauberkeit in ge-
verblichen Kiichen dauerhaft garantieren.

sjammelfleisch, schimmelige Lebensmittel
ind schmutzige Gaststatten - viele Schre-
tkensnachrichten aus der Gastronomie
iorgten in den vergangenen Jahren fiir
ege Diskussionen rund um die GroB-
tiichenhygiene. Aktuell wird sogar ver-
iucht, neben den amtlichen Kontrollen
nit Ekellisten, Online-Anklagen und ei-
1em bundesweiten Smiley-System den un-
ippetitlichen Zustdnden den Garaus zu
nachen. Lebensmittelkontrollen nehmen
omit zu. Géste werden wachsamer. Und
ler Druck auf Gastronomen steigt. Auch
{lichenanbieter sehen diese Missstdnde.
inige packen die Gelegenheit beim Schopf
ind bieten nun entsprechende Service-
sistungen zum weitgehend keimfreien Hy-
ienestandard an.

lygienebedarf als Marktchance nutzen
srofkiichenausstatter wie die Firma Cra-
1er GastronomieSysteme aus Fuhlendorf
ei Bad Bramstedt haben den erhéhten
eratungs-, Schulungs-, und Ausstattungs-
edarf gewerblicher Kiichen schnell er-
annt. Und so griindete Cramer, ein nord-
eutscher Spezialist fiir Gastraumeinrich-
ingen und gewerbliche Kiichentechnik
010 die Marke Hygisys. Angeboten wird
in Fullservicekonzept fiir GroBkiichen,

bestehend aus Reinigungsmittelbelieferung,
Feinabstimmung der Spiiltechnik, Gera-
teverleih, Wartung, regelmédRige Inspek-
tionen sowie Hygiene-Schulungen nach
DIN 10514. ,Nur durch eine regelmaRi-
ge Uberwachung der Geréte und Unter-
weisungen der Mitarbeiter lassen sich
verlidssliche Hygienestandards in Kiichen
und Gaststdtten garantieren,” sagt Chri-
stian Fieback, Geschéftsfiihrer der neu-
en Tochter Hygisys. Laut Lebensmittel-
hygieneverordnung (LMHV) muss jeder
Gastronomiebetreiber ohnehin gewéhr-
leisten, dass jeder Betriebsangestellte, der
mit Lebensmitteln arbeitet, mindestens
einmal im Jahr in Fragen der Personalhy-
giene geschult wird.

Maschinen werden regelmaBig inspiziert
Bei den Maschinen orientiert sich der GroB-
kiichenausstatter ebenfalls an etablierten
Vorschriften. So werden alle Geréte und
Raumlichkeiten der Kunden regelmiRig
nach einem spezifischen Kontrollsystem
gepriift und protokolliert. Das Dokument
kann in das jeweilige HACCP - Konzept
eingefligt werden. ,Wir gehen bei jeder
Belieferungstour durch das Haus und in
die Kiiche und inspizieren samtliche Spiil-
maschinen und Reiniger,” erzdhlt Geschafts-
fiihrer Christian Fieback. Entscheidend fiir
sauberes Geschirr sei beispielsweise die
Dosierung der Reiniger und die entspre-
chende Wasseraufbereitung, so der GroR3-
kiichen-Fachmann. Auch die Maschinen
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bleiben durch regelmaBige Wartungen und
Inspektionen dauerhaft leistungsstark.

Wer mietet, bekommt Fullservice
«Wer nicht kaufen méchte, kann Spiil-
technik von Premium-Herstellern iiber uns
auch mieten," sagt Hygisys-Chef Fieback.
Bei einer Laufzeit von 48 Monaten sind
Inspektionen alle drei Monate sowie eine
Wartung alle zwolf Monate inklusive. Rei-
niger und Klarspiler werden auf indivi-
duelle Bediirfnisse abgestimmt. Alle Mit-
arbeiter werden eingewiesen und erhal-
ten ein HACCP-konformes Protokoll. Der
Hygienestandard wird somit systematisch
konstant auf hohem Niveau gehalten.
Gastronomen, die so eine verldssliche
Fullservicebetreuung nutzen, werden si-
cherlich auf keiner Ekelliste zu finden sein.
Sie bekommen allenfalls ein breit grin-
sendes Smiley-Symbol.

HYGISYS, Hauptstrae 3

24649 Fuhlendorf

Tel: +49 4192 90 59 17 00

Email: sh@hygisys.de, www.hygisys.de
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info@jahncke-papier.de - www.jahncke-papier.de

Besuchen Sie uns auf der Nord Gastro in Husum

MOBIL-CLEAN

Menschen fiir Sie

GASTRONOMIEBEKLEIDUNG.DE

Finden Sie im grolen Online-Shop eine tolle Auswahl an
Koch-, Kellner-, Messe-, Fachverkauferbekleidung,
Kochmesser und Kochwerkzeuge, etc..

Wir besticken und bedrucken lhre Berufsbekleidung.

S Alfred Grages GmbH

Q}x‘;qs‘“ Gastronomiebekleidung.de
REPES Alter Schulweg 2-4, 24960 Gliicksburg
@Q«QQ’ Tel.: 04631/8624, Fax: 04631/3367
Email: inffo@gastronomiebekleidung.de
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Telefon 0451 - 408 31 51

v' Reinigung und Wartung
von Liftungsanlagen aller Art
v" Méangelbeseitigung an Liftungsanlagen
v Verkauf von Spezialreinigungsmitteln
v kostenloser Anlagencheck
MOBIL-CLEAN » Mengstrasse 12-14 23552 Liibeck

Anzeigenannahme Telefon 04551/1450, Telefax 04551/2504

s Rastoifel €. doncusen
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