ECOLAB

Everywhere It Matters.

Editorial

Sehr geehrte Leserin,
sehr geehrter Leser,

kennen Sie die Top Faktoren fiir Gastezufriedenheit im
Hotel? Die allgemeine Sauberkeit eines Zimmers, ebenso
wie die Sauberkeit des Bads, sind neben sauberer Wasche
und einem guten Zimmergeruch erfolgsentscheidend, da
diese direkt auf die Gastezufriedenheit einwirken. Wir von
Ecolab wissen, dass Sauberkeit zu einem grof3en Teil zum
Schutz Ihrer Marke beitragt. Sie beeinflusst namlich map-
geblich die Wahrnehmung und das Erlebnis lhrer Gaste
und wirkt sich dadurch auch auf deren Treue aus. Schlech-
te Erfahrungen hingegen kdnnen sich in der heutigen Zeit
Uber Internet und soziale Medien rasant verbreiten und so
Ihren Geschaftserfolg mafgeblich schadigen.

Mit unseren nachhaltigen Produkten und Lésungen unter-
sttzen wir bei der Einhaltung richtiger Hygienestandards
und optimieren Reinigungsprozesse. Als Komplettanbie-
ter fur professionelle Reinigung und Desinfektion decken
wir alle relevanten Bereiche ab und bieten unseren Kun-
den individuelle Lésungskonzepte, zugeschnitten auf die
besonderen Gegebenheiten Ihres Betriebs.

Speziell flr die komplexen Anforderungen im Housekee-
ping haben wir letztes Jahr mit Oasis Pro ein Konzept in
den Markt eingeflihrt, bestehend aus innovativen Hoch-
konzentraten, abgestimmten Reinigungsutensilien, indivi-
duellen Schulungen und persdnlichem Service. Die Erfol-
ge sprechen fir sich und so sind wir fiir 2018 auch fir den
Top Hotel Star Award nominiert.

In diesem Jahr wurden nicht nur unsere Innovationen mit
Preisen pramiert. Auch der herausragende Service unse-
rer Ecolab-Spezialisten wurde mit dem Best of Market in
der Kategorie Hygienesysteme besonders ausgezeichnet
und daflir moéchten wir uns bedanken: Vielen Dank fur Ihr
Vertrauen in uns und in unsere Marke Ecolab!

Das Resort der Superlative,

Seite 4-5. Seite 12-15.

Messetermine

Aktuelle Informationen unter www.ecolab.com
Besuchen Sie uns vom 03. - O7. Februar 2018 auf der Intergastra in Stuttgart,

vom 09. - 13. Marz 2017 auf der Internorga in Hamburg, vom 27. - 28. Mai auf der Chef Alps in
Ziirich und vom 10. - 14. November 2018 auf der Alles fiir den GAST in Salzburg.

Schwerpunkt Hotel,

Ausgabe 2018
1. Jahrgang
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Besuchen Sie uns auf der Intergastra in Stuttgart, auf der
Internorga in Hamburg, auf ChefAlps in Zirich oder auf
der Alles fir den Gast Herbst in Salzburg oder kontaktie-
ren Sie uns direkt unter

michael.werz@ecolab.com
michael.fink@ecolab.com
franz.fischer@ecolab.com

Ihr Michael Werz

VICE PRESIDENT
INSTITUTIONAL EUROPE,
REGIONS CENTRAL,
EAST & RUSSIA

Ihr Michael Fink

COUNTRY SALES DIRECTOR
INSTITUTIONAL,
DEUTSCHLAND

Ihr Franz Fischer
COUNTRY SALES MANAGER
INSTITUTIONAL,
OSTERREICH

Neu auf dem Markt: Die Oxy Serie,
Seite 14.
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Best of Market -
Hygienesysteme

Im Zuge der jdhrlichen ,BEST of
Market" Preisverleihung der B&L-Me-
diengruppe, am Vorabend der Inter-
norga, wurde Ecolab zum dritten Mal
mit dem Leserpreis in der Katego-
rie Hygienesysteme ausgezeichnet.
So lobten unsere
Kunden unter den
Lesern der Fach-
magazine first

class, GVmanager, 24 Stunden Gast-
lichkeit und street FOOD business
dieses Jahr neben den qualitativ
hochwertigen Ldsungen und Pro-
dukten vor allem den herausragen-
den Service der Ecolab-Spezialisten.
Stellvertretend fir die Kollegen
nahmen Heidi Busch, Marketing Ma-
nagerin Foodservice Central, und
Sebastian Scholl, Marketing Commu-
nications Manager Central, den Preis
entgegen.

,Wir sind da, wenn man uns braucht."

Wie sieht das Aufgabengebiet eines Ecolab Fachberaters aus? Was kann er fiir seine Kunden tun? Wir haben
Danny Wiedenbach gefragt, der als Territory Manager rund um Wolfsburg iiberwiegend Kunden aus dem
Segment Gemeinschaftsverpflegung betreut.

Herr Wiedenbach, was mdgen Sie
besonders an Ihrem Beruf als Terri-
tory Manager bei Ecolab?

Dass es kein Nine-to-Five-Job ist. Kein
Tag verlduft wie der andere, es gibt
immer wieder neue Herausforderun-
gen! Grundsétzlich hat ja jeder Fach-
berater bei Ecolab sein eigenes Tages-
geschaft, denn unsere Arbeit hdngt
immer vom Gebiet und von den Kun-
den ab, die wir betreuen. Ich bin zu-
standig fur die Region rund um Wolfs-
burg und betreue hier iberwiegend
Kunden aus der Gemeinschaftsver-
pflegung. Dazu gehdren vor allem Be-
triebsrestaurants und Seniorenheime
- also Unternehmen, die Verpflegung
in grof3em Stil leisten.
Auch die Ausbil-
dung neuer Kolle-
gen gehdrt mit zu
meinem Job.

i

Wie sieht Ihr Aufgabengebiet genau
aus?

Zu meinen Kernaufgaben gehort es,
Service zu bieten und Probleme des
Kunden zu I6sen, auferdem mache
ich Mitarbeiter-Schulungen. Ich plane
meine Route abends vor und bin dann
tagstiber unterwegs. Meine Kunden
sehe ich regelmapig, wir haben einen
guten Draht zueinander. Sie rufen
mich an, wenn sie Probleme haben
oder empfehlen mich weiter, wenn ei-
ner ihrer Gastronomie-Kollegen Un-
terstitzung braucht. Da helfe ich dann
auch. In der Gastronomie sind alle gut
vernetzt.

Was sind typische Probleme lhrer
Kunden, wie konnen Sie lhnen hel-
fen?

Bei akuten Einsdtzen geht es meist
um Hygieneprobleme: eine Spul-
maschine funktioniert nicht richtig, es
bleiben Streifen auf den Tellern oder

Kundenkontakt ist einfach mein Ding!” sagt Danny Wieden-
bach. Der gebdirtige Wolfenblitteler arbeitet seit 2014
als Fachberater fir Ecolab. Zuvor absolvierte er

eine Ausbildung als Wirtschaftinformatiker und

\ arbeitete im Einzelhandel. Nach der Arbeit ent-
\. spannt der stolze Vater einer kleinen Tochter
.~ beim Sport und hdlt sich mit Laufen und

. Mountainbiken fit.

das Geschirr wird nicht richtig sauber.
Ich schaue dann nach und durchleuch-
te den Spiilprozess. Wenn ich routi-
nemapig vor Ort bin, also einen tur-
nusmapigen Service-Besuch mache,
kontrolliere ich samtliche Prozesse.
Ich priife dann die Spllmaschine auf
bestimmte Parameter und kontrollie-
re, ob die Hygiene im Arbeitsumfeld
stimmt. Haufig mache ich dann auch
gleich eine Mitarbeiterschulung zum
Thema Hygiene.

Wo liegen aktuell die gropten Her-
ausforderungen fiir lhre Kunden,
was kann Ecolab da leisten?

Der Faktor Mensch und Fehler bei der
Anwendung sind immer wieder Ursa-
chen fir Hygieneprobleme in den
Klchen. Dessen nehmen wir uns an,
indem wir die Mitarbeiter Uber den
richtigen Umgang mit Produkten und
Gefahrstoffen schulen und die Anwen-
dung genau erkldren. Darliber hinaus
machen wir die vorgeschriebenen
Schulungen nach dem Infektions-
schutzgesetz. Es reicht heute nicht
aus, bloB Reinigungschemie zu ver-
kaufen - die Gropklichen brauchen ein
Rundum-Paket, das effiziente Syste-
me, Unterstiitzung und Service bietet.
Hier kann Ecolab mit vielen techni-
schen Leistungen und Support durch

Kiiche Award 2017
Deutschlands Kiuchenchefs und Ku-
chenmanager durften auch 2017 wie-
der die erfolgreichsten Food- und
Technik Produkt-Innovation auswah-
len. Unter der Vielzahl an Teilneh-
mern, wurde das Nexa Handhygiene-
system mit dem Kiiche Award in
Silber ausgezeichnet.

Catering Star 2017

Aber das blieb nicht der einzige Er-
folg fiir Nexa. Auch den Catering Star
in Bronze konnte das preisgekronte
Handhygiensystem fiir sich gewin-
nen. Mehr als 300 Manager und Ein-
kdufer deutscher Catering-Unterneh-
men waren an der Abstimmung
beteiligt und haben lhre Stimme fir
lhre favorisierten Produkte verge-
ben.

2017 - Ein messereiches Jahr
Den Anfang machte im Marz, als
internationale Leitmesse fir den
Auper-Haus-Markt, die Internorga in

eine starke Vertriebsmannschaft
punkten. Wir sind schnell vor Ort,
wenn man uns braucht.

Welche Produktinnovation kam bei
lhren Kunden in jiingster Zeit be-
sonders gut an?

Das Apex-System ist aktuell die Inno-
vation! Mit seinen Blockreinigungs-
konzentraten sorgt es nicht nur fir
verlassliche Spllergebnisse, sondern
auch fir Prozesssicherheit beim An-
wender. Die dazugehdrige Anlage do-
kumentiert den kompletten Spilpro-
zess und zeichnet alle hygienerele-
vanten Daten auf. Dies hilft unseren
Kunden auch bei der HACCP-Doku-
mentation. Auch die Produkte von Kit-
chenPro - hochkonzentrierte Reini-
gungsmittel in Beuteln, die in Dosier-
systeme eingesetzt werden - kommen
sehr gut an. Sie erhdhen die Arbeits-
sicherheit - und niemand muss mehr
grof3e Kanister mit Reinigungschemie
schleppen. l

Hamburg. Neben den etablierten In-
novationen rund um Kuchen- und
Handhygiene sowie Geschirrreini-
gung konnten wir zu diesem Anlass
das brandneue Oasis Pro Housekee-
ping Konzept als Marktneuheit vor-
stellen.

Als exklusiver Hygienepartner emp-
fing Ecolab im Mai Neugierige und
Kéche aus ganz Europa zum jahrli-
chen ChefAlps Cooking Sumit. So
prasentierten sich unsere Spezialis-
ten vor Ort, um interessierten Besu-
chern die Wichtigkeit von Hygiene in
der gehobenen Gastronomie naher
zu bringen. Denn auch hier beeein-
flusst dieser Faktor mapgeblich die
Gastezufriedenheit.

Die CMS im September gilt als die be-
deutendste Prasentationsplattform
fir Reinigungstechnik, Bodenpflege,
Hygiene, Gesundheitsschutz und Fa-
cility Management, auf der Ecolab als
Platzhirsch natlrlich nicht fehlen

l'u-dn =|

Zum 22. Weltkongress der Reinigungsbranche startet die Gebdudereini-

darf. Auf 230 m? stellten wir allen Be-
suchern unsere nachhaltigen Lésun-
gen vor. Passend zum Thema krénte
ein Olivenbaum unser Standbild einer
grinen und sauberen Stadtumge-
bung. ™
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Besuchen Sie uns auf den

folgenden Messen, um mehr tber
unsere Neuheiten und Innovationen

zu erfahren.
Wir freuen uns auf Sie!

* INTERGASTRA
03. - 07. Februar 2018
(Halle 3, Stand 3D72)

INTERNORGA
vom 09. - 13. Marz 2018
(Halle A4, Stand 208)

CHEF ALPS
vom 27. - 28. Mai 2018

Alles fiir den GAST
vom 10.- 14. November 2018
(Halle 10, Stand 418)
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ger-Innung Berlin eine Imagekampagne.

Nahezu jeder meint zu wissen, was
Gebaudereiniger so tun. Aber vieles
davon stimmt nicht und das meiste
schon lange nicht mehr. Um deutlich
zu machen, wie wichtig, wie vielfal-
tig und modern diese Branche auf-
gestellt ist, hat die Gebdudereini-
ger-Innung Berlin eine
gropBangelegte, plakative Aupenwer-
bekampagne entwickeln lassen
(Agentur Adrenalinsky Berlin /
Kdéln). ,,Wer weif3 schon, dass wir
von Anfang an deutlich iiber dem
gesetzlichen Mindestlohn be-
zahlen oder auch weitreichende
Serviceleistungen bieten, die iiber
Unterhalts- und Glasreinigung hi-
nausgehen”, so Olaf Bande
(Obermeister). Mit

den Motiven

will die Innung

aufkldren  und

e/ vermitteln, wie

sich das Berufs-

bild verandert hat

und wie breitge-

fachert das Ange-

bot ist. ,Das st attraktiv fir Kun-
den und Unternehmen, aber auch
fir Bewerber und den allgemeinen
Arbeitsmarkt"”, Peter Hollmann (Le-
hrlingswart) will damit besonders

fir den Einstieg in diesen Ausbil-
dungsberuf werben. Dass dabei
auch provokante Motive entstanden
sind, ist bewusst gewollt. Einerseits
um sich mit den Botschaften durch-
zusetzen, andererseits um zum
Nachdenken anzuregen. Immer aber
wird dabei auch eine humorvolle
Note getroffen. Und dass man Spaf3
an der Branche haben kann, zeigen
die vielen Argumente, die die Image-
kampagne unters Volk bringen will:
Bezahlung nach Tarif, gute Ausbil-
dung, starke Aufstiegschancen und
weit mehr als nur korperliches Ar-
beiten. Die Kampagne beginnt am
15.09. und ist auch auf mobilen Wer-
betragern und in den Berliner U-und
S-Bahnen zu sehen. Mdglich ge-
macht wird die Kampagne auch
durch die zahlreichen Spenden der
iber 120 Mitglieder der Berliner Inn-
ung, ohne die ein solcher Auftritt
nicht méglich gewesen ware.ll

Gebdudereiniger-Innung Berlin
Paul-Robeson-Str. 37

10439 Berlin

Telefon: (030) 4365904 -0

Telefax: (0 30) 436 59 04 -10

E-Mail: info[at]gebaeudereiniger-berlin.de
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(%)
Q
o

-
)
-
<C



Vor der atemberaubenden Kulisse des Vierwaldstattersees und der Voralpen heifit das neue Biirgenstock Resort seine
Gaste willkommen. Nach langer Bauzeit ist ein beeindruckendes Hoteldorf mit einem Mix aus historischen und moder-

nen Gebduden entstanden.

Der Birgenstock erstrahlt in neuem
Glanz: Nach jahrelanger Bautatigkeit
wurde das Resort Ende August 2017
schrittweise wiedereroffnet. Auf dem
60 Hektar gropen Areal hoch oben
Uber dem Vierwaldstattersee finden
die Besucher heute vier Hotels mit
knapp 400 Zimmern, ein Health &
Medical Center, Residenzen sowie ein
10.000 gm grof3es Alpine Spa und ein

breites Angebot an Freizeitaktivitaten
vor. Moderne Architektur und viel
Luxus prdagen das geschichtsreiche
Hotelresort, das schon zu seinen An-
fangszeiten vor 140 Jahren illustre
Gaste aus aller Welt anzog. Konrad
Adenauer hat sich hier oben erholt,
Audrey Hepburn feierte auf dem
Blrgenstock ihre Hochzeit, Sophia
Loren und Carlo Ponti residierten hier.

Neun Jahre haben die Planung und die
Bautatigkeit insgesamt gedauert. In
dieser Zeit wurden die alten, denkmal-
geschitzten Gebdude wiederbelebt
und mit neuen Bauten ergdnzt ,Der
Aufwand hat sich gelohnt. Entstanden
ist ein Hoteldorf mit einem einzig-
artigen Mix aus historischen und
modernen Gebduden”, sagt Bruno
Schépfer, Chef der Betreibergesell-

Hochster Gastronomie-Betrieb Deutschlands

Frische Bergluft, atemberaubendes Panorama: Eine Fahrt auf die Zugspitze ist ein Erlebnis. Auch kulinarisch hat der
héchste Berg Deutschlands einiges zu bieten. Mit einem vielféltigen Angebot bewirtet die Zugspitzgastronomie pro

Jahr rund eine halbe Million Gaste.

Deutschlands héchster Berg machte in
den vergangenen zweieinhalb Jahren
Schlagzeilen als ,,h6chste Baustelle des
Landes": Mit grofem Aufwand an Per-
sonal und Material wurde hier eine
weltweit einzigartige neue Seilbahn ge-
baut, die zur Wintersaison 2017/2018

ihren Betrieb aufnahm. Die neue Pen-
delseilbahn bricht einige Rekorde: Mit
127 Metern der weltweit hdchsten
Stahlbaustitze fir Pendelbahnen, dem
weltweit groften Gesamthéhenunter-
schied von 1.945 Metern in einer Sek-
tion sowie dem weltweit Idngsten freien

Betreiber

Spannfeld mit 3.213 Metern. Wahrend
der Bauzeit konnten Besucher der Zug-
spitze den Arbeitern von der Gipfelter-
rasse beim Schaffen zusehen - gebaut
wurde bei laufendem Gastebetrieb.

.In_der neuen Bergstation entsteht
eine komplett neue Gastronomie-

Bayerische Zugspitzbahn Bergbahn AG,

Garmisch-Partenkirchen

Gastronomieangebot 6 unternehmenseigene Gastronomiebetriebe mit
insgesamt rd. 1.500 Sitzplatzen (Restaurant
Gletschergarten, Suppenkar, Gletscherrestaurant
Sonnalpin, Panorama 2962, Kandahar 2 und
Drehmdser 9)

Spektrum

Mitarbeiter
Bei Ecolab seit 2015

Von Selbstbedienungs- Uiber a la carte-Restau-
rants bis hin zu Tagungen und Galadinners fir
200 Personen

65 Mitarbeiter im Bereich Gastronomie

schaft Birgenstock Selection, die In-
vestoren aus Katar gehdért. Mehr als
eine halbe Milliarde Franken wurden in
die Renovierung und die Neubauten in-
vestiert. Zum Hotel-Portfolio der Be-
treibergesellschaft gehdren auch der
Schweizerhof in Bern und das Royal
Savoy in Lausanne. Um alle Hotels und
das auf Medical Wellness spezialisierte
Waldhotel einzurichten, mussten
tonnenweise Mébel und Equipment den
Berg hochgefahren werden. Auch fir
die Techniker von Ecolab gab es im
Blrgenstock Resort viel zu tun. Sie
haben zahlreiche Dosierstationen fir
Spil- und Reinigungsmittel sowie
Seifenspender fir die Handhygiene
installiert. ,,Wir setzen Ecolab-Produkte
in vielen Bereichen unserer Hauser ein.

ebene, die wir im Sommer 2018 eroff-
nen werden”, sagt Helmut Greif, der
F&B Backoffice Supervisor der Zug-
spitzgastronomie. Mit einem vielfalti-
gen kulinarischen Angebot verwéhnen
die Berg-Gastronomen all' jene, die
einen Tag auf dem ,Dach Deutsch-
lands" verbringen. In den verschiede-
nen Restaurants, Bars und Hitten kon-
nen Skifahrer, Wanderer und Touristen
bayrische Schmankerl oder internatio-
nale Gerichte geniefen, insgesamt 65
Mitarbeiter sorgen fir ihr leibliches

Mit 2.962 Metern ist die Zugspitze der hochst,
wartet auf Zugspi

Im Waldhotel, das auf Rehabilitation
spezialisiert ist, kommen auch die Des-
infektionsmittel von Ecolab zur An-
wendung”, erkldart Ana  Rocha,
Executive Housekeeping Manager des
Blrgenstock. Bei der Reinigung
kommen Produkte der Serie Oasis Pro
und Kitchen Pro zum Einsatz, beim
Spulen setzt man auf das nachhaltige
Apex-System. Auch in der hauseigenen
Wascherei vertraut man auf Produkte
des Hygienespezialisten.

Wohl. Auch Veganer, Vegetarier und Al-
lergiker kommen hier auf ihre Kosten.
In ihren Betrieben setzt die Bayerische
Zugspitzbahn auf ein nachhaltiges und
regionales Kichenkonzept, zu dem
Fairtrade-Produkte sowie Lebensmittel
mit dem Gltesiegel ,,Geprifte Qualitat
- Bayern” gehoéren. Zweimal pro Wo-
che werden die Lebensmittel mit einem
dreigeteilten Glterwagen (mit Zonen
fUr tiefgekthlte, geklhlte und normal
temperierte Produkte) auf den Berg ge-
bracht. ,,Zur Zeit des Seilbahnneubaus

o __.--"-..
felPeutschlands. Auf dem Dach Deutschlands

_v'ein abw_eshs'lunqsreiches Gastronomieangebot.

werden die Waren nur per Zahnrad-
bahn hochtransportiert”, erklart Hel-
mut Greif. Seit mehr als 20 Jahren hat
er seinen Arbeitsplatz auf der Zugspit-
ze in 2962 m Hoéhe. ,Hier oben weif3
man in der Friihe nie, was tagstber pas-
siert. Es kdnnen 50 Gaste oder 5.000
kommen - je nach Wetter- und Ferien-
lage", sagt der F&B-Profi.

Seit zwei Jahren zahlt auch Ecolab zu
den Lieferanten der Zugspitzgastrono-
mie. ,Ich habe die Reinigungsmittel in
Blockform gesehen. Die Idee hat mir
gefallen. Schlieflich bendtigen wir pro
Woche an die 200 Kilogramm Reini-
gungsmittel, die wir in Form von Kanis=
tern den Berg herauf und herunter be-
wegen.” Mit den Blockreinigern von
Apex und den Kitchen Pro-Konzentra-
ten fur die Kichen- und Umfeldreini-
gung lasse sich nachhaltiger wirtschaf-
ten: ,Wir reduzieren damit Volumen
und Gewicht beim Transport und es
bleibt kaum noch Verpackungsmiill tb-
rig."“Fur den F&B Backoffice Supervisor
der Zugspitzgastronomie sind die Kon-
zentrat-Produkte eine saubere Losung.
~Flrmanchen unserer Mitarbeiter war
die"Anwendung am Anfang etwas ge-
wohnungsbedurftig. Viele folgen bei
der Dosierung ja der Devise: viel hilft
viel. Dadurch, dass die Produkte in den
Dosiergerdten bereits fertig gemischt
sind, gibt es jetzt auch keine Uberdo=

sierungen-mehr. Das ist ein weiterer =
d Vorteil, der sich bezahit macht!” B
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Glanzender Auftritt im Neandertal

Seit 15 Jahren fiihrt Ingo Hopmann mit seiner Frau Petra das Restaurant Hopmanns Olive in Erkrath. Das Lokal begeistert seine
Gaste mit besonderer Atmosphére und einem Mix aus mediterraner und regionaler Kiiche.

Hopmanns kleines Genuss-Imperium im
Dusseldorfer Umland verfligt Uber das
Restaurant 'Olive’ mit 40 Sitzplatzen, ei-
nen herrlichen Sommergarten und den
historischen Lokschuppen, der fir Hoch-
zeiten, Veranstaltungen und Firmeneven-
ts einen glanzvollen Rahmen bietet. Das
Ambiente und die ganze Location laden
zum Verweilen ein, auch kulinarisch wird
beste Qualitat geboten. ,,Wir machen eine
Kombination aus mediterraner und regio-
naler Kiiche", sagt Ingo Hopmann, der das
Genussrestaurant zusammen mit seiner
Frau Petra fihrt. Wahrend seine Frau sich
um den Service und die Gaste kimmert,
kreiert der Patron neue Mends, arrangiert
Feste oder veranstaltet Kochkurse. Seit
zweieinhalb Jahren gehort auch die
Markt-Kiche im Handelshof in Haan mit
zum Aufgabenbereich. Der loungige Mix
aus Lokal und Kantine wird ebenfalls von
den Hopmanns betrieben. Im Oktober
feierte das Gastronomen-Paar das
15-jahrige Bestehen ihrer ,Olive’ mit vielen
Gdasten, namhaften Kichenchefs und
einer grof3en Party. Stammgaste schatzen
nicht nur das kulinarische Angebot,

HOPMANNS O \

sondern auch die familidre Ausstrahlung
des Betriebes, der unter dem Motto ,,Ge-
niepen unter Freunden” steht. Zum Wohl-
befinden der Gaste trdgt auch der
hygienische Auftritt bei: Einwandfreie
Food-Prasentationen, glanzendes Ge-
schirr, funkelnde Glaser und gepflegte
Mitarbeiter sind elementarer Bestandteil
der gastronomischen Dienstleistung. Seit
2017 nutzt der Gastronom in seinen Be-
trieben Produkte von Ecolab. ,Ich habe
Ecolab auf einer Netzwerk-Veranstaltung
des Dehoga kennen gelernt”, erzahlt
Hopmann das Zustandekommen der
Partnerschaft. In der Spilkiiche wurde
das nachhaltige Apex-System mit seinen
verpackten Blockreinigungskonzentraten
installiert. Die Kichenumfeldreinigung
geschieht mit hochkonzentrierten
Produkten der Serie Kitchen Pro in Dosier-
spendern. ,Die Zapfysteme sind eine
sichere Sache. Da es geschlossene
Systeme sind, kommen die Mitarbeiter
nicht mit Chemikalien in Berihrung.
AufBerdem werden die Mittel stets in der
richtigen Menge dosiert"”, sagt Hopmann.
Ebenfalls Gber Spender werden die

RARAILN

Produkte der Nexa Handhygiene
dosiert. Sie haben eine keimabtdtende
Wirkung und sorgen flir optimal
saubere Hdnde im Kichenalltag.
,Sauber machen viele Reinigungs-
mittel. Uberzeugt hat mich das Gesamt-
konzept von Ecolab mit seinen vielen
Dienstleistungen”,  begriindet  der
Gastronom seine Entscheidung fir den
Hygienespezialisten. Fir ihn selbst
zahlt dabei auch das persénliche Mit-
einander, das bestenfalls auch fir das
ein oder andere Problem eine L&sung
bereit halt. Im Falle der ,Olive’ konnten
die Ecolab-Fachberater mit einem ganz
besonderen Tipp punkten: Mittels
Twisterverfahren, einem patentierten
Reinigungs- und Poliersystem fur Fup-
bdéden, wurde der alte Steinfussboden
des Restaurants wieder auf Hochglanz
poliert. FUr einen - im Wortsinne -
glanzenden Auftritt. ®

Frith Gastronomie Koln

Direkt am Dom gelegen, zéhlt das Brauhaus FRUH zu den beliebtesten Adressen Kélns. Gefragt ist hier nicht nur das
Kdlsch - an Spitzentagen serviert die Kiiche auch mehr als 5.000 Essen. Fiir sauberes Geschirr sorgen 16 Spiilkréafte,

die in drei Schichten arbeiten.

Wer im Brauhaus FRUH am Dom hinter
die Kulissen schaut, erlebt manche
Uberraschung. Denn hinter  den
historischen Mauern verbirgt sich eine
grofe gastronomische Vielfalt. Allein im
Stammhaus kdnnen die Gaste auf tber
1.000 gm Flache kdlsche Gastlichkeit er-
leben: Im Brauhaus kann man frisch ge-
zapftes Kolsch trinken, im Brauhaus-
keller unter imposanten Gewdlbedecken
sitzen oder im HOF 18 Restaurant in
ruhiger Atmosphare die feine Kiiche ge-
niepen. Im Gebdude nebenan ist mit
dem Eden Hotel FRUH am Dom der
Hotel-Ableger der FRUH-Familie zu
finden, ein Bar-Bistro, Konferenzrdume
und die FRUH Lounge - eine Event-
Location hoch Uber den Dachern von
KoIn - schlieBen sich an. Das an 364
Tagen im Jahr gedéffnete Traditions-
brauhaus ist fur Einheimische wie
Touristen eine beliebte Destination.
.Wir verkaufen am Tag bis zu 5.000
Essen”, sagt Kolja Lau. Seit Januar 2017
leitet er die Abteilung Qualitats-
sicherung und ist mit seinem Team fir
die komplette Reinigung der FRUH
Gastronomie zustdndig. Top-Hygiene ist
in dem stark frequentierten Brauhaus
eine  Grundvoraussetzung fur die
gastronomische Dienstleistung. ,,Wir
haben einen sehr hohen Anspruch an
Sauberkeit und Hygiene", verdeutlicht
Kolja Lau. Um die Prozesse nachhaltig
zu sichern und die steigende Zahl von
Auflagen und EU-Richtlinien zu erfllen,
hat das Familienunternehmen eine
eigene Abteilung fir Qualitatssicherung
eingerichtet. Der erfahrene Gebdude-
reiniger, der schon lange fiir FRUH
arbeitet, kennt die weit verzweigten
Raumlichkeiten des Brauhauses ,wie
sein eigenes Zuhause". Beim Rundgang
durch den Betrieb streicht er im Vorbei-
gehen mit der Hand Uber Treppen-
gelander, Oberflachen und Lichtschalter
und registriert jedes Staubchen. ,Ich
komme aus der Praxis", sagt er. Die Er-

fahrung aus der langjahrigen Zeit im
Haus Frih als Dienstleister ist unver-
zichtbar. In hohem Mape mitverantwort-
lich fir Sauberkeit & Hygiene sind die 16
Spiilkréfte des FRUH, die an diversen
Stationen fir den nétigen Nachschub
an Geschirr sorgen. ,,Unsere Spiilkiiche
ist das Herz des Betriebes", betont Hr.
Lau. Die Mitarbeiter haben alle Hande
voll zu tun und arbeiten in drei
Schichten. ,,Unsere Hauptsplilstraf3e hat
einen Durchlauf von ca. 25.000 Kérben
im Monat", erklart Kolja Lau. Zusammen
mit dem Ecolab Fachberater Marcel
Kihn wurde die Spiltechnik im Sommer
2017 mit dem Apex-System auf den
modernsten Stand gebracht.

Jetzt  kénnen wir genau
sagen, wie viele Kdrbe wir an
welchem Tag wo gewaschen
haben.” Das Apex-System
helfe nicht nur, die Kosten im
Blick zu behalten. ,,Wir wollen
auch papierlos werden und
unsere Prozesse digitalisieren.
Da ist mit Apex natirlich ein
wichtiger  Schritt in die
richtige Richtung erfolgt.”

/ Desti a

Griindung des Brauhauses

Neben Apex kommen seit neuestem
auch das Reinigungsprogramm Kitchen
Pro und das Nexa Handhygiene-System
in der FRUH-Gastronomie zum Einsatz.
.Ich kenne Ecolab schon Uber Jahre und
schatze nicht nur die Produkte, sondern
auch die Technik und den begleitenden
Service", sagt Kolja Lau. ,,So fihlen wir
uns am Ende des Tages sicher, sind in
Sachen Hygiene rundum gut aufgestellt
und kdnnen beruhigt schlafen.” B
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Erfahrene Gastgeber: Ingo Hopmann und seine Frau Petra. Warum sich die beiden in
ihren Betrieben fiir Ecolab entschieden? ,Uberzeugt hat uns das Gesamtkonzept von
Ecolab mit seinen vielen Dienstleistungen.”

Standort Am Hof 12-18, KdIn

Offnungszeiten 364 Tage im Jahr, 11- 0 Uhr

Standort Erkrath, Ziegeleiweg 1-3 Unternehmensbereiche Brauhaus Friih am Dom, HOF 18 Restaurant,

Betreiber Ingo und Petra Hopmann Eden Hotel Friih am Dom, Friih-Lounge

Kapazitaten Restaurant 40 Pldtze, Sommergarten 80 Platze, Lokschuppen fir (Events), cdlncuisine by FRUH (Catering),

FRUH ,Em Veedel" (Stdstadt), FRUH ,.Em

Veranstaltungen von 80-160 Personen

Angebot Mediterrane Genusskiiche mit regionalen Akzenten, Catering, Kochkurse Golde Kappes" (KéIn-Nippes), Venlo (Belgi-

Bei Ecolab seit 2017 sches Viertel)
Mitarbeiter ca. 400 Mitarbeiter aus 27 Nationen

Bei Ecolab seit 2017

Gastronomie




Gesundes Essen, das Schule macht

Der Burscheider Caterer Uwe Nickut hat sich auf Kita- und Schulverpflegung spezialisiert. Rund 8.000 Essen verlassen taglich

seine Kiiche. Gutes Essen, ein hoher Qualitdtsanspruch und erstklassige Hygiene bescheren dem Unternehmen stetes Wachstum.

Kirbis, Grinkohl, Birnen und Apfel: Ein
Teil der Lebensmittel, die der im Bergi-
schen Land ansdssige Caterer fir die Zu-
bereitung seiner Mahlzeiten bendtigt,
wachsen direkt auf den umliegenden Fel-
dern. Frische Speisen-Komponenten und
eine regionale wie saisonale Menipla-
nung sind dem Firmenchef wichtig. ,Es-
sen muss gesund UND schmackhaft sein”,
lautet der Leitspruch von Uwe Nickut. Seit
den Anfangen mit der Tagesverpflegung
im Jahr 2007, als er tdglich zehn Essen
auslieferte, mochte er zeigen, dass die
Schul- und Gemeinschaftverpflegung
deutlich besser sein kann als ihr Ruf. Die-
ses Streben nach Qualitat hat ihm nicht
nur diverse Auszeichnungen eingebracht,
sondern auch seinen Kundenstamm stetig
vergréfert. Heute stellen die Mitarbeiter
in der Kiche des Caterers tdglich 8.000
Essen her, die an 80 Kindergarten, Kitas
und Schulen im Umkreis von 30 Kilome-
tern ausgeliefert werden. ,Einen grépe-
ren Radius wollen wir nicht, sonst leidet
die Qualitat”, sagt Nickut. Nicht nur an
das Essen selbst, sondern auch an die Hy-
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Firmensitz

giene stellt der Gemeinschaftsverpfleger
hohe Anspriiche. ,,Neben einer ausgewo-
genen Erndhrung hat die Einhaltung von
Hygienevorschriften fir uns oberste Prio-
ritat. Das Essen darf die Kinder nicht
krank machen”, betont Sarah Steinbusch,
die als Oecotrophologin des Hauses auch
fir das Hygienemanagement zustandig
ist. Seit gut einem Jahr benutzt der Schul-
caterer in seinen Betrieben Reinigungs-
produkte von Ecolab. ,,Die Produkte kom-
menbeiunsinder Kichenumfeldreinigung,
beim Spilen und bei der Handereinigung
zum Einsatz", erklart Sarah Steinbusch. In
der Spulkiche der Zentralproduktion wer-
den vor allem Arbeitsgerate, Thermokis-
ten und Gastronorm-Behdlter gereinigt.
Hier arbeiten die Mitarbeiter seit
neuestem mit dem Apex-System. Das
System sorgt flir gute Reinigungsergeb-
nisse und hilft bei der Dokumentation.
,Gut finde ich auch, dass es durch die farb-
lich codierten Blockreinigungsmittel selb-
sterkldarend ist. Diese vereinfachen die
Handhabung und schlieen Anwender-
fehler aus"”, so die Oecotrophologin.

Burscheid (Bergisches Land)

Geschaftsbereiche Kita- und Schulverpflegung, Betrieb des Imbissrestaurants

.Mahlzeit”, Essen auf Radern und Seniorenverpflegung

Produktionssystem Cook & Chill, Cook & serve

Auszeichnungen
Mitarbeiter 90
Kunden
Essen 8.000 taglich

Bei Ecolab seit 2017

Bio-Zertifikat, Zertifizierung durch Hochschule Niederrhein

Uber 80 Schulen und Kitas im Umkreis von 30 km

Der Firmenchef selbst schatzt nicht
nur die Wirksamkeit der Reinigungs-
produkte, sondern auch die Dienstleis-
tungen des Hygienespezialisten. ,,Wir
werden durch Ecolab sehr gut betreut.
Unser Fachberater hilft auch, wenn wir
mal ein Problem haben", sagt Uwe
Nickut. Fir sicheres Arbeiten im
Kichenalltag sorgen zudem die Schu-
lungen, die Ecolab vornimmt. ,Bisher
haben wir unser Personal selbst ge-
schult, jetzt machen das Mitarbeiter
von Ecolab. Sie schulen nicht nur die
Beschaftigten in unserem Produktions-
betrieb, sondern auch unsere Mitarbei-
ter in den Mensen vor Ort.” Das entlas-
tet den Betrieb und gibt Raum fir neue
Aufgaben. Zum Beispiel fir den Be-
reich Seniorenverpflegung, in den der
Caterer seit Anfang Oktober neu ein-
gestiegen ist. m
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Gutes Essen, vorbildliche Hygiene

Im Cultina-Betriebsrestaurant im Osten Miinchens geniefen taglich mehr als 850 Gaste ihre Mittagspause. Genauso
viel Wert wie auf ein abwechslungsreiches Angebot mit regionalen Zutaten legt die Kiichenmannschaft auf liickenlose

Sauberkeit.

Die Mitarbeiter der verschiedenen Fir-
men in dem modernen Blrogebdude in
der Neumarkter Strafe im Stadtteil
Berg am Laim sind bestens versorgt.
Neben Cafeteria und Cafébar ist das
Betriebsrestaurant das Herzstiick der
Verpflegung. Rund 220 Sitzplatze ver-
teilen sich in der lichtdurchfluteten
Kantine, weitere 120 in dem kleinen
Biergarten im Innenhof. Durchschnitt-
lich 850 bis 950 Gaste geniefen hier
taglich  ein  ausgewogenes  und
abwechslungsreiches Speiseangebot.
Die drei Ausgabetheken sind nach dem
Free-Flow-Prinzip ~ organisiert. So
haben alle Gaste die freie Wahl: zum
einen zwischen verschiedenen Gerich-
ten, zum anderen zwischen zahlreichen
Komponenten, die man sich am Selbst-
bedienungscounter zusammenstellen
kann. Das Verpflegungskonzept ,Culti-
na exklusiv' steht auBerdem fir einen
besonderen Fokus auf Lebensmittel
aus der Region. Darliber hinaus unter-
fattern die exklusiven Menilinien Vital

in balance, Kostliches aus Fernost und
Terra e mare den Speiseplan. ,Wenn
man tdglich fast tausend Gaste bewir-
tet, muss nicht nur das Essen stimmen.
Qualitat speist sich in der Gemein-
schaftsverpflegung auch aus einer
lickenlosen Hygiene", betont Betriebs-
leiter Mario Wahl. ,,Das beginnt bei der
Warenlagerung und reicht bis zur Aus-

gabe der Speisen." Deshalb sei auch jederzeit vor Ort auf unseren festen
jeder daflir mitverantwortlich, von der Ansprechpartner bei Ecolab zurlck-

Flhrungskraft bis zum Mitarbeiter in gr

eifen, ohne dass weitere Kosten ent-

der Spilkiche. Ein 25-kdpfiges Team, stehen.” R

das Mario Wahl seit zehn Jahren leitet,
sorgt im Cultina-Restaurant fir eine
rundum saubere Leistung. Hygiene-
schulungen bringen die Mitarbeiter
regelmdpig auf den neuesten Stand.
Die beste Unterstitzung, so der
Betriebsleiter, sind Reini-
gungsprodukte, auf die
man sich zu 100 Prozent
verlassen kann. Statt auf
viele verschiedene
Ldsungen vertraut er auf
einen Partner fir alles.
.Bereits seit 17 Jahren
steht uns Ecolab in allen
Reinigungsfragen kom-
petent zur Seite. Ob es
um den Boden, die Ober-
flachen der Arbeitsplatze
oder das Geschirr geht:
Mit dem breitgefacher-
ten Sortiment des Hygie-
nespezialisten kénnen
wir in allen Belangen und
Bereichen auf Nummer
sicher gehen.” Seit kur-
zem setzt Mario Wahl
beim Geschirrspilen auf
das Apex-System. Die in
Folie verpackten Block-
reinigungskonzentrate
machen nicht nur die
Handhabung einfacher
und sicherer - und das
Uberziehen von Schutz-
handschuhen Uberfliissig. Auch Uber-
dosierungen werden damit vermieden.
Einen weiteren Vorteil sieht er darin,
dass die dazugehorige Anlage den
Splilprozess lickenlos dokumentiert,
vom Wasser- tUber den Strom- bis zum
Chemieverbrauch. Eventuelle Storun-
gen lassen sich durch-das Auslesen der
Daten schnell identifizieren und behe-
ben. So praktisch wie angenehm: ,Bei
Problemen und Fragen kdnnen wir

a0 o

Standort Miinc
Eroffnung 2000
Gaste/Tag: 850 -
Verpflegungskonzept

Bei Ecolab seit 2000

Free-Flow

e

Mario Wahl (I.) und Ecolab Fachberater Thomas
Rétzel in der Splilkiiche des Cultina-Betriebsres-
taurants in Miinchen.

hen

950

Catering & Gemeinschaftsverpflegung



demie etsches Backerhandwerk in Weinheim

Die Akademie Deutsches Backerhandwerk in Weinheim ist eine gefragte Aus- und Weiterbildungsinstitution fiir Backprofis aus
aller Welt. Rund 3.000 Teilnehmer absolvieren die Fortbildungskurse pro Jahr.

In den fast 80 Jahren ihres Bestehens hat
die Akademie dem deutschen Bdcker-
handwerk wesentliche Impulse gegeben.
Rund 3.000 Teilnehmer aus dem In-und
Ausland absolvieren jedes Jahr die Kurse
der im traditionsreichen Waldschloss an
der Bergstrapfe beheimateten Akademie,
viele Fortbildungen sind regelmapig aus-
gebucht. Neben zahlreichen Seminaren ist
die Meisterschule fiir Backer ein Schwer-
punkt der Tatigkeit: Mehr als 5.000

Backer haben seit der Grindung hier
ihren Meistertitel erworben. Das Lehr-An-
gebot konzentriert sich auf die fachliche
und  persénliche  Entwicklung  von
Fdhrungskraften der Backbranche. Neben
handwerklichen, betriebswirtschaftlichen
und Management-Themen nehmen die
Kurse auch auf aktuelle Entwicklungen
des Marktes Bezug: So kénnen Backer
hier beispielsweise lernen, wie sie ihren
eigenen Kaffee rosten oder mit frischen

Ideen am Snack-Geschéft teilhaben. Auch
eine Fortbildung zum Brot-Sommelier
steht auf dem Programm.

Seit 2012 zahlt Ecolab zu den Partnern
der Akademie. In den drei Lehrbackstuben
finden die Teilnehmer moderne Dosier-
gerate fir die Geschirr- und Kichenreini-
gung vor, auferdem gibt es Spender-
Systeme flr die Handhygiene. Auch im

Ecolab eroffnet neues Trainingscenter

Ecolab hat sein erstes Trainingscenter in Europa eréffnet. Mit dem neuen Ecolab Training Center - Europe unterstreicht das Unter-
nehmen seine Entschlossenheit, den branchenweit gréopten und bestausgebildetsten Service- und AuBendienst zu haben. Mit dem
neuen Center in Monheim am Rhein kann das technische Training von Ecolabs AuBendienst und auch von Kunden aus ganz Europa
in einer optimalen Trainingsumgebung durchgefiihrt werden.

“Mit unserer Investition in dieses neue
Center mochten wir unsere talentierte Be-
legschaft unterstiitzen und férdern sowie
neue Talente gewinnen. Wir wollen ihnen
ein hohes Trainingsniveau bieten”, sagte

Griindung 1923

Patente 6.700
Mitarbeiter

Wissenswertes

weltweit tber 48.000

Halit Kayatlirk, Senior Vice President und
Market Head, Market Central. “Das Center
ermdglicht es, sie unter Realbedingungen
zu unseren technischen Dienstleistungen
und Equipment zu schulen. Damit stellen

19 Forschungszentren weltweit, mehr als

200 Produkte von Umweltstellen zertifiziert, in

mehr als 170 Landern aktiv

wir sicher, unseren Kunden den besten
Vor-Ort-Service zu bieten und effektiv
die operativen Herausforderungen an
ihren Standorten zu I6sen.” Das Center
umfasst Bereiche fiir die Ecolab-Divi-

AKADEMIE.DEUTSCHES BACKERHANDWERK

Akademie Deutsches Backerhandwerk Weinheim

Im Waldschloss - Gorxheimer Talstr. 23 - 69469 Weinheim

Tel: 06201/ 107-0 - Fax: 06201/ 18 25 79

100 Platze grofen Restaurant wird mit
Ecolab-Lésungen  gearbeitet.  ,Als
Partnerunternehmen wollen wir Impul-
se flr eine gute Hygienepraxis geben
und zugleich innovative Produkte vor-
stellen”, sagt Robert Diede, Key Account
Manager Institutional FSH. Da wdhrend
der Seminare mit Ecolab-Produkten ge-
arbeitet wird, kdnnen sich die Teilneh-
mer in der Praxis von den Vorzigen
moderner Dosiertechnik Gberzeugen. B

sionen Food & Beverage, Nalco Water,
Pest Elimination, Healthcare, Textile
Care, Institutional, Food Retail Services
und Quick Service Restaurants. Es be-
steht aus Trainingsstationen mit unter-
schiedlichem technischen Equipment,
das an Kundenstandorten verwendet
wird. Eine typische Schulung umfasst
zum Beispiel Grundlagen des jeweiligen
Geschéaftsbereiches, die Installation
von technischem Equipment, Stérungs-
und Fehlerbehebung sowie Produktan-
wendungen und Reinigungsverfahren.
Pro Jahr kénnen insgesamt rund 3.000
Mitarbeiter und Kunden ein Training im
neuen Center durchlaufen. In Monheim
am Rhein, dem groften Ecolab-Stand-
ort in Europa, vereint Ecolab For-
schung, Entwicklung, Anwendungs-
technik und nun auch technisches
Training unter einem Dach. 2014 eroff-
nete Ecolab in Monheim das European
Innovation Center (EIC) - eines von elf
Ecolab-Forschungszentren weltweit
und der Hauptsitz flr die Forschung in
Europa. Ein Team von mehr als 100 Wis-
senschaftlern aus 14 Landern forscht,
um Lésungen fir die weltweit gropten
Herausforderungen zu entwickeln. Das
EIC ermdglicht Kunden, L&sungskon-
zepte in den Bereichen Wasser, Lebens-
mittelsicherheit, Hygiene und Energie
interaktiv zu erfahren und kennenzu-
lernen.m

"~ DasWaldschioss.in.Weinheim is

Bl “diwdi Ex - .
Sitz der B'écke}fachs;ﬁule alfer Backerverbande.
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Hygiene und Sauberkeit fiir lhr Haus

Sauberkeit tragt zu einem grofen Teil zum Schutz Ihrer Marke bei, denn sie beeinflusst die Wahrnehmung und das Erlebnis lhrer
Gaste. Daher ist es wichtig, in allen Bereichen einen guten Eindruck zu hinterlassen und damit den Geschaftserfolg lhres

Betriebes zu sichern.

Systemlosungen fiir alle Bereiche lhres Hotels

PUBLIC
AREA

Public Area

Ein Gast, der Ihr Hotel betritt, sollte eine
saubere und einladende Umgebung in der
Lobby und den sanitdren Einrichtungen
vorfinden. Insbesondere die Waschrdume
gelten oft als Visitenkarte eines Hauses.
Tagtaglich kommen und gehen zahl-
reiche Menschen und setzen somit gerade
den Eingangsbereich einer besonderen
Beanspruchung aus. Der Eintrag von
Schmutz und Feuchtigkeit, verbunden
mit der Abnutzung von Materialien wie
z. B. Teppich- und Steinbdden, Holz-
oberfldchen, Polstern und Md&beln, sind
die Folge. Zu lhren grofiten Heraus-
forderungen in diesen Bereichen gehdren
die Sicherstellung eines herausragenden
Erscheinungsbilds von Béden und Sitz-
bereichen, die Gewahrleistung hygienisch
sauberer Sanitdrbereiche sowie die Er-
héhung der Lebensdauer hochwertiger
Materialien.

BEVERAGE

GASTE-
ZIMMER

Food & Beverage: Hygiene und
Sauberkeit in der gewerblichen
Kiiche

Fir ein erstklassiges Speiseerlebnis sind
keine Kompromisse hinsichtlich Sauber-
keit und Hygiene mdglich, da dies Ein-
fluss auf die Gastezufriedenheit, die
Lebensmittelsicherheit und die Effizienz
der Arbeitsabldufe hat. Es ist wichtig,
den Gasten ein Speiseerlebnis zu bieten,
damit sie gerne wiederkommen.

Die Kiche ist ein sehr aktiver Bereich,
in dem eine Vielzahl von Personen in
Kontakt mit dem Lebensmittel gelangt.
Es ist auch ein Ort, an dem Lebensmittel
in allen Produktionsstadien - von roh bis
zubereitet - zu finden sind. Ein idealer
Nahrboden fir Mikroorganismen ist die
Kiche ebenfalls; auf Grund von Feuchtig-
keit, Warme sowie organischen Stoffen
fihlen sich Keime und Bakterien hier sehr
wohl. Des Weiteren werden in der Kiiche
unterschiedliche Materialien eingesetzt,
die unterschiedliche Anforderungen an
die Reinigung und Desinfektion erfordern.
Zur Gewadhrleistung der Speisenqualitat,
zur Vermeidung von Kreuzkontamination

Uber Aspekte der Lebensmittelsicherheit
bis hin zu effizienten Prozessen beein-
flussen Sauberkeit und Hygiene jeden
Arbeitsbereich. Die Einhaltung einer guten
Hygienepraxis als Teil des HACCP Systems
ist zwingend geboten. Die Reinigung und
(Zwischen-)Desinfektion ist - neben einer
guten Handhygiene - fiir alle Oberflachen
und Gerdte erforderlich. Im besonderen
Fokus liegen Bereiche, die in direktem

Schliefen Sie von Ihrem ersten
Eindruck auf das gesamte
Restaurant, Hotel oder Pension?

keine
NEIN Angabe
24% 1%

JA
75%

Quelle: Hotel- und Gastrostudie durchgefiihrt von TNS Emnid, Februar 2010

Kontakt mit Lebensmitteln stehen, die
angefasst werden (zum Beispiel Griffe
und Schalter), aber natirlich auch die
Reinigungswerkzeuge und - utensilien.
Durch eine regelmapige Flachen- sowie
Handedesinfektion werden den Mikro-
organismen die Nahrstoffe als Lebens-
grundlage entzogen. Zudem werden Sie
durch die desinfizierenden Wirkstoffe ge-
totet oder inaktiviert.

Nur durch eine gleichbleibend aus-
reichende  Konzentration der Be-
handlungsmittel Uber den gesamten
Reinigungsprozess kann sicher-
gestellt werden, dass ein einwand-
freies  Reinigungsergebnis  dauerhaft,
wirtschaftlich und unter hygienischen und
umweltschonenden Aspekten erreicht
wird. Fir samtliche Reinigungsprozesse,
ob die Boden- und Oberfldchenreinigung,

die Geschirr- sowie Textilreinigung stehen
daher automatische Dosiergerdte fir die
Dosierung der Behandlungsmittel zur
Verfligung. Beim Dosieren ist darauf zu
achten, dass weder {ber- noch unter-
dosiert wird.

DER RICHTIGE REINIGUNGS- & DESINFEKTIONSABLAUF

Grobreinigung

+ Entfernung von grobem, losem
Schmutz mittels Besen, Staub-
sauger, Papiertuch, etc.

Desinfizieren

+ Desinfektion gemap
Reinigungs- und Desinfektions-
plan durchfidhren.

+ Wichtig
= Richtig dosieren
« Volistandig benetzen
- Einwirkzeit beachten

Die Zufriedenheit lhrer Gaste ist nicht
nur abhdngig von dem, was Sie servieren,
sondern auch, worauf und womit. Das
sind u.a. Platten, Teller, Glaser und Be-
steck. Hygienisch reines Geschirr muss
bei unterschiedlichen Verschmutzungen
und Wasserhdrten gewadhrleistet werden.
Der Erfolg beginnt beim Teller. Hygienisch
sauberes und strahlendes Geschirr ist un-
abdinglich fir ein Gasteerlebnis.

Tipp Nutzen Sie den Ecolab-Hygienecheck
fur Ihr Unternehmen. Das Tool umfasst die
folgenden Bereiche der Kichenhygiene:
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Reinigen

+ Entfernung von haftendem
Schmutz mit einem Reinlgungs-

mittal.

+ Achtung Eiweipfehler!

spilen

.-

%
+ Nachspllen mit Frischwasser

+« Zwingend notwendig: bei
Lebensmittelkontakt sowia
Hautkontakt

+ Ausnahme: Alkoholdesinfektion

Arbeitsorganisation,  Speisezubereitung,
Lagerung, Raume und Gebdude, Reinigung
und Desinfektion, Geschirrspiilen, Gerate
und Anlagen sowie die Personalhygiene.

Im Gastbereichist essehrwichtig, die Gaste
mit dem richtigen Gesplr zu begeistern.
Denn egal wie sauber und hygienisch lhre
Kiche auch ist, das Erscheinungsbild der
Speisen, des Restaurantbereiches sowie
der Waschraume ist flir ein positives
Urteil Ihres Gastes wichtig. Ein zufriedener
Gast kommt ofters, bleibt langer und
konsumiert mehr. Bei einem Essen gibt

gL ToLURGZA Uoh oo

Spiilen

________________________ll-'é
Trocknen

Ihre Herausforderungen

# Der erste Eindruck ist entscheidend

# Einhaltung der Hygieneanfor-
derungen und Richtlinien

# Planung und Uberwachung der
Lebensmittelsicherheit

+ Organisation und Management von
Geschirr und Besteck

+ Werterhaltung

* Arbeitssicherheit

+ Optimale Produktivitdt und
Kostenkontrolle

Hygienelosungen von Ecolab

* Apex preisgekrontes Geschirrspul-
system

¢ EcoTemp Spillmaschinen
Sorglos-Konzept

# KitchenPro Systemldsung fir die
Kichenhygiene

¢ NEXA Handhygienesystem

# Begutachtete Desinfektionsmittel

# Polifix farbkodierte Reinigungs-
utensilien

# Rasant Wischbezlige

# Reinigungswerkzeuge

# EcoChexx und PlanChexx Hygiene-
managementsystem

+ Ecolab Hygienecheck

+ Flachen durch Spllen mit
klarem Wasser von Reinigungs-

mittelresten befraien.

+ Achtung Seifenfehler!

# Flachen an dar Luft trocknen

lassen. In manchen Fdllen kann
es notwendig sein mit einem  §
frischen, sauberen Tuch

trocken zu wischen

es keine zweite Chance - ist der Gast
nicht zufrieden, wird er nicht noch ein-
mal kommen und noch viel schlimmer,
er wird sein Erlebnis Freunden und der
Familie weitererzahlen. m

Wussten Sie schon...

80% der Gaste sagen, dass
schmutziges Geschirr einen negativen
Einfluss auf Ihr Speiseerlebnis hat.
Quelle Peach Brand Track,

Demograph ix/Toluna Nov 2011

o
g
@)
L
e
-
=
-
o
| S
@
=
L
O
(Vg




| SR

A5
¥ ¥ | k34 ._:
1 .-'r.{"" ."J/'H-‘l"l "'4. { I

¥ / 1
LTSN T

Saubere, behagliche und frisch...

...duftende Gastezimmer sind ein wichtiger Faktor fir die Kundenzufriedenheit.
Hygiene und Sauberkeit spielen eine entscheidende Rolle bei der Verbesserung der
Gastezufriedenheit und letztlich beim Erfolg Ihres Betriebes.

Angesichts des zunehmenden Wettbewerbs-
drucks und steigender Anforderungen an
Qualitat und Service sind Housekeeping-
Verantwortliche mit immer groperen
Herausforderungen konfrontiert, wenn es
um die Steigerung der Gastezufrieden-
heit geht. Die dauerhafte Sicherstellung

héchster Sauberkeitsstandards, die Ver-
meidung von Beschadigungen wertvoller
Materialien, hoher Zeitdruck sowie die Ein-
stellung, Schulung und Bindung geeigneter
Mitarbeiter gehdren zu den gréften Heraus-
forderungen im Housekeeping.

o
v tvige gy
h“w.‘hmm.

Wussten Sie schon...!? In einem Hotel-
zimmer sind haufig mehr als 12 unter-
schiedliche Materialien zu finden. Diese
sind manchmal schwierig zu identifizieren
und bendtigen teilweise eine spezielle Be-
handlung.

Marktneuheit 2018: KitchenPro Oxy fiir die Kiiche

Mit unseren gebrauchsfertigen Desinfektionsreinigern auf Basis von Wasserstoffperoxid kombinieren wir effiziente Reinigung mit
wirkungsvoller Desinfektion. Frei von Duftstoffen, und speziell fiir eine Vielzahl verschiedener Oberfldchen entwickelt.

Weil Leistung zahlit

4 Besonders schnell wirksame H,0,-Techno-
logie

4 Einfache Reinigung und Desinfektion in
einem Schritt fur verschiedenste
Oberflachen

4 Breites Wirkungsspektrum, viruzid und
sporizid (z. B. C. difficile, Norovirus)

4 Kurze Einwirkzeiten

PRODUKT BEREICH

KitchenPro Oxy Foam S (RTU)  Kiiche
KitchenPro Oxy Wipes S

DrySan Oxy Wipes
DrySan Oxy RTU
Incidin OxyWipes,

Incidin OxyWipes S
Incidin OxyFoam (RTU)

Incidin OxyFoam S (RTU)

Weil Sicherheit zahlt

Nach EN-Richtlinien getesteter Desinfek-

tionsreiniger fir einen hohen Schutz vor

Mikroorganismen

4 Wirkstoffe zerfallen in Wasser und
Sauerstoff

Allgemeine Bereiche, Schulen, Biiros,

Krankenhduser, Altenpflege

Weil Nachhaltigkeit zadhlt
4 Formulierung ohne Aktivchlor und
Ldsemittel

Eine Flasche KitchenPro Oxy
Foam S reinigt und desinfiziert

bis zu 150 m?

Hi-zpeed

Ihre Herausforderungen

# Sicherstellung von Hygienestandards

¢ Effiziente Reinigung der Gastezimmer

¢ Vermeidung von Beschddigungen der wert-
vollen Materialien

Ecolabs Hygienel6sung

*

Oasis Pro Produktlinie

Housekeeping Spezialprodukte
Reinigungsutensilien

Rasant Wischbezlige und polifix Ticher

Um einen gleichbleibenden Sauberkeits-
standard zu erreichen und mdglichst zeit-
sparend zu agieren, ist es wichtig, dass die
Mitarbeiter in den Reinigungsablaufen fir die
Zimmerreinigung geschult werden. ®

1 Vorbereitung des Tagesab-

laufs

< Die eigene Uniform prifen

¢ Reinigungswagen mit
ausreichend Bettwdsche, }
Handtichern, Guest Supplies
sowie Reinigungsmitteln und -utensilien
bestiicken
Plan und Abldufe anschauen und die
benétigten Schllissel entgegennehmen
Vor dem Betreten eines Gastezimmers
an die Tur klopfen und laut ,,Housekee-
ping" sagen

2 Vorbereitung des

Gastezimmers

¢ Raum lUften

¢ Flach- und Frotteewdsche
einsammeln

+ Teller, Glaser, Mill etc.
einsammeln
Saubere Wdsche in das Zimmer bringen,
aufziehen und einordnen
Housekeeping Tragekorb in das
Badezimmer bringen

*
*
*
*

Carpet Teppichpflegeprogramm

3 Aufbringen der
Badreiniger
¢ WC-Reiniger in der Toilette
verteilen
¢ Oberflachen in Dusche und
Badewanne vornassen und
Reiniger aufbringen
¢ Reiniger in Waschbecken aufbringen
¢ Produkt einwirken lassen

4 Reinigung Wohn- und
Schlafbereich
¢ Betten mit frischen
Laken beziehen
¢ Haare und Fusseln mit
dem Kleberoller
entfernen
Staub wischen
Spiegel und Schranke reinigen

5 Reinigung Badezimmer

¢ Badewanne, Dusche und
Waschbecken mit
Mikrofasertuch reinigen,
spllen und nachtrocknen
Toilette innen und aupen
reinigen
Spiegel reinigen
FuBboden wischen

6 Staubsaugen und

Endkontrolle

+ Staubsaugen Hart- und
Teppichboden

+ Infobroschiiren
nachfllen und Licht konntrollieren

¢ Raum mit Geruchsneutralisator
erfrischen
Letzte Kontrolle vor Verlassen des
Raumes

Ihr Ecolab Fachberater erstellt Ihnen gerne ein individuelles Reinigungs- und Hygienekonzept fiir alle Hotelbereiche: Lobby /
offentliche Bereiche, Kiiche, Gastezimmer, Wascherei sowie Spa und Fitness. Abgerundet wird das Konzept mit regelmapigen
Servicebesuchen, umfassenden Schulungen und der Bereitstellung leicht verstandlicher Begleitmaterialien.

Das verbesserte Oasis Pro

Sauberkeit tragt zu einem grofen Teil dazu bei, dass Ihre Gaste sich wohl fiihlen und einen unvergesslichen Aufenthalt

in Ihrem Hotel geniefen.

Aber es ist eine tagliche Herausforderung
die Gastebereiche wie Public Area, Gaste-
zimmer und Pool & Spa auf hochstem
Niveau zu reinigen. Vielfaltige Materialober-
flachen, Geruchskontrollen und der Einfluss
von Mitarbeiterfluktuation auf die laufen-
den Arbeitsprozesse spielen hier u. a. eine
grofe Rolle. Um diesen Herausforderungen
zu begegnen, bendtigen Sie Produkte, Sys-
teme und Serviceleistungen, die lhnen ein-
wandfreie Reinigungsergebnisse einfach,
effektiv und wirtschaftlich liefern.

Innovative Reinigungsutensilien

Mit den verschiedenen Reinigungsutensi-
lien kdnnen Ihre Reinigungskrafte die Reini-
gungsarbeiten einfacher, sicherer und wirt-
schaftlicher durchfiihren. Die verschiede-
nen Reinigungsutensilien haben eine lange
Lebensdauer und wirken sich dadurch posi-
tiv auf Ihr Budget aus.

Das Oasis Pro Programm ist Teil des 360°
Rundum-Sicherheit-Hygieneansatzes

und ist darauf zugeschnitten, Ihnen die rich-
tigen Produkte, Systeme, Reinigungsverfah-
ren und Schulungshilfen zu liefern. Durch
unsere regelmafigen Servicebesuche und
Schulungen, unter Einbeziehung der Ziele
Gastezufriedenheit und Wirtschaftlichkeit,
unterstltzen wir Sie aktiv im Housekeeping.

Sauber.

Gewinnen Sie neue Gaste, steigern Sie die
Gastetreue und verbessern Sie lhr Image
durch ein einheitlich sauberes und frisches
Hotel.

Sicher.
Erflllen Sie die geforderte Hygiene und mi-
nimieren Sie Arbeitsunfalle.

DA
PRODUKTE

Oasis Pro Acid Bath
Qasis Pro All Bath
Oasis Pro 61D Premium
Oasis Pro Toilet

Oasis Pro Glass
Oasis Pro Air/Oasis White Cotton

Oasis Pro Multi
Oasis Pro Floor
Laudamonium

Geeignete Reinigungsutensilien
Mit den richtigen Reinigungsutensilien kdnnen Sie die Reini-

gungszeit pro Zimmer verringern und gleichzeitig erstklassige
Reinigungsergebnisse sicherstellen.

BEREICH

Effizient.

Bieten Sie das bestmdgliche Gasteerlebnis
zu den mdglichst niedrigsten Kosten. Erle-
ben Sie die Vorteile des regelmapigen Eco-
lab Services.

Sanitdr- und Badreiniger
Allzweck-Fettléser und Badreiniger
Saurer Desinfektionsreiniger
WC-Reiniger / Kalkloser

Glasreiniger
Geruchsneutralisator

Allzweckreiniger
Hochleistungsreiniger fir Fufbdden
Desinfektionsmittel auf QAV-Basis

Schwerpunkt Hotel

Neu auf dem Markt



Newsletter abonnieren und
nichts mehr verpassen!

ECOLAB

Evervwhere It Matters.

Besuchen Sie uns unter:
www.ecolab-akademie.de
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OBJEKTHYGIENE GESUNDHEITSWESEN

WASCHEHYGIENE

Alles rund um die Objekthygiene Bleiben Sie informiert!
www.ecolabfacilitycare.de Jetzt Newsletter abonnieren.

MaCH DOCK Jobverliebt
WAS MIT
mm
T

www.jobverliebt.de

Finde jetzt deinen Traumjob in der Gastronomie!

STAY CONNECTED

Melden Sie sich Uber
Bit.ly/MeetEcolabGermany

in unserer Talent Community an und legen Sie
den Grundstein fir lhren Einstieg bei Ecolab.

Unsere Recruiter Eleni Chrysochoidou &
Mona Schauer freuen sich auf Sie!
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T jobs.ecolab.com
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Ecolab Deutschland GmbH
Postfach 10 02 65 - D-40766 Monheim am Rhein, Tel. +49 (0) 2173 599-1900
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