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ZURTITELSEITE ,

Cool Compact / Vielfiltige Losungen fiir die GV

Kiihlen und mehr

Moderne Kiihltechnik fiir die Profianwendung muss nicht nur permanent zuverlissig funktionieren und

sparsam sein, sondern im Gerit und im Zusammenspiel mit anderen Geriten und Prozessen wie
Cook & Chill optimale Leistung bieten. Vor allem mit den neuen Schnellkiihlern/Schockfrostern
Vintos und Vintos+ von Cool Compact sind Kiichenleiter auf der sicheren Seite.

an die Lagerung sensibler Lebensmittel

und an den Kiihlprozess in der Spei-
senproduktion besonders hoch. Um die
Sicherheit der Lebensmittel in der Profiki-
che immer zu gewéhrleisten, verfiigen alle
Kiihllagergerdte von Cool Compact iiber
die gleiche ,intelligente” Frigos-Steuerung.
Diese iiberwacht den Kiihlvorgang duBerst
prizise und sparsam. Abtauzyklen und
Kompressor-Laufzeiten werden bedarfsge-
recht gesteuert, das heifit abhéingig von der
Nutzung, nicht abhéngig von der Zeit.
Durch die eingesetzte Kiltetechnik wird
auflerdem der Energieverbrauch optimiert.
Der ,,Compact-Kélteblock” verfiigt iiber
hocheffiziente Liifter und duflerst energie-
sparende Kompressoren. Kiihl-/Tiefkiihl-
schrinke sowie Kiihl-/Tiefkiihltische arbei-
ten mit dem zukunftsweisenden Kiltemittel
R290. Einige Modelle {iberzeugen deshalb
durch die Energieeffizienzklasse A.

I n der Care-Verpflegung ist der Anspruch

Hochdruckgeschdumt

Die Premiumkiihlschrankserien Melios und
Magnos verfiigen iiber eine extra-starke Iso-
lierung mit einer Stirke von bis zu 93 mm,
sind FCKW-frei und hochdruckgeschiumt.
Die Temperatur im Innenraum kann so zu-
verlédssig gehalten werden. Der verdampfer-
freie Innenraum sowie die tiefgezogenen
Auflagerippen sorgen fiir die nétige Hygie-
ne-Sicherheit, Die Kiihl/Tiefkiihlschrinke
sind in verschiedenen Ausfithrungen und
GroBen erhaltlich.
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Auch Kiihl- und Tiefkiihltische
von Cool Compact sind in ver-
schiedenen Ausfithrungen und
GroBen lieferbar. Sie sind grund-
sdtzlich innen und auflen kom-
plett aus Edelstahl (CNS 14.301) gefer-
tigt, der Kiihlkorpus ist in einem Stiick
hochdruckgeschéumt. Es gibt sie wahlweise
mit Schubladen oder Tiiren in zahlreichen
Varianten und in insgesamt sechs unter-
schiedlichen Korpushthen. Die Premium-
gerdte verfiigen iiber ein eingeschdumtes
Verdampfersystem und {iber einen Kiihl-
raum mit fugenfreiem Boden - wichtige
Aspekte in Sachen Hygiene.

Zeitversetzte Produktion

Fiir die zeitversetzte Speisenproduktion
bietet Cool Compact mit der neuen Serie
Vintos/Vintos+ eine nie erreichte Dimen-
sion von Schnellkiihlern/Schockfrostern.
Die damit verbundenen Mdglichkeiten er-
gonomischer Arbeitsabliufe in einer mo-
dernen Kiiche lassen keine Wiinsche offen.
So ist die Bedienung der Easytouch-Steue-
rung mit dem 7 Zoll TFT-Glasdisplay in-
tuitiv aufgebaut, die erforderlichen Schritte
werden nach und nach abgefragt. Die am
haufigsten eingesetzten Zyklen sind bereits
vorprogrammiert und die Parameter opti-
mal auf die jeweilige Speise angepasst. Die
vorinstallierten Programme kdnnen editiert
und verédndert werden, auch eine Program-
mierung komplett neuer Zyklen ist méglich.
Mit der Funktion Smart Level Control kén-

[Uber Cool Compact

nen fiir einzelne Einschubebenen verschie-
dene Zeitprogramme eingegeben werden.
Die Smart-Probe-Funktion erkennt automa-
tisch, ob ein Kerntemperaturfiihler benutzt
wird. Smart Door Click hilt die Tiir nach
beendetem Zyklus in einem definierten
Winkel geéffnet, um Kondenswasser zuver-
lassig abtrocknen zu lassen. Die Modelle
der Serie Vintos+ verfiigen zusitzlich iiber
eine Smart-Door-Automatik. Sie ermdglicht
das Offnen der Tiir per Sensor, ohne Betiiti-
gung des Tiirgriffes. HeiBe Behilter kénnen
so direkt ins Geriit eingebracht werden.

Beratung wichtig

Die zeitversetzte Speisenproduktion ist ein
komplexes Thema, bei dem eine ausfiihrli-
che Beratung sehr wichtig ist. Die Verkaufs-
leiter und Anwendungsberater von Cool
Compact stehen jederzeit als Ansprechpart-
ner zur Verfiigung. In praxisorientierten Se-
minaren kdnnen sich Interessenten iiber die
Vorziige des Verfahrens und die Features
der Geriite informieren. Auch Probestellun-
gen sind grundsétzlich méglich. Jedes Ge-
rit wird durch die Anwendungsberater von
Cool Compact intensiv eingewiesen. D

Cool Compact ist der
grofte  Hersteller ge-
werblicher  Kiihlgerite
in Deutschland. Hohe
Produktqualitdt aus 100 %

CNS (1.4301), kontinuierliche Weiter-
entwicklungen von technischen Kom-
ponenten und Steuerungen sowie
Nachhaltigkeit und optimierte Energie-
effizienz sind bei Cool Compact die Sau-

c

c*mpoct aus dem Bereich Gemein-

len der Unternehmens-
philosophie. An Kunden

schaftsverpflegung  wer-
den vor allem Kiihl- und
Tiefkiihlschrinke, Kiihl- und Tiefkiihlti-
sche sowie Schnellkiihler/Schockfroster
geliefert.

Weitere Informationen und Seminarter-
mine unter: www.coolcompact.de

Kukigerane GimbH

27

Cool Compact (2)



‘ TECHNIK, LOGISTIK & HYGIENE

Kiihltechnik im Cook&Chill-Prozess / Cool Compcat

,Die Zeiten sollten eingehalten werden®

In der Care-Verpflegung ist neben der Regenerierung und der Speisenverteilung insbesondere der
genormte Schnellkiihlprozess wichtig. Worauf dabei zu achten ist, erfuhr VerpflegungsManagement
von Andreas Glose, Keyaccount-Manager sowie Leiter Kundenschulungen bei Cool Compact Kiihlgerite.

It Herr Glose, gehort die Ent-
kopplung der Produktions-, La-
ger- und Ausgabeprozesse - zum
Beispiel durch Cook & Chill -
heute bereits in vielen Grofkii-
chenbetrieben zur Realitdt?
Glose: Bezogen auf Cook &
Chill, kénnen wir nach unserer
Erfahrung nur bedingt bestiti-
gen, dass die zeitentkoppelte
Produktion in vielen GroBkii-
chen heute zur Realitét gehort.
Unserer Wahrnehmung nach
wird noch hiufig im Cook &
Serve und Cook & Hold ge-
arbeitet. Auch wird in vielen
Kiichen zeitentkoppelt ohne
Schnellkiihler gearbeitet. Das
ist allerdings wenig professio-
nell und unter Aspekten der
Lebensmittelhygiene bedenk-
lich.

I Wie hat sich der Cook & Chill-
Markt in den vergangenen Jah-
ren qus Ihrer Sicht entwickelt?

Glose: Der Markt ist immer
mehr bereit fir die zeitentkop-
pelte Produktion mit einem
Schnellkiihler/Schockfroster.
Positiv verdndert sich auch die
Einsicht, dass beim Cook &
Chill die Speisen nicht irgend-
wo zum Abkiihlen stehen diir-
fen - auch nicht im Kiihlhaus.
Sowohl der Anwender als auch
Planer und Berater im Fach-
handel beriicksichtigen nicht
immer, dass der Schnellkiihler
in jede Kiiche gehort, um hy-
gienische Qualitdt mit zeitent-
koppelter Produktion optimal
zu kombinieren. Natirlich ste-
hen wir heute an einem Punkt,
wo wir viel weiter sind als noch
vor zehn Jahren. Aber wir ha-
ben noch viel Luft nach oben.

kil Wie stark ist insbesondere die
Nachfrage nach Cook&Chill-
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Lésungen durch Care-Grofkii-
chen in Krankenhdusern und
Seniorenheimen?

Glose:
gibt es eine hohe Akzeptanz
- das ist vor allem den beson-
ders hohen hygienischen An-
spriichen in der Carc-Verpfle-
gung geschuldet. Im Bereich
der Krankenhduser sehen wir
immer mehr Neubauprojekte,
in denen Schnellkiihler oder
auch Riickkiihlkessel wichtige
Bestandteile sind. Einer der
aktuell stirksten Markte ist
die Seniorenverpflegung. Hier
wurde auch bereits in den letz-
ten Jahren viel in Schnellkiihler
investiert. Allerdings gibt es
immet noch Einrichtungen, die
Schnellkiihler kritisch sehen,
weil beispielsweise Mitarbeiter
Angst vor Verdnderungen ha-
ben oder nicht umfassend ge-
schult sind.

In diesen Bereichen

Il Wie wichtig ist die genaue
Einhaltung der Kiihiprozesse
- vor allem unter Beriicksichti-
gung der DIN 18872 und der
DIN 10536?

Glose: Die DIN 18872 be-
schreibt  die
Leistungsdaten eines Schnell-
kiihlers. Fiir den Anwender
finden wir die DIN 10536
wichtiger. Diese definiert die
Vorgehensweisen im Cook &
Chill, sie dient der Orientie-
rung im Umgang mit der zeit-
versetzten Speisenproduktion.
In der Praxis gibt die Norm in
erster Linie Vorgaben zu Zei-
ten und Temperaturen beim
Riickkiihlprozess, zudem ist
die DIN 10536 Grundlage fiir
zulassungspflichtige  Betriebe
nach EU-Verordnung. Auch gilt
sie zum Teil als Grundlage fiir
Ausschreibungen.

erforderlichen

.Im Bereich der Krankenhduser
sehen wir immer mehr Neubau-
projekte, in denen Schnellkiihler
oder auch Riickkiihlkessel
wichtige Bestandteile sind",

sagt Andreas Glose von Cool
Compact.

Unsere Haltung hier ist ganz
klar: Wenn runtergekihlt wird,
sollten die Zeiten laut DIN
10536 auch eingehalten wer-
den. Die Gerite sind dazu tech-
nisch in der Lage. Dazu hilft
auch, eine Hohe der GN-Behail-
ter von 65 Millimeter nicht zu
iiberschreiten. Man kann zwar
auch in einem GN-Behilter mit
100 Millimeter Hohe innerhalb
von 90 Minuten von 65 °C auf
3 °C abkiihlen, jedoch reduziert
man dadurch die mégliche Men-
ge an abzukiihlenden Speisen
im Geriit.

Id Werden nach Ihrer Einschiit-
zung die Kiihlprozesse in der
Praxis richtig umgesetzt und die
vorgeschriebenen Zeiten/Tempe-
raturen eingehalten?

Glose: Wenn Kunden mit einem
Schnellkiihler/Schockfroster
korrekt arbeiten, werden die
Zeiten grundsitzlich einge-
halten. Hierzu miissen viele

Lang

Kunden aber oft nochmals aus-
fithrlich geschult werden, um
die korrekten Zeiten und Tem-
peraturen genau einzuhalten.
Oft glauben die Anwender, dass
man innerhalb von 90 Minuten
von 90 °C auf 3 °C runterkiih-
len muss. Der Eindruck entsteht
zum Teil aus den Verkaufsunter-
lagen diverser Anbieter. Jedoch
gilt hier lediglich, die Zeit zu
beachten, welche ab 65 °C zu
messen ist. Oberhalb der 65 °C
bewegen wir uns im nicht kriti-
schen Temperaturbereich.

It Gibt es noch Kiichen, die
ohne einen Schnellkiihler zeit-
versetzt produzieren?

Glose: Leider ja. Das sind oft
Betriebe, in denen wirklich
noch die Kiihlzelle als Riick-
kiihler benutzt wird. Hier kom-
men zum Teil Riickkiihlzeiten
bei Speisen von mehr als fiinf
Stunden zustande - ohne dass
diese Temperaturen kontrolliert
werden. Das ist bedenklich.

I Eine Umstellung auf die zeit-
versetzte Speisenproduktion ist
sicherlich nicht schnell erledigt.
Wie sind hier Ihre Erfahrungen?
Glose: Das ist ein langfristiger
Prozess, der nicht mal eben mit
dem Kauf eines Schnellkiihlers
erledigt ist. Der Prozess sollte
vor dem Kauf mit der geplan-
ten Nutzung des Gerites begin-
nen. Mit Hilfe unserer Anwen-
dungsberater werden die ersten
Schritte nach dem Kauf dann
auf den richtigen Weg gebracht.
Auch bieten wir Seminare fiir
Kunden an, um bereits vor dem
Kauf anwendergerecht zu infor-
mieren. Diese Dienstleistung
ist mindestens genauso wichtig
wie eine gut funktionierende
und zuverléssige Technik.

Ianagement
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Cool Compact

Die neuen Schnellkiihler/
Schoclkfroster Vintos und
Vintos+ von Cool Compact sind
~Made in Germany".

I Seit Anfang 2020 bieten Sie
nun die neuen Schnellkiihler/
Schockfroster Vintos und Vin-
tos+ an, die Sie in Deutschland
herstellen. Welche wesentlichen
Vorteile bieten die Gerdte im
Vergleich zu den Vorgingermo-
dellen?

Glose: Als absolutes Alleinstel-
lungsmerkmal miissen wir die
Smart-Door-Automatik nennen.
Diese 6ffnet tiber einen kontakt-
losen FuBsensor die Tiir, ohne
dass der Anwender den heiflen
GN-Behalter irgendwo abstel-
len muss. Auch haben wir eine
Standardlésung gefunden, da-
mit die Tiir im nicht aktiven Mo-

dus offen stehen bleibt und das
Gerat abtauen kann, ohne dass
man etwas in die Tir klemmen
muss. Generell wurde die Steue-
rung besser auf die Bediirfnisse
der Anwender abgestimmt. Wir
bieten einige Verdnderungen,
welche auch auf Anwenderwiin-
schen basieren. In erster Linie
haben wir nun mehr vorein-
gestellte Programme als beim
Vorgingermodell, auf die der
Anwender zuriickgreifen kann.
AuBerdem kann der Anwender
nun seine HACCP-Dokumen-
tation selbststdndig definieren:
Wer hat wie viel von welchem
Produkt eingegeben? Dies wird

rProduktionsformen im Krankenhaus: Wechsel zu Cook & Chill

dann exakt in der HACCP-Do-
kumentation abgebildet. Auch
konnen die Kunden nun die von
uns vorgegebenen Zyklen in
einzelnen Schritten verindern,
indem man eigene, gute Erfah-
rungen in die Grundeinstellung
cinflieBen ldsst, um seine Er-
gebnisse zu verbessern. Dies
setzt voraus, dass der Kunde
die grundsitzlichen Funktio-
nen bestmdoglich umsetzt. Dabei
sind wir besonders stolz darauf,
dass wir mit dem Vintos den

ersten  Schnellkiihler/Schock-
froster ,Made in Germany“ ha-
ben. b Ralf Lang

In der Krankenhausstudie, die
im Friihjahr von K&P Consul-
ting zusammen mit dem DKI
und Klih Care-Management
vorgestellt wurde, verdeut-
lichen die Ergebnisse, dass
bisher erst 23 Prozent der Be-
triebe Cook & Chill einsetzen
- davon 16 Prozent vor Ort
tablettiert und sieben Prozent
tablettiert angeliefert. 65 Pro-
zent arbeiten nach wie vor mit
Cook & Serve. Sechs Prozent
der GroBkiichen setzen im
Krankenhaus-Sektor auf Cook
& Freeze und fiinf Prozent auf
Sous Vide/High Convenience.

Allerdings erwarten die Con-
sultants von K&P, dass sich

der Markt in den kommenden
Jahren deutlich verdndern wird
und vor allem industrielle Kom-
ponenten stark im Kommen
sind. In den néchsten drei Jah-
ren wollen demnach insgesamt
19,3 Prozent der Krankh#user
ihr Produktionssystem dndern
(siche Grafik). Zwei Drittel da-
von (also insgesamt zirka 12 %
aller Krankenhiuser) investie-
ren in eine eigene Cook&Chill-
Produktion, 8,6 Prozent (das
sind nicht einmal 2 % aller
Hiuser) setzen auf tablettierte
Anlieferung der Cook&Chill-
Komponenten.

Bei der Belieferung externer
Kunden ist der Unterschied in

Geplante Anderung der Produktionssysteme (in %)
19,3 Prozent aller Krankenhauser wollen in den
kommenden dreiJahren ihre Produktionsform wechseln:

1,8
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m Cook & Freeze
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Cook & Serve

Cook & Chill (eigene Produktion})

Cook & Chill (tablettiert angeliefert)

Sous Vide/High Convenience

Quelle: K&P Consulting /

Grafik: VerpflegungsManagement

den Produktionsformen beson-
ders groB: Hier beliefern 84
der Krankenhduser ihre Kun-
den im Cook&Serve-System,
nur 16 Prozent setzen auf
Cook & Chill und sechs Pro-

zent auf Cook & Freeze. Laut
Studie belasten zwar die Warm-
haltezeiten die Produktqualitét,
doch thermisch entkoppelte
Verfahren konnen sich hier
nicht durchsetzen. » rl
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Weitere Informationen erhalten Sie unter: info@devapo.de




