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LOSUNLCEN RUMD UM DAS GALTREWZRE:

Hygiene einfach und sicher erfiillen

Uwe Héder von Ecolab: ,,Die
neue Lebensmittelhygiene-Leit-
linie des DEHOGA ist unent-
behrlich fiir die Umsetzung gel-
tenden EU-Hygienerechts in der
Gastronomie.“

Uwe Hader von Ecolab im Gesprdch

um 1. Januar 2006 ist in der EU eine
Zneue Verordnung flr Lebensmittel-
hygiene in Kraft getreten. Damit wur-

de die bislang in Deutschland geltende Le-
bensmittelhygiene-Ver-
ordnung aufgehoben. Eine
Frage, die viele Gastrono-
men beschéftigt: Wie lau-
ten jetzt die Anforderun-
gen an die Reinigung von
Getrankeschankanlagen?
| gastgewerbe-Das Bran-
chenmagazin sprach mit
Uwe Héder, Marketin-
gleiter Deutschland bei
| Ecolab. Das Unternehmen
— Mitglied im Compe-
tence Centrum Gastge-
werbe — bietet eine neue
und an die Bedirfnisse
des Gastronomen ange-
passte Lésung mit dem
Namen BarGuard an.

gastgewerbe — Das Bran-
chenmagazin: Bleibt die
Hygiene auf der Strecke, wenn die neue Le-
bensmittelhygiene-Verordnung keine kon-
kreten Anforderungen an die Reinigung von
Getrankeschankanlagen stellt?

Uwe Héader: Die Deregulierung bei Ge-
trankeschankanlagen gibt den Gastwirten
mehr Freiheiten, selbst entscheiden zu kon-
nen, wie das Ziel einwandfreier Produkt-
qualitét erreicht werden soll. Sie stellt jedoch

keinen Freibrief dar, die Pflege 3
der Schankanlage einfach zuriick-
zufahren. Der Gastwirt muss den
Nachweis fuhren, dass die Hy-
giene bei dem von ihm gewéhl-
ten Verfahren gewéhrleistet ist.
Und auBerdem: Geschmack ist
Qualitét, und das sollte fur jeden
Gastronom im Vordergrund ste-
hen.

Wie oft soll denn jetzt eine
Schankanlage gereinigt werden?
Wie schon gesagt: Die regelméRige Reini-
gung beeinflusst die hygienische Situation
der Schankanlagen und damit den Ge-
schmack der Getranke aufs &uferste. Wir
empfehlen — und da gehen
wir konform mit dem DE-

»Wir setzen mit BarGuard die

Auch die Hausbrauerei ,,Zum Lc'Jwen“ der Bayer Gastronomie in Le-
verkusen - hier mit Betriebsleiter Raymond Schiifer - zhlt zum wach-
senden Kundenstamm fiir das vollautomatische Getrinkeleitungs-
reinigungssystem.

die jeweilige Prozess-Stufe angezeigt. Nach
Beendigung des Reinigungsvorgangs ist
durch Ziehen des BarGuard®-Schliissels die
Schankanlage sofort wieder einsatzbereit.
Unser System wird im
Mietverfahren vertrieben

HOGA -, eine bei Bedarf DEHOGA-Leitlinien-Empfehlung und von eigenen Technikern

bzw. mindestens wochent-
liche Reinigung vorzuneh-
men. Die DIN 6650-6, der
Deutsche Brauerbund so-
wie die BGN empfehlen ebenfalls ein Rei-
nigungsintervall von sieben Tagen.

Welche Mdglichkeit zur Reinigung empfeh-
len Sie?

Mit unserem patentierten BarGuard® Sys-
tem wird die Reinigung der Schankanlagen
praktisch zum Kinderspiel. Durch Benutzung
eines Startschliissels werden die Fésser auto-
matisch abgeschlagen und der Reinigungs-
prozess aktiviert. Durch optische Signale wird

einer wochentlichen
Reinigung um.“
Uwe Hader

installiert und betreut. Der
Reinigungszeitpunkt kann
an Ruhetagen oder Off-
nungszeiten flexibel ange-
passt werden. Die effektiv bendtigte Ar-
beitszeit fiir die Reinigung betragt nur ein bis
zwei Minuten, die gesamte Prozessdauer nur
30 bis 40 Minuten. Daher ist die Reinigung
vor Betriebsbeginn, in einer absatzschwa-
cheren Pause oder nach Ausschankschluss
moglich. Zudem konnen Schankverluste —
gleichbedeutend mit Umsatzverlusten — deut-
lich reduziert werden. Einem frischen Bier
steht dann nichts mehr im Wege.

Das Gesprach fiihrte Claudia tom Have-Roes
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Uwe Hader von Ecolab erdffnet allen Lesern von ,,gastgewerbe* die Moglichkeit, das BarGuard-
System kostenlos an ihrer Theke zu testen. Faxorder iiber das Competence Centrum Gastgewerbe

c/o Ecolab:

Einfach faxen an: 06181 / 3600-103
Ja, wir haben Interesse am BarGuard System
O Bitte schicken Sie mir weitere Informationen

O Ich mochte eine kostenlose Demonstration in meinem Betrieb

Terminwunsch:

Name:

Betrieb:

Anschrift;

Fotos: Alois Miiller



