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Wiederinbetriebnahme

von gewerblichen Kiichen

Die weltweite COVID-19 Pandemie fuhrte leider dazu, dass Bars, Restaurants und
Hotels ihren Betrieb zeitweise schlieen mussten. Betriebsrestaurants, Mensen und
andere Betriebe der Gemeinschaftsverpflegungen werden teilweise mit reduzierter

Kapazitat betrieben.

In jedem Fall wurden die Gerate in der Profikiiche stillgelegt. Bei der Stilllegung und
vor der bevorstehenden Wiederinbetriebnahme sind gerateabhangig mehr oder
weniger komplexe Gerateliberpriifungen empfohlen, die tber die Reinigung der
Gerate hinausgehen. Neben einer technischen Uberpriifung der Ver- und Entsor-
gungsmedien Wasser, Strom, Gas etc. sind z.B. Filter der wasserfihrenden Leitung
bei Eiswurfelbereitern zu tauschen, um eine einwandfreie Hygiene sicherzustellen.
Bei Splilmaschinen sind die Dosierschlauche zu tberpriifen, um einen ausfallfeien
Betrieb zu gewahrleisten. Dazu zahlt aber auch das fetten von Auslassventilen oder

Scharnieren...usw.

Als Ihr Partner fiir die professionelle Kiiche unterstiitzen wir Sie gerne. Als Leitfaden
haben wir diese Broschiire erstellt. Sie soll Ihnen helfen, die grundlegenden Priif-,

Reinigungs- und Wartungsarbeiten fiir Ihre Profikiiche durchzufiihren.

Zogern Sie nicht uns anzusprechen, wenn wir Sie dabei unterstiitzen kdnnen.

Damit Ihr Neu-Start zum Erfolg wird!



Bitte beachten Sie
unbedingt auch die
Herstellerangaben!
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Berucksichtigen Sie nachfolgende
Empfehlungen bei der Wieder-Eroffnung

« Erstellen Sie einen geeigneten Reinigungsplan. Stellen Sie sicher, dass insbesondere Flachen am
Arbeitsplatz, die mit Hinden beriihrt werden, Tastaturen und Eingabegerate, Tabletts etc., Pausen-
raume, sanitare Einrichtungen (besonders Tirklinken) regelmaRig gereinigt und/oder desinfiziert
werden.

«  Mitarbeiter sollten moglichst 6ffentliche Verkehrsmittel meiden.

« Vermeiden Sie Warteschlangen in Betriebsrestaurants. Achten Sie auf ausreichend Abstand bei
der Bestuhlung. Trennen Sie Zu- und Ausgang zur Essensausgabe, wenn moglich mit Absperr-
oder Klebebandern. Fiihren Sie Zeitfenster fiir Mitarbeiter unterschiedlicher Fachbereiche ein.

+  Weisen Sie alle Mitarbeiter an, dass sie vor Aufnahme ihrer Tatigkeit am Arbeitsplatz und mehrfach
Uber den Arbeitstag fiir eine entsprechende Handhygiene Sorge tragen.

«  Erinnern Sie an das Einhalten der erforderlichen Hygienkonventionen beim Husten oder Niesen
(Armbeuge / Papiertuch).

« Informieren Sie mit gut sichtbaren Aushdangen an mehreren Stellen. Bestellbare Aushange zu
korrektem Hande-waschen und anderen Hygienepldnen finden sich auf den Seiten der DGUYV,
der Bundeszentrale fiir gesundheitliche Aufklarung oder beim jeweils zustandigen Unfallversiche-
rungstrager.

«  Stellen Sie Hand-, Hust- und Nieshygiene, Einmalgebrauch von Taschentiichern ggf. an mehreren
Stellen im Betrieb bereit.

« Liiften Sie regelmaBig.
« Unterweisen Sie Ihre Mitarbeiter im hygienischen Verhalten.

«  Stellen Sie klar, dass griindlichen Hindewaschen mit Seife einen ausreichenden Schutz darstellt,
sofern es sich nicht um Risikobereiche handelt.

- Erklaren Sie, dass Desinfektionsmittel in Kombination mit Wasser nicht wirksam sind: Die Hande
missen vor der Desinfektion trocken sein. Legen Sie fest, was zu tun ist, wenn Mitarbeiter wahren
der Arbeit Krankheitssymptome zeigen.

«  Beschéftigte, die sich krank flihlen und sich insbesondere Symptome wie trockener Husten, Fieber
und Kurzatmigkeit zeigen, auffordern, einen Arzt zu konsultieren (zunachst telefonisch) und sich
ggf. krank zu melden. Besteht ein Verdacht an Covid-19 erkrankt zu sein, ist dies unverziiglich dem
Arbeitgeber mitzuteilen, damit entsprechende sofortige Malinahmen eingeleitet werden kdnnen.

«  Weisen Sie darauf hin, dass das Tragen von Handschuhen und Atemschutzmarken als erganzen-
de MalBnahme erforderlich ist.

+ Legen Sie fest, dass Handschuhe und Atemschutzmasken beim Umgang mit Kunden immer zu
tragen sind.

« Stellen Sie ausreichend Atemschutzmasken und Handschuhe zur Verfiigung. Denken Sie auch da-
ran, Masken und Handschuhe fiir lhre Kunden bereitzuhalten.

- Halten Sie den Anstand von 1,5 Metern zu anderen Menschen ein.
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In die Armbeuge oder Taschentuch

1,5 Meter Abstand zu anderen halten!

\a§

husten und niesen, nicht in die Hand!

HOGaKa | PrOfI HoGakKa Profi GmbH | Magirus-Deutz-Strae 5 | DE-89077 Ulm

Hande regelmaliig und griindlich mit Sei-
fe und Wasser fuir 20 Sekunden waschen!

Insbesondere nach Beendigung der Tatigkeit, nach jedem Toiletten-
gang und vor jeglicher Nahrungsaufnahme.

Bei Husten und Fieber zuhause bleiben.

Nicht mit den Handen ins Gesicht fassen.

Nicht die Hand geben.

Besprechungen von Angesicht zu Angesicht vermeiden.
Stattdessen Telefon und Videokonferenzen nutzen.

Zum Schutz vor Infektionen Bus und Bahn meiden.

Stattdessen Fahrrad und Auto nutzen.

Im Verdachtsfall nur nach vorheriger telefonischer Anmeldung zum Arzt.
Getrennte Benutzung von Hygieneartikeln und

Nutzung von Einmalhandtiichern.

Kontaktflachen regelmafig griindlich reinigen, bei Kontamination

durch eine COVID-19 erkrankte Person ggf. desinfezieren.

g
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Horizontale Kochtechnik

Um lhre Gerate ideal auf langere Stehzeiten vorzubereiten und sie vor etwaigen
Schaden dadurch zu schiitzen, befolgen Sie bitte bestmdglich die nachfolgend zu-
sammengestellten Informationen und MalBnahmen oder wenden sich bei Fragen an

unsere Serviceabteilung.

Angebote zur Wiederinbetriebnahme lhrer Gerate finden Sie auf der letzten Seite

dieser Broschiire.

O Elektrische Gerate / Schanktheke / Kiichenzeile

Ausrdaumen, ausschalten und ausstecken / vom Strom nehmen, evtl. Flissigkeiten

danach vollstandig entfernen, Fachgerecht reinigen Schubladen offen halten.

O Gaskochgerite

Gerat ausschalten, Gas, Wasser und Strom abstellen.

Haupt-Gashahn in der Kiiche fiir die Kiichenversorgung abdrehen.

Wenn der Haupt-Gashahn vom gesamten Haus abgedreht wird, zusatzlich die
Stadtwerke informieren.

Gasflaschen fachgerecht lagern / versorgen.

Wenn das Gerat vor einer langeren Stehzeit feucht gereinigt wurde, ist vor Wie-

derinbetriebnahme eventuell ein Diisenservice notwendig.

O Fritteusen

Gerat ausschalten und Strom unterbrechen, Frittierfett aus dem Gerat ablassen,
Gerat komplett entleeren, Gerat griindlich reinigen (Korb, Deckel und Becken

usw.), Ablaufventil 6ffnen.

Bei Wiederinbetriebname:
Gerat grundlich reinigen, Frittierwanne mit einem Tuch trocken reiben, Anschlis-

se prifen, Ablaufventil schlieBen, Gerat einschalten.

O Bain Marie / Pasta-Kocher

Gerat ausschalten und Strom unterbrechen, Gerat griindlich reinigen, Ablaufven-

til 6ffnen.
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Bitte beachten Sie
unbedingt auch die
Herstellerangaben!

Bei Wiederinbetriebname:

Gerat grindlich reinigen, Ablaufventil schlieen, Gerat einschalten.

O Induction / Salamander
Geradt ausschalten und Strom unterbrechen, Gerat reinigen.

Bei Wiederinbetriebname:

Gerat griindlich reinigen, Gerat einschalten.

O Griddleplatten /-pfannen / Kippkessel

Gerat ausschalten und Strom unterbrechen, Gerét reinigen und trocknen, Ablauf-

ventil 6ffnen, Abdeckung nicht schlie3en (falls vorhanden).

Bei Wiederinbetriebname:

Gerat reinigen und trocknen, Ablaufventil schlieen, Gerat einschalten.

O Vakuumierer

Verschmutztes, feuchtigkeitshaltiges Ol kann zur Korrosion der Vakuumpumpe
fuhren. Da lauert die Gefahr, dass die Pumpe korrodiert, steckt und im schlimms-
ten Fall ersetzt werden muss wenn Sie lhre Maschine lange unbenutzt stehen
lassen. Lassen Sie mehrmals das Pumpenreinigungsprogramm laufen und kont-
rollieren Sie dann den Zustand des Ols. Im Schauglas sehen Sie ob das Ol klar und
ohne Partikel ist. Ist das Ol milchig weiB oder braunlich, dann sollten Sie das Ol

wechseln, bevor Sie Ihr Gerat einlagern.

Bei Wiederinbetriebname:
VerschleiBteile wie z.B. die Teflonbander sowie Schweil3- und Trenndraht kontrol-

lieren und evtl. ersetzen.

O Sonstige Kleingerate

Das Gerat wie in der Gebrauchsanweisung des jeweiligen Gerates beschrieben

reinigen, ausschalten und ausstecken / vom Strom nehmen.
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HeiBluftdampfer / Multifunktionsgerate

Um lhre Gerdte ideal auf langere Stehzeiten vorzubereiten und sie vor etwaigen
Schaden dadurch zu schiitzen, befolgen Sie bitte bestmdglich die nachfolgend zu-
sammengestellten Informationen und Mainahmen oder wenden sich bei Fragen an

unsere Serviceabteilung.

O Reinigungsprogramm laufen lassen

Fuhren Sie ein vollstandiges Reinigungsprogramm durch.

O Reinigen der Komponenten

Luftfilter reinigen.

Tropfrinne und Ablaufrinne spiilen (Combi-Dampfer).
Dampfgenerator abpumpen (Combi-Dampfer).
Schlauchroller entleeren.

Tir-/Tiegel-Dichtung von Fett und Schmutz reinigen.

Ture anlehnen, NICHT schlieBen, Tiegeldeckel und —-ventil komplett 6ffnen.

OO0 Abwasser trennen
Abwasser von Festanschluss trennen und verschlieBen.
Sollte das Trennen vom Abwasser-Anschluss nicht moglich sein, sollte alle 2
Tage ein Eimer Wasser in den Garraum geleert werden, um das Austrocknen des

Siphons zu vermeiden.
O Gerat ausschalten

Gerat ausschalten, Wasser, Gas und Strom abstellen.

Wenn Sie ein Gas-Gerat besitzen:
Haupt-Gashahn in der Kiiche fiir die Kiichenversorgung abdrehen.
Wenn der Haupt-Gashahn vom gesamten Haus abgedreht wird, zusatzlich die

Stadtwerke informieren.
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Bitte beachten Sie
unbedingt auch die
Herstellerangaben!

Um lhre Gerate bei der Wiederinbetriebnahme nach langeren Stehzeiten vor
etwaigen Schdden zu schiitzen, befolgen Sie bitte bestmdglich die nachfolgend
zusammengestellten Informationen und MalBnahmen oder wenden sich bei Fragen

an unsere Serviceabteilung.

Angebote zur Wiederinbetriebnahme lhrer Gerate finden Sie auf der letzten Seite

dieser Broschiire.

OO0 Abwasserverrohrung anschlieBen

Abwasserverrohrung korrekt anschlieBen und Dichtheit priifen.

0 Wasser anschlieen

Wasserverrohrung korrekt anschlieBen und Dichtheit prifen.
O Strom anschlieBen / Gashahn 6ffnen

O Reinigungsprogramm starten oder von Hand reinigen

Handbrause fiir 2 Minuten spiilen / mindestens 5 Liter.

O Dichtheitspriifung

Sichtkontrolle bzw. Dichtheitspriifung wasserfiihrender Teile.

O Probelauf

Probelauf Dampf, Heilluft, Kombination / Normal- / Druck-Betrieb.
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Kaffeemaschinen

Wenn Kaffeemaschinen nicht benétigt werden und voriibergehend auf3er Betrieb
sind empfehlen wir vor der Abschlatung flir einen ldngeren Zeitraum folgendes
Schritte durchzufiihren.
O Reinigungsprogramm laufen lassen
Flhren Sie ein vollstandiges Reinigungsprogramm einschlieBlich Milch und Ins-
tant durch.
O Alle Zutaten wie Bohnen, Instant und Milch entfernen
Entfernen Sie nach der Reinigung alle Zutaten wie Bohnen, Instant und Milch aus
der Maschine. Leeren und reinigen Sie die Sudlade, Siebe, Siebtrager, HeilBwas-
serboiler und Kaffeebehalter (Staubsauger verwenden).
O Maschine ausschalten
Schalten Sie die Maschine mit dem Hauptschalter aus.
Trennen Sie die Maschine jedoch nicht von der Stromversorgung!
O Milchkiihlschrank ausschalten
Schalten Sie den Milchkiihlschrank mit dem Hauptschalter aus und lassen Sie die
Tur nach dem Reinigen des Innenraums offen.
O Wasserversorgung schlieBen
SchlieBen Sie die Wasserversorgung der Maschine und setzen Sie eine Markie-
rung auf die Maschine, damit die Wasserversorgung geschlossen bleibt.
O Maschine von aufen reinigen

Reinigen Sie die Maschine von auf3en.
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Bitte beachten Sie
unbedingt auch die
Herstellerangaben!

Wenn die ortlichen Gegebenheiten dies zulassen, empfehlen wir, die Kaffeemaschi-
ne regelmadRBig zu reinigen, wenn sie langere Zeit nicht benutzt wird. Dies erleichtert
den nachfolgenden Startvorgang. Wenn dies nicht moglich ist, Giberspringen Sie

diesen Punkt.

O Maschine alle zwei Tage einschalten

Schalten Sie Ihre Kaffeemaschine alle zwei Tage einmal ein.

O Vollstandigen Reinigungszyklus durchfiihren

Fuhren Sie einen vollstandigen Reinigungszyklus mit dem Programm zum Aus-

schalten der Maschine durch.

Um die Kaffeemaschinen nach ldngerer Zeit neu zu starten, empfehlen wir folgende
Schritte:

Angebote zur Wiederinbetriebnahme lhrer Gerate finden Sie auf der letzten Seite

dieser Broschiire.

O Maschine einschalten
Schalten Sie die Maschine ein. Beginnen Sie mit dem Spulen des Wasserfilters
(siehe separate Empfehlung fir Wasserfilter auf der folgenden Seite). Fiihren Sie
anschlielend mindestens zweimal einen vollstandigen Reinigungszyklus durch,
um sicherzustellen, dass das System wieder mit frischem Wasser gefillt ist. Im

Falle von stark kalkhaltigem Wasser sollten Sie die Kaffeemaschine entkalken.

O Maschine mit Zutaten befiillen
Fullen Sie die Maschine mit Zutaten wie Kaffeebohnen, Milch und bei Bedarf mit

Instantpulver.

O Maschine testen

Testen Sie einige Produkte und bedienen Sie Ihre Kunden gerne wieder.
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Spulmaschinen

Um lhre Gerate ideal auf langere Stehzeiten vorzubereiten und sie vor etwaigen
Schaden dadurch zu schiitzen, befolgen Sie bitte bestmdglich die nachfolgend zu-
sammengestellten Informationen und MaBnahmen oder wenden sich bei Fragen an

unsere Serviceabteilung.

O Gerat ausschalten

Geradt ausschalten, Wasser und Strom abstellen, Tiir ge6ffnet lassen um Luftzirku-

lation zu ermdglichen und Schimmelbildung vorzubeugen.

O Siebe und Innenraum griindlich reinigen
Lassen Sie gdfls. das Selbstreinigungsprogramm lhrer Spilmaschine laufen.

Siebe, Tankabdeckung und Innenraum griindlich reinigen und Kanister mit Rei-
nigungsmittel gut verschlieBen. Verschmutzungen mit einer Biirste oder einem
Lappen entfernen. Folgende Hilfsmittel diirfen nicht fiir die Reinigung verwendet
werden: Hochdruckreiniger, chlor- oder saurehaltige Reiniger, metallhaltige Putz-

schwamme oder Drahtbirsten, Scheuermittel oder kratzende Reinigungsmittel.

Achten Sie darauf, dass im Maschineninnenraum keine rostenden Fremdkorper
bleiben. Rostpartikel kdnnen von nicht rostfreiem Spulgut, von Reinigungshilfen,
von beschadigten Drahtkdrben oder von nicht rostgeschiitzten Wasserleitungen

stammen.

OO0 Wartung durch Kundendienst

Wir empfehlen Spllmaschinen mindestens einmal jahrlich von einem autori-
sierten Servicetechniker warten und dabei Bauteile, die verschleil3en oder altern
koénnen, kontrollieren und falls nétig austauschen zu lassen. Fiir Reparaturen und
den Ersatz von Verschleil3teilen miissen Original-Ersatzteile verwendet werden.
Verschlei3teile sind z. B.: Dosier- und Zulaufwasserschlauche, die Tiir- und Hau-
bendichtung und die Achsen der Drehspiilfelder. Membranen und Aktivkohlefil-

ter missen in regelmafligen Abstanden gewechselt werden.
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Bitte beachten Sie
unbedingt auch die
Herstellerangaben!

Des weiteren mussen Enthdrter, Entsalzungs- und Umkehrosmosegerdte mindes-
tens einmal jahrlich durch einen autorisierten Servicetechniker Giberpriift wer-
den. Prifen Sie den freien Auslauf halbjahrlich auf Verschmutzung und Verkal-

kung. Bei Bedarf mit einem handelsuiblichen Entkalkungsmittel entkalken.

Wartungsangebote finden Sie auf der letzten Seite dieser Broschiire.

O Umkehrosmose
Maschinen mit Umkehrosmosegerit (gilt fiir interne und externe Geréte) ein-
mal im Monat in Betrieb nehmen und fiir ca. 4 - 5 Spiilvorgange laufen lassen,
anschlielend die Maschine am Ende mithilfe des Selbstreinigungsprogramms
ausschalten.
Wenn interne oder externe Osmosegerdte aufgrund der aktuellen Risikolage
stromlos gemacht werden sollten, missen flr Betriebspausen tber vier Wochen
die Gerate zum Schutz der Membrane konserviert (feucht gehalten) werden.
In Betriebspausen tiber 4 Wochen muss das Gerat konserviert werden.
Beauftragen Sie einen autorisierten Servicetechniker mit der Konservierung des
Gerétes. Im konservierten Zustand kann das Gerat bei Temperaturen bis -10 °C
gelagert werden. Wenn die Betriebspause langer als 9 Monate dauert, muss die
Konservierung erneuert werden. Bevor das Gerat nach einer Konservierung wie-

der in Betrieb genommen werden kann, muss es ausgespult werden.

Wartungsangebote finden Sie auf der letzten Seite dieser Broschiire.

O Wiederinbetriebnahme

Gerat vor Wiederinbetriebnahme gut durchspiilen und nach langerem Still-
stand die Férderschlduche von Spilmittel und Klarspuler reinigen. Zustand der
Walkschlauche (Reiniger/Klarsptler) priifen und bei Bedarf austauschen.

Maschine entleert und neu gestartet - drei Spiilgdnge durchfiihren.

Angebote zur Wiederinbetriebnahme lhrer Gerdte finden Sie auf der letzten Seite die-

ser Broschire.
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Eiswilrfelbereiter

Um lhre Gerate ideal auf langere Stehzeiten vorzubereiten und sie vor etwaigen
Schaden dadurch zu schiitzen, befolgen Sie bitte bestmdglich die nachfolgend zu-
sammengestellten Informationen und Mainahmen oder wenden sich bei Fragen an

unsere Serviceabteilung.

O Gerat ausschalten

Gerat ausschalten, Wasser und Strom abstellen, Tiir / Klappe ged6ffnet lassen.

O Diisen, Siebe und Innenraum reinigen

Alle Dusen, Siebe und den Innenraum griindlich reinigen und das Wasser aus der

Pumpenwanne ablassen.

Wenn Sie Ihre Eismaschine nach einem langeren Standby wieder in Betrieb nehmen

mochten, haben wir die folgenden Tipps fiir Sie.

O Wiederinbetriebnahme

In den Wassertanks und Leitungen kann sich trotz korrekter AuBerbetriebnahme
Restwasser befinden, was zu Verkeimungen der Maschine fiihren kann.
Beauftragen Sie Ihren Servicepartner mit einer kompletten Reinigung und Desin-
fektion lhrer Maschine, und am besten auch mit der Wiederinbetriebnahme des
Gerats. So ist sichergestellt, dass die Maschine auch nach einer [angeren Pause

wieder in der gewohnten Qualitét funktioniert und produziert.

O Filterwechsel

Wechseln Sie den Filter oder lassen Veranlassen Sie den Filterwechsel durch lhren

Servicepartner.

Angebote zur Wiederinbetriebnahme lhrer Gerate finden Sie auf der letzten Seite

dieser Broschiire.
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Bitte beachten Sie
unbedingt auch die
Herstellerangaben!

Wasserfilter und Filterkatuschen

Wir empfehlen, Filtersysteme und Kartuschen nicht Giber einen langeren Zeitraum au-
Ber Betrieb zu nehmen. Fiir den Fall einer langeren Nichtnutzung der Filter, wie z.B.
im Falle von Betriebsferien, Saison- oder sonstigen voriibergehenden SchlieBungen,
sind folgende Sicherheitsanweisungen zu beachten.
0 Wasserfilter an der Wasserleitung lassen
Wahrend der Nichtnutzung sollen leitungsgebundene Wasserfilter an der Wasser-
leitung angeschlossen bleiben.

O Filter nicht 6ffnen

Die Filter sollten wahren einer langeren Nichtnutzung nicht gedffnet werden.

O Filterkartuschen regelmiBig durchspiilen

Die Filterkartuschen sollten wahrend einer langeren Nichtnutzung in regelma-
Bigen Abstanden (2-3 Tage) mit der in der Gebrauchsanweisung angegebenen
Wassermengen durchgespuilt werden.

O Filter wechseln

Filterwechsel spatestens 12 Monate nach Installation oder erreichen der

Kapazitat, je nachdem, was als erstes eintrifft.

- Vl
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Enthartungsanlagen

Um lhre Gerate ideal auf langere Stehzeiten vorzubereiten und sie vor etwaigen
Schaden dadurch zu schiitzen, befolgen Sie bitte bestmdglich die nachfolgend zu-
sammengestellten Informationen und Mainahmen oder wenden sich bei Fragen an
unsere Serviceabteilung.

O Gerat ausschalten

Gerat ausschalten, Wasser und Strom abstellen.

O Vorfilter austauschen
Bei Filterpatronen/Vorfiltern nach langerer Stehzeit Wechselkartuschen austau-
schen (Keime/Bakterien).

OO0 Wiederinbetriebnahme

Vor Wiederinbetriebnahme Gerat griindlich durchspulen und Regenerationszyk-

len und -zeiten neu einstellen.

Angebote zur Wiederinbetriebnahme lhrer Gerate finden Sie auf der letzten Seite

dieser Broschiire.

H Vl
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Bitte beachten Sie
unbedingt auch die
Herstellerangaben!

Kiihimobel / Kiihlzellen

Wenn lhre Kiihimobel fiir einen langeren Zeitraum (liber 2 Tage hinaus) ausgeschaltet
werden sollen, befolgen Sie bitte die folgenden Richtlinien, um eine sichere Auf3erbe-

triebnahme lhrer Kiihimobel zu gewahrleisten.

O Gerat entleeren

Entfernen Sie alle verbleibenden Lebensmittel und Behalter.

O Gerat ausschalten

Trennen Sie das Gerédt von der Stromversorgung und ziehen Sie den Stecker aus
der Steckdose. Das abschalten von Kiihlhdusern lohnt sich erst ab 2 Wochen
ohne Betrieb.

Lassen Sie die Tir bei Gefrierschranken ca. 1 Stunde lang weit offenstehen um
das Gerat mit der Umgebungsluft abzutauen. ACHTUNG: Sollte das Gerat stark

vereist sein, kann es zu einem Uberlaufen der Verdunstertasse kommen.

O Innenraum und Dichtungen reinigen

Gerat / Kihlhaus komplett entleeren. Innenraum und Dichtungen mit einem da-
fur geeigneten Reinigungsmittel reinigen und jegliche Feuchtigkeit beseitigen.
Reinigen Sie das Gerdt anschlieend mit sauberem, frischem Wasser. Trocknen Sie

den Innenraum so weit wie moglich aus.

O Tiiren und Schubladen gedffnet lassen

Tiuren und Schubladen zumindest einen Spalt gedffnet lassen, damit die Luft im
Innenraum zirkulieren kann. Ein Geschirrtuch oder Ahnliches kann verwendet

werden, um den Luftspalt aufrechtzuerhalten.

O Wiederinbetriebnahme

Ab 6 Monaten Stilllegung muss zuséatzlich bei Wiederinbetriebnahme die Kiihl-

flissigkeit gewechselt werden.

Angebote zur Wiederinbetriebnahme lhrer Gerate finden Sie auf der letzten Seite

dieser Broschire.

- Vi
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Reinigungs- und Desinfektionsplan

Einsatzbereich Produkt Wirkung Methode Haufigkeit
) - . reinigen mit g
d Boden, Grundreiniger Reinigung duktlgsung taglich
= Ausgiisse,
Gullys . . - ini T ; .
y Desinfektionsreiniger Ef:l?]'fgggg 15min einwirken lassen wochentlich
aa " reinigen mit .
. Allzweckreiniger Reinigung Produktiésung tdglich
abwaschbare
Oberfldchen Reinigung 15 min einwirken lassen, vor Gebrauch mit
Desinfektionsreiniger Desinfektion ~ klarem Wasser abspiilen taglich
A - reinigen mit .
i Allzweckreiniger Reinigung duktldsung monatlich
tihlraume,
Khlschranke Reinigung 15 min einwirken lassen, vor Gebrauch mit
e L Desinfektion  klarem Wasser abspiilen monatlich
Tiefkiihlriume Tiefkiihlreiniger Reinigung  reinigen mit Produkt monatlich
Tiefkiihltruhen,
Tiefkiihlzellen . . - Reinigung  15min einwirken lassen, vor Gebrauch it nach dem
Desinfektionsreiniger Desinfektion _klarem Wasser abspilen T —
Bestecke, Geschirrreiniger Reinigung  in der Spiilmaschine reinigen nach Gebrauch
Pfannen,
 Essgeschirr,
i Kiichenutensilien | Klarspiiler Trocknung  in der Spiilmaschine reinigen nach Gebrauch
Gliser Glaserreiniger Reinigung  in der Spiilmaschine reinigen nach Gebrauch
t‘ Glaserspiil-
%" maschine , .
o ‘ Glaser-Klarspiiler Trocknung  in der Spiilmaschine reinigen nach Gebrauch
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Bitte beachten Sie

unbedingt auch die
Herstellerangaben!

Produkt Wirkung Methode Haufigkeit
<__ Vorreinigung
l Essqeschirr, Gewerbliches Vorspiill- . .
Gla'ger Topfe mittel P Reinigung manuelles Vorreinigen nach Gebrauch
Pfannen
. . . . . Reinigung taglich entleeren, .
Abfallbehalter Desinfektionsreiniger Desinfektion 15min einwirken lassen taglich
HeiBluftdampfer,
Back-/Grill- . - Spriihverfahren
. gerite, Fettfilter, Fettloser Reinigung bei 60°C nach Gebrauch
™  Abzugshauben
Edelstahl- . Spriih-/ . .
oberflichen Edelstahlfinish Pflege Wischverfahren wachentlich
Glasflachen, Glasreini Reii aufspriihen, mit sauberem und trockenen h Bedarf
e ot asreiniger einigung 1o ipen nach Bedar
N el . reinigen mit o
?a.r;ltt:rraume, Sanitarreiniger Reinigung duktlésung taglich
oiletten,
Duschen, -
. . - Reinigung R ], .
Waschbecken Desinfektionsreiniger Desinfektion o™ einwirken lassen wochentlich
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Unser Service fiir Sie

Alle eingesetzten Produkte werden mit gro3er Sorgfalt, in modernsten Fertigungen

und unter Einhaltung strenger Qualitatskontrollen hergestellt. Trotz aller Vorsicht und

richtigen Pflege kann jedes Produkt einmal ausfallen. Fiir diese Falle steht Ihnen unser

Kundendienst gerne vor Ort zur Verfligung.

Schreiben Sie uns oder Rufen Sie uns an!

kundendienst@hogakaprofi.de
+49 (0) 731 /169 09-601

HoGaKa | Profi

Zentrale Ulm
Magirus-Deutz-StraBe 5
89077 Ulm

Telefon 0731/16909-0
Telefax 0731/16909-399

Verkaufshiiro Ravensburg
Untere Gerbersteig 19

88250 Weingarten

Telefon 0751/999935-0
Telefax 0731/16909-399

Niederlassung Stuttgart
Monreposstrae 49

71634 Ludwigsburg

Telefon 07141/3811-0
Telefax 07141/3811-22

Verkaufshiiro Reutlingen
Borsigstrae 6

72760 Reutlingen

Telefon 07121/9223-23
Telefax 07121/9223-53

Verkaufshiiro Karlsruhe

An der RaumFabrik 29
76227 Karlsruhe

Telefon 0721/56847870
Telefax 0721/91590180

Verkaufshiiro Wiirzburg
WolfskeelstraBe 1

97084 Wiirzburg

Telefon 0931/47082204
Telefax 0931/45320241
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lhre Servie-Optionen:

1. Quick-Check

Damit alles perfekt lauft:
Gerne Uberprifen wir Ihre Geréte fiir Sie,
bevor Sie Ihre Profi-Kiiche wieder in Betrieb nehmen.

2. Wiederinbetriebnahme

Sie wollen sicherstellen, dass Sie am Tag der Wiedereréffnung keine Uberra-
schung erleben: Gerne iberpriifen wir Ihre Profi-Gerate und fiihren die Ma3nah-
men zur Wiederinbetriebnahme durch. Auf Wunsch tauschen wir Verschlei3teile
und fiihren nach Riicksprache notwendige Reparaturen durch.

3. Regelmaige Inspektion oder Wartung

Sie wollen auch zukiinftig keine Uberraschungen erleben: Gerne fiihren wir eine
regelmaBige Inspektion oder Wartung fiir Sie durch und stellen sicher, dass lhre
Profi-Kiiche betriebsbereit ist und bleibt. Durch das regelmaBiges Austauschen
von Verschleif3teilen und das zeitnahe Durchfiihren von kleineren Reparaturen,
kdnnen Sie teuere Folgeschaden vermeiden.

Kontaktieren Sie uns - Wir sind fiir Sie da!
Tel.0731/16909-601

E-Mail: kundendienst@hogakaprofi.de

Schreiben Sie uns!
Einfach abscannen
und abschicken.
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Zentrale Ulm
Magirus-Deutz-StralSe 5
89077 Ulm

Telefon 0731/16909-0
Telefax 0731/16909-399

Verkaufsbiiro Ravenshurg
Untere Gerbersteig 19

88250 Weingarten

Telefon 0751/999935-0
Telefax 0731/16909-399

Niederlassung Stuttgart
MonreposstraRe 49

71634 Ludwigsburg

Telefon 07141/3811-0
Telefax 07141/3811-22

Verkaufsbiiro Reutlingen
Borsigstrale 6

72760 Reutlingen

Telefon 07121/9223-23
Telefax 07121/9223-53

Verkaufshiiro Karlsruhe

An der RaumFabrik 29
76227 Karlsruhe

Telefon 0721/56 847870
Telefax 0721/91590180

Verkaufsbiiro Wiirzburg
WolfskeelstraBe 1

97084 Wiirzburg

Telefon 0931/47082204
Telefax 0931/45320241
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