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Bizerba Hygiene Experte Ralf Steinhilber Gber hygienisches Schneiden
Damit ihre Kundschatft nicht abwandert

Frank Schmidtbauer (freier Journalist): Was fordert der Kunde an der Frischetheke?

Ralf Steinhilber: Handler punkten beim Kunden, wenn sie demonstrieren, dass sie Lebensmittel hygienisch schneiden. Es ist dabei enorm wichtig, dass
der Kunde selbst alle Funktionen der Schneidemaschine versteht. Er muss das Gefiihl haben, dass auch er die Maschine problemlos reinigen kénnte.
Das stellt uns beim Konstruieren vor grof3e Herausforderungen.

F.S.: Nach welchen Prinzipien konstruieren Sie die Schneidemaschinen?

R.S.: Ein Schlisselbegriff lautet "Hygienic Design”. Die GSP ist zum Beispiel absolut unverbaut. Sie hat glatte, geschlossene Flachen und kaum Ecken
oder Kanten. Wir haben die Seitenrander des Gehauses leicht erhéht, damit Flissigkeiten nicht auf den FuBboden tropfen. An der Anschlagplatte
befindet sich eine Abflussrinne. Die Maschine steht auf relativ hohen FiRen, so dass der Mitarbeiter jederzeit auch die Theke reinigen kann. Diese
Bauweise erleichtert die wirksame Reinigung und hilft, eine Bakterienverkeimung zu verhinden.

F.S.: Was fordern die Handler heutzutage?

R.S.: Die Handler fordern optimale Reinigungsergebnisse bei geringem Aufwand. Wir konstruieren daher nach folgendem Prinzip: Entweder lasst sich die
Komponente bequem erreichen und reinigen oder schnell demontieren. Zwischen Motorturm und Messer ist beispielsweise genligend Abstand, so dass
man problemlos von hinten reinigen kann - auch das Messer. Wir verzichten auf Schraubverschlusse. Der Schlitten lasst sich leicht hochklappen,
Abdeckung und Restehalter haben einen Klippmechanismus, mit einem Klick habe ich sie in der Hand. Das verfiihrt geradezu zum Saubermachen.

F.S.: Sie haben auch die neue Oberflachenveredelung Ceraclean entwickelt. Wie kam es dazu?

R.S.: Wir haben die Veredelung Ceraclean entwickelt, um Schneidemaschinen noch robuster, korrosionsfester und bestandiger gegen
Reinigungschemikalien zu machen - verglichen mit den bekannten Eloxaloberflachen. Ceraclean besteht aus Kunstharz, Keramik und einem Polymer aus
Fluor und Kohlenstoff. Sie verfiigt Giber ausgezeichnete Antihaft- und Gleiteigenschaften. Flissigkeiten perlen deutlich besser als von Eloxal, und auch
Fett lasst sich schneller entfernen. Die ersten Pilot-Kunden haben bestétigt, dass sie ihre Maschinen nun signifikant schneller reinigen - per Hand und
Einzelteile sogar in der Spllmaschine.

F.S.: Und wie haben Sie das Material getestet?

R.S.: Wir haben das Material letztes Jahr im Labor hartesten Prifungen ausgesetzt. Beim Scheuertest haben wir die Oberflache mit einem Schleifpapier
der Kérnung 240 maschinell belastet. Eloxal hielt 1.300 Hube lang stand, Ceraclean hingegen 45.000. Das war mehr, als wir erwartet hatten und
entsprechend grof3 war unsere Begeisterung.

F.S.: Auch Intertek, ein unabhéngiges Priflabor, hat das Material unter die Lupe genommen.

R.S.: Genau. Mitarbeiter verteilten dabei Priifschmutz auf der Schneidemaschine und lieRen ihn antrocknen. Sie wischten die Oberflache mit feuchten
Reinigungstiichern ab und bestimmten die verbliebene Menge an Bakterien. Verglichen mit der Ausgangsverkeimung reduzierten sie die Bakterienzahl
um 99,9 Prozent. Das war fir uns Beweis genug, dass die Oberflache fiir den Food-Service pradestiniert ist.

F.S.: Und im Kontakt mit Lebensmitteln bestehen keinerlei Bedenken?

R.S.: Nein, Sie kdnnten Ceracleanpartikel sogar essen. Die amerikanische Organisation Food-and-Drug-Administration (FDA) hat bestétigt, dass alle
verwendeten Rohstoffe FDA-konform sind. Die GSP Maschine hat Ubrigens auch ein Hygiene-Zertifikat der National-Sanitation-Foundation (NSF)
erhalten. Wir werden damit einer der strengsten Hygienenorm gerecht, die international existiert.

F.S.: Die Maschine BS 38 schneidet ohne Ol. Welche Hygienevorteile entstehen dadurch?

R.S.: Bei Gatterschneidemaschinen ist man gezwungen, Ol zu verwenden. Leider ist Ol ein perfekter Nahrboden fiir Bakterien. Ubertragen sich die Keime

auf das Brot, so beginnt es weit vor Ablaufdatum zu schimmeln. Die BS 38 schneidet daher ohne Ol. Schimmelpilze und Co. haben es dadurch enorm
schwer.

F.S.: Herr Steinhilber, wir danken lhnen fiir dieses Gesprach
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Uber Bizerba

Bizerba ist ein weltweit operierender, in vielen Bereichen marktfihrender Losungsanbieter fur professionelle Systemlésungen der Wége-, Etikettier-,
Informations- und Food-Servicetechnik in den Segmenten Retail, Food-Industrie, produzierendes Gewerbe und Logistik. Branchenspezifische Hard- und
Software, leistungsstarke netzwerkfahige Managementsysteme sowie ein breites Angebot von Labels, Consumables und Business Services sorgen fur
die transparente Steuerung integrierter Geschaftsprozesse und die hohe Verfiigbarkeit der Bizerba spezifischen Leistungsmerkmale.

Weltweit ist Bizerba in Uber 120 Landern préasent - mit 41 Beteiligungen in 23 Landern und 54 Landesvertretungen. Hauptsitz des Unternehmens, das
rund 3.000 Mitarbeiter beschaftigt, ist Balingen; weitere Fertigungsstétten befinden sich in MeRkirch, Bochum, Wien (Osterreich), Pfaffikon (Schweiz),
Mailand (ltalien), Shanghai (China), Forest Hill (USA) und San Luis Potosi (Mexiko).
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