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Wasser, Wasserdampf, Reinigungs- und Desinfektionsmittel: Wer einen sauberen Background 
vorzeigen möchte, der setzt auf eine Bandbreite an kleinen und großen Helfern. Für jede 

Aufgabe gibt es die richtige Lösung. Auf den folgenden Seiten geben Branchenkenner nützliche 
Tipps, zeigen wo aktuell die Herausforderungen liegen und welche Kernthemen pressieren.
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Klarspüler sowie auf das Spülgut das A und O für einen nachhaltigen 
Betrieb“, sagt Michael Tilgner, NordCap Gebietsverkaufsleiter 
Nord/Ost, Schwerpunkt Bäckerei/Fleischerei. Auch er hebt her-
vor, dass gerade Kunststoff nach dem Spülen besonders schwer 
zu trocknen sei, was den Einsatz von guten Klarspülern im Zusam-
menspiel mit optimaler Wasseraufbereitung unerlässlich mache. 
Die Wasseraufbereitung erfolge über eine Voll- oder Teilentsal-
zung und im besten Fall über eine Osmoseanlage.

FACHKRÄFTEMANGEL & HOHE ENERGIEPREISE

Die größten Herausforderungen sieht Jörg Forderer, Leitung Produktschulung Deutschland 
bei Winterhalter, im Fachkräftemangel und den „wahnsinnigen Energiepreisen“. Als entschei-
denden Faktor, um dem entgegenzusteuern, nennt er die Effizienz. Denn wenn der Spül-
prozess nicht rund laufe, leide die Wirtschaftlichkeit und Ressourcen könnten nicht optimal 
genutzt werden. Die Technik werde dann nicht optimal ausgelastet und es entstünden Mehr-
kosten. Zudem brauche das Personal unnötig viele Zeit für das Handling des Spülguts und 
zum Spülen. „Viele kleine Rädchen können die Effizienz steigern und das Personal entlas-
ten“, erklärt Forderer und führt folgende Punkte an: 
 �y Digitalisierung: Mit der Anwendung „Connected Wash“ stehen dem 
Nutzer alle relevanten Daten jederzeit in Echtzeit zur Verfügung 
und können beispielsweise für das Controlling oder die Hygie-
nedokumentation genutzt werden. Auf Störungen könne 
man damit schnell reagieren und die Betriebssicherheit er-
höhen. Ausfallzeiten werden minimiert. Man könne das Spül- 
und Nutzerverhalten auswerten. Daraus werden Handlungs-
empfehlungen zur Betriebskostenreduktion, Sicherstellung 
eines perfekten Spülergebnisses und Steigerung der Maschi-
nenlebensdauer abgeleitet. 

 �y Arbeitswege analysieren: Wo fällt welches Spülgut an? Können Wege verkürzt werden? 
Korb- und Geschirrwagen helfen bei längeren Wegen, das schont und entlastet das  
Personal.

 �y Einweisung Spülpersonal: Grundlegend wichtig sei eine Einweisung bei Inbetriebnahme 
der Maschine. Denn die beste Technik kann nur dann optimal und effizient arbeiten, 
wenn das Spülpersonal auch richtig damit umgehen kann: d. h. die Wahl des richtigen 
Programms (Intensivprogramm, Eco-Programm), Spülkörbe voll und richtig bestücken. 

 �y Rundum-Service eines Herstellers: Der ist dann für das perfekte Spülergebnis verant-
wortlich und kann alle Komponenten des Spülkreislaufs optimal aufeinander abstim-
men. 

 �y Vorspülen nur mit kaltem Wasser: Wenn mit heißem Wasser in der Handspülbrause vor-
gespült wird, backen Eiweiß und Stärke fest, weiß der Fachmann. Damit erhöht sich der 
Spülaufwand. Außerdem entstehen hohe Kosten, weil das Wasser aufgeheizt werden 
muss. Dadurch entstehen nicht unerhebliche Zusatzkosten. 

 �y Vorsortieren und Körbe voll bestücken: Geschirr, Besteck und Gläser sollten vorsortiert 
und möglichst sortenrein gespült werden. Wichtig sei, dass Körbe und Bänder voll be-
stückt sind. Halbgefüllte Körbe erhöhen die Anzahl der Spülgänge, damit werden auch 
mehr Energie, Wasser und Chemie verbraucht.

 �y Intensivprogramme nutzen: Angetrocknetes Spülgut sollte mit dem Intensivprogramm 
gespült werden. Das sei kostensparender als die Körbe doppelt zu spülen, wenn beim 
ersten Spülgang das Geschirr nicht sauber geworden ist.

WASSER … DAS REINIGUNGSMITTEL

„Mit unserem ‚Green-Cleaning-Konzept‘ der chemiefreien Reinigung mit Trockendampf ge-
ben wir den Weg für eine nachhaltige Reinigung in Bäckereien vor“, sagt Robert Wiedemann, 
Geschäftsführer der beam GmbH. „Wir sagen ganz bewusst: Wasser ist das einzige Reini-
gungsmittel, das Sie brauchen.“ Und diese wichtige Ressource setze man in den Systemen 
dann auch noch ganz minimal ein. Weil Wasser in Trockendampf umgewandelt wird und die 
Systeme mit einem Dampfdruck von 10 bar und einer Temperatur von bis zu 180 °C arbei-
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Mix & Match – Module für vielfältige Looks: Dafür  

stehen im Mietservice der DBL – Deutsche Berufsklei-

der-Leasing GmbH ab sofort 40 gut geschnittene  

Kollektionsteile von „Concept“ bereit, die sich aufein-

ander abstimmen lassen: oOb beim umfangreichen 

Schürzensortiment, den zahlreichen Koch- und  

Servicejacken oder der breit gefächerten Auswahl an 

Westen, Hemden, Blusen und Hosen in unterschied-

licher Passform. Das bietet den Profis die gewünschte 

Auswahl und kommt gut an. Jede Menge Abwechs-

lung gibt es auch bei den Farbvariationen – von ge-

deckt über frisch und bunt, mit Vichy-Caro oder de-

zenten Streifen. Alle Artikel aus der neuen Basisline 

lassen sich sehr gut mit der angesagten Kollektion 

„Denim Craft“ oder der „Premiumline Focus“ kombi-

nieren – sie alle wurden vom Traditionskonfektionär 

Weitblick entwickelt.

www.dbl.de

DBL

Für die Hygieneexperten Robert und Marco Wiede-

mann steht fest: „Wasser ist das nachhaltigste Reini-

gungsmittel überhaupt. Und auch das effizienteste. 

Vorausgesetzt, es wird richtig angewandt.“ Bei moder-

nen Dampfsaugsystemen wie den Geräten der 

„Blue-Evolution“-Reihe wird das Wasser in bis zu 

180 °C heißen Trockendampf umgewandelt und ein 

Dampfdruck von 10 bar erzeugt. Dadurch wird der 

Wasserverbrauch um über 90% minimiert, gleich-

zeitig haben die Geräte genügend Power, um selbst 

hartnäckigste Verkrustungen zu lösen. Die „Blue- 

Evolution“-Geräte arbeiten zusätzlich mit UVC-Licht 

und wirken so gleich doppelt gegen Keime, Bakterien 

und Viren, so das Unternehmen. Bei der Reduktion der 

Keimzahl stünden sie Geräten, die biozide oder  

chemische Substanzen wie Tenside verwenden, in 

nichts nach. 

www.beam.de

Beam
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ten, sinke der Wasserverbrauch im Vergleich zum herkömmlichen Reinigen um über 90%. 
Für eine Fläche von 80 qm werden gerade mal zwei Liter Wasser benötigt. Wiedemann kennt 
kein anderes Reinigungsystem, das so Wasser sparend arbeitet und dabei trotzdem alle in 
der Lebensmittelindustrie geforderten Hygienestandards erfüllt. Er führt weiter an, dass sich 
Bäckereien, Konditoreien und sonstige Süßwarenhersteller durch 
den Einsatz von Dampfsaugsystemen komplett die Kosten für 
chemische Reinigungsmittel sparen. Und sie gewinnen natür-
lich in der Gunst ihrer Kunden. Denn die verantwortungs-
bewussten Verbraucher von heute erwarten, dass auch ihr  
Lebensmittelproduzent verantwortungsbewusst mit den Res-
sourcen umgeht. Der Verzicht auf Chemie und der sorgsame 
Umgang mit Wasser sind hier wichtige Faktoren für die Image-
bildung und die Kundenbindung, setzt der Fachmann Ausrufe-
zeichen. Zum Thema digitale Steuerung führt er an: „Unsere neue Digitalgeneration der 
‚Blue-Evolution‘-Serie mit Touchdisplay kommt hervorragend an. Mit diesem Smart-Cleaning- 
Konzept liegen wir voll im Trend.“

REINIGUNGSMITTEL ERLEICHTERN DIE ARBEIT

Das Thema Reinigung und Hygiene stellt gerade in Pandemiezeiten besondere Anforderun-
gen an Reinigungsmittel und Arbeitsabläufe in Produktion und Verkaufsstelle. Die Angebots-
breite bei gewerblichen Reinigungsmitteln ist sehr vielfältig – die Auswahl geeigneter Rei-
nigungsmittel nicht immer einfach. Grundsätzlich gilt für den Einsatz von Reinigungsproduk-
ten die oberste Regel, dass mit möglichst wenig Chemie das größtmögliche Ergebnis erzielt 
werden soll. Das bedeutet in der Praxis zwei konkrete Ergebnisse: Erstens muss die einge-
setzte Chemie möglichst genau und ohne Verluste dosiert werden. 
Zweitens muss bei der Wahl des Reinigungsprodukts der tatsäch-
liche Verbrauch – also die Anwendungsverdünnung – betrach-
tet werden. Jeder Anwender muss sich darüber im Klaren sein, 
dass nicht alleine der Preis sondern vor allem die Verbrauchs-
menge am Ende über die tatsächlichen Kosten entscheidet. Bei 
Reinigungsmitteln gilt: Gute Produkte erleichtern die Arbeit 
und sorgen schneller, leichter für ein besseres Ergebnis. Florian 
Schmid, Geschäftsführer Renosan: „Die Planung eines Reini-
gungs- und Hygienekonzeptes bietet in den meisten Fällen die Chance, vorhandene Betriebs-
abläufe erkennen und optimieren zu können. Dank praxistauglicher Reinigungspläne kön-
nen Abläufe im Reinigungsprozess vereinfacht, Fehler vermieden, Mitarbeiter besser ge-
schützt und Kosten eingespart werden. Ein stimmiges Gesamtkonzept ist immer ein deut-
liches Zeichen für Besucher und Kunden, dass die Hygiene in diesem Betrieb ernst genom-
men wird.“ 

PERSONALHYGIENE: BERUFSKLEIDUNG ENTSCHEIDEND

„Die Auslagerung der Berufskleidung und die Zusammenarbeit mit textilen Dienstleistern 
unterstützt Bäckereibetriebe bei Herausforderungen wie der konsequenten Umsetzung von 
Hygienekonzepten. Ausstattung mit sauberer und moderner Arbeitskleidung wird von Mit-
arbeitern als Wertschätzung empfunden. Und neben hygienischer Aufbereitung ist auch der 
nachhaltige Umgang mit der Kleidung im Mietservice gewährleistet“, erklärt Thomas Krau-
se, Verkaufsleiter bei DBL Böge, einem regionalen Partner der DBL – Deutsche Berufsklei-
der-Leasing GmbH. Beim Thema Berufskleidung für die Mitarbeiter sehe man Aspekte wie 
Hygienekonzepte, CI-gerechte und budgetorientierte Ausstattungen 
sowie Nachhaltigkeit als die aktuellen Herausforderungen. In  
lebensmittelverarbeitenden Betrieben wie Bäckereien und 
Konditoreien sei das Thema Hygiene – und dazu gehört auch 
Personalhygiene und damit Berufskleidung – entscheidend. 
Hier sind weiter stimmige Hygienekonzepte gefragt. Die 
Waschverfahren für Wäsche aus Lebensmittelbetrieben wie 
Bäckereien sollten nach der EN 14065 erfolgen. Häufig wer-
den für Wäsche aus lebensmittelverarbeitenden Betrieben des-
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