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EINFUHRUNG

Das StoreSafe® Programm wurde geschaffen, um Cambro

Produkte hervorzuheben, die Gastronomen bei der Einhaltung

der Nahrungsmittelhygienerichtlinien unterstiitzen. StoreSafe hat sich zum

Synonym fiir leicht zu reinigende Gastronomieprodukte entwickelt, die Handhabung und
Kontaminationspunkte verringern und somit zur Einhaltung der Hygienerichtlinien in Kiichen
beitragen. Die in dieser Broschiire aufgefiihrten Produkte tragen zur Einddmmung der drei groBten

Risikopunkte in Sachen Nahrungsmittelsicherheit bei:
e /eit- und Temperaturprobleme
® Kreuzkontamination
e Mangelhafte persénliche Hygiene

Alle Cambro Produkte sind so konzipiert, dass sie die Handhabung auf einem Minimum
halten und Zeit sparen, wodurch das Nahrungsmittelvergiftungsrisiko verringert wird.
Durch die Verwendung bereits existierender und innovativer neuer Produkte ist Cambro auch
weiterhin in der Speiseservicebranche fithrend und hilft Gastronomen beim Servieren von

unbedenklichen Speisen.
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Cambro entwickelt alle Produkte
mit dem Ziel, Gastronomen die
Einhaltung der HACCP-Richtlinien
zu erleichtern.

N EcoSafe

Cambro unternimmt bedeutende
Schritte zur schonenden Nutzung
der Ressourcen unserer Erde.
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WARENEINGANG

Nahrungsmittelsicherheit beginnt beim
Wareneingang. Ergreifen Sie VorsichtsmaBnahmen
gegen Kontamination und Zeit-/
Temperaturprobleme durch sofortige Inspektion
von Lieferungen. Nehmen Sie Nahrungsmittel

aus den Versandkartons und transportieren Sie
Verderbliches rasch zur Kaltlagerung. Hierdurch
wird das Eindringen von Bakterien und Ungeziefer
aus Versandkartons in die Kiiche verhindert, und
die Nahrungsmittelqualitat bleibt erhalten.

BESTE PRAKTIKEN

® Produkte sorgfaltig inspizieren,
um sichere Temperaturen und
akzeptable Nahrungsmittelqualitat
Zu gewéhrleisten.

Verderbliche Produkte innerhalb
von 15 Minuten nach dem
Entladen ordnungsgemal
einlagern, um unbedenkliche
Nahrungsmitteltemperaturen
sicherzustellen.

Produkte aus Pappkartons in
sterile Vorratsbehélter mit

Deckeln umpacken.

Samtliche Produkte zugedeckt

und mindestens 15,3 cm vom
Boden entfernt aufbewahren, um
Kreuzkontamination zu vermeiden.

GEFAHREN

Kreuzkontamination:

Pappkartons mit Gemiise, Obst, Eiern oder Fleisch
sind oft durch tidliche Bakterien, Schimmel und/
oder Ungeziefer kontaminiert, die sich auf alle
Kontaktpunkte in der Kiiche (ibertragen kénnen.

Zeit- und Temperaturprobleme:

Lagern Sie Produkte innerhalb von

15 Minuten in Kiihl- und Gefrierbereichen, um das
Wachstum schadlicher Bakterien einzuddmmen, die
zu Nahrungsmittelvergiftung fiihren kénnen.

Lageruntersatze

Kartons kdnnen zur Erleichterung von
Inspektionen auf Lageruntersatzen
ahgestellt werden

e Halten Produkte 30,5 cm {iber dem Boden,
fern von Schmutz und Ungeziefer. Dies ist die
doppelte Hohe der HACCP-Hygienerichtlinien.

KD-Servier- und Transportwagen Servierwagen

Zum raschen Nahrungsmitteltransport vom
Wareneingang zu Kiihl- und Gefrierbereichen

Samtliche Allzweck-Servierwagen sind haltbar
und zuverlassig

e Wagen sind robust und haltbar. ] o ]
e |eicht mandvrierbar, rosten nicht und lassen

e Polypropylenfacher lassen sich leicht reinigen, sich problemlos reinigen

rosten und korrodieren nicht.



ColanderKits™

ColanderKits — ideal fiir Gemiise, Fisch,
Fleisch und Gefliigel

o Fliissigkeiten und Saft tropfen direkt in
den Vorratsbehélter.

o Ausreichend Platz sorgt dafiir, dass
Nahrungsmittel nicht in Fliissigkeit liegen.

e Fiir die hygienische Aufbewahrung von Speisen

bei gleichzeitiger Reduzierung der Handhabung.

Camwear® Vorratsbehalter mit
SlidingLid™ Schiebedeckel

Packen Sie Ware aus Pappkartons in
Vorratshehélter um

e Zuriickschiebbare Deckel ermdglichen den
leichten Zugriff auf den Inhalt und halten
Handhabung auf einem Minimum.

e Ein Kreuzkontaminationspunkt wird
ausgeschaltet, da der Deckel nicht entfernt
wird und somit nicht mit verschmutzten oder
kontaminierten Flachen in Kontakt kommt.

Camcrisper® 0

Ungewaschenes Gemiise und Obst
kann bis zur Verwendung in Camcrisper
gelegt werden

e Camcrisper werden vom Wareneingang
zur raschen Lagerung direkt in
Kithlbereiche gerollt.

e Vorheriges Waschen von Obst und Gemiise
erleichtert die sichere Zubereitung spéater.

Camwear® rote Vorratshehalter

Zur Aufbewahrung von rohem Fleisch

e Rote Farbe identifiziert den Inhalt und
verringert das Kontaminationsrisiko fiir
andere Nahrungsmittel.
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VORRATSREGALE

Ein leicht zu reinigendes, rostfreies Regalsystem ist
der erste Schritt zu Nahrungsmittelhygiene. Rostige
und verschmutzte Regale sind ein rotes Tuch fiir das
Gesundheitsamt und signalisieren VerstoBe gegen
die Hygienerichtlinien in der Kiiche. Camshelving®
Premium Series und Camshelving® Basics Series
sind einfach die hygienischsten Regalsysteme auf
dem Markt. Die geschlitzten Auflagen fordern die
Luftzirkulation, und von den undurchbrochenen
Fachern lassen sich Tropffliissigkeit und
Verunreinigungen leicht abwischen.

camguard

ANTIMICROBIAL SHELF PLATES

Eine antimikrobielle-Technologie, die das
Wachstum von Schimmel und Bakterien
hemmt. Camguard ist in das gesamte
Regalfachmaterial integriert, d.h. es lasst
sich nicht abkratzen oder abwaschen und
nutzt sich nicht ab. Schiitzt kontinuierlich
gegen das Wachstum schédlicher Bakterien.
Nur bei der Camshelving Premium Series
verfiighar.

BESTE PRAKTIKEN

e falten Sie Regaleinheiten sauber,
um Bakterienwachstum und
Vorratskontamination zu verhindern.

o Wischen Sie Verunreinigungen auf
und unter den Regalen rasch auf.

e Verwenden Sie rostfreie und
korrosionsbesténdige Kiihl- und
Gefrierrdume.

e [agern Sie Produkte mindestens
15,3 cm iiber dem Boden, um
Kontamination durch Schéadlinge
und Bodenschmutz zu vermeiden.

e [Interhalten Sie separate
Lagerbereiche fiir Fleisch, Fisch,
Milchprodukte und Gemiise/0bst.

GEFAHREN

Kreuzkontamination:

Staub, Fett und Verunreinigungen auf

den Regalen kénnen einen Nahrboden

fiir schadliche Bakterien bilden, wodurch
gelagerte Nahrungsmittel dem vorzeitigen
Verderb ausgesetzt sind. Rostige Regale
lassen sich nicht reinigen und werden zum
Néhrboden fiir geféhriiche Mikroben, die die
Qualitat von Vorréten beeintrachtigen.
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PRODUKTLOSUNGEN

Leicht zu reinigen

o Regalauflagen lassen sich leicht entfernen und
in der Splilmaschine saubern.

e Verunreinigungen lassen sich
schnell abwischen, wodurch das
Kreuzkontaminationsrisiko verhindert wird.

- Camshelving
Premium Series

Camshelving
Basics Series

f i
Robust und haltbar
e Der Stahlkern bei Camshelving Premium

Series in Querstreben und Pfosten den
gewichtstragenden Komponenten -

gewahrleistet, dass Camshelving belastbar,
robust und stabil ist.

e Die dicke Polypropylenbeschichtung splittert
nicht ab, bricht und korrodiert nicht.

ID-Schilder

B Zur raschen
Vorratserkennung
und Verringerung des

Poultry

Kreuzkontaminationsrisikos.

s
N

KOMPONENTEN

Rostfrei

e Camshelving® Premium Series und Camshelving®
Basics Series haben keine SchweiBstellen mit
freiliegendem Metall, daher ist fiir Rost und
Korrosion kein Platz.

o Die Regale sind bis -38°C sicher und somit
fiir Gefrier-, Kiihl- und sonstige Feuchtrdume
bestens geeignet.

e Begrenzte Garantie auf Lebenszeit gegen Rost
und Korrosion an Querstreben und Pfosten.

Camshelving
Premium Series

'Amshelving

~ Basics Series

] [

Leicht montier- und einstellbar

e Regalauflagen lassen sich im Abstand von
10 cm justieren, ohne dass die gesamte Einheit
auseinandergenommen werden misste.

e |deal fiir rasche Mentianderungen.

v Mobile Einheiten

Leicht verschiebbar zur
1 griindlichen Reinigung
von Boden und Wanden
im Regalbereich.

i

. \\\-\R‘\‘ P
g 55 S
| :-&\:-\\\\ SR

|

|

N '\\\'\\\\\
s |
{’\“'f\. k\\\\\\\\\\\\ NN

®



VORRATSHALTUNG

Bei unsachgemaB gelagerten Vorraten besteht das Risiko

von Kreuzkontamination und Beeintrachtigung der Qualitat.

Fiir die Vorratshaltung, bei der die Hygienevorschriften
eingehalten werden, ist Folgendes erforderlich:

 “First In First Out” (FIFO - Altere Ware wird zuerst
verbraucht) Vorratsrotation sorgt fiir ordnungsgemafe
Verbrauchssequenz bei der Lagerung.

o | eichte Identifizierung von Meniizutaten minimiert
die Handhabung.

* Rundum abgeschlossene Behalter verringern
das Kreuzkontaminationsrisiko.

BESTE PRAKTIKEN

e \|orréte in klaren Behéltern mit dicht
schlieBenden Deckeln aufbewahren, um
Handhabung auf einem Minimum zu halten
und das Kontaminationsrisiko zu verringern.

Rohe und gekochte Vorrate separat
aufbewahren, um Kreuzkontamination
auszuschlieBen. Mit Deckeln statt mit
Klarsichtfolie abdecken, damit der Inhalt
vor Verschiittungen und Schadstoffen
geschiitzt ist.

Vorratsbehélter verschliefen und mit
einem ldslichen Etikett versehen, auf das
Inhaltsangabe und Datum geschrieben
wurden. Hierdurch wird das Risiko
schéadlicher Bakterien durch klebrige
Etikettriickstdnden verhindert.

Nahrungsmittel gemal3 dem “First In
First Out"(FIF0)-System rotieren,

um sicherzustellen, dass éltere
Nahrungsmittel zuerst verbraucht werden.

Camwear® Vorratshehalter
Keine Aufbewahrung von Vorraten in
moglicherweise kontaminierten Versandkartons

ColanderKits™

Ein hygienisches Komplettsystem fiir

unbedenkliche Nahrungsmittel

e Zum Aufbewahren von rohem Fleisch, Fisch auf
Eis oder Obst/Gemiise fern von Fertigspeisen.

e Saft und Fliissigkeit tropfen in den

Vorratshehélter und lassen sich rasch und
leicht entsorgen.

GEFAHREN

Kreuzkontamination:

Inhalt in offenen Vorratsbehéltern ist
anderen Nahrungsmitteln und Schadstoffen
ausgesetzt. Klebrige Riickstande von
Klebeband und nicht aufldsenden Etiketten
auf Vorratshehaltern kénnen ebenfalls
Néhrboden fiir schadliche Bakterien sein.

StoreSa?E"
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Vorratsbhehalter

Zum Aufbewahren von Schiittgut wie
Mehl und Getreide

o Sorgt fiir Frische und schiitzt vor Schimmel und
Ungeziefer.

e Klarer Schiebedeckel reduziert die Handhabung;
ermoglicht problemlos Zugriff und
Inhaltserkennung.

>

StoreSafe® Etiketten

o Etikett und Klebstoff I6sen sich in weniger
als 30 Sekunden vollstandig auf.

e Mit heiBem oder kaltem Wasser im
Geschirrspiiler reinigen. Unschadlich fiir alle
Abwasser- und septischen Systeme.

e Esbleibt kein klebriger Riickstand, der
Néhrboden fiir Bakterien bilden kann.
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PRODUKTLOSUNGEN

Camwear® Polycarbonat
Speisenschalen

Verwenden Sie flache Schalen zum Abkiihlen
zubereiteter Speisen. Nachdem die Ware
unbedenkliche Temperaturen erreicht hat,

mit einem dicht schlieBenden Deckel abdecken,
um den Inhalt zu schiitzen und Handhabung

zu verringern.

Camwear® Polycarbonat

Geht keine Reaktion mit

und Séurereaktionen. L

Temperaturbestandig von T

—40°C bis +99°C.

Leicht zu reinigen und

Nahrungsmitteln ein; minimiert S >
potenzielle schédliche Chemika”en\w —.—"/

spiilmaschinenfest.

A

einiger Entfernung erkennen.

Camwear Polycarbonat halt den Inhalt so kiihl wie eine Edelstahlschale.

Camwear® Polycarbonat-Deckel

e Schiitzt den Inhalt vor Tropfflissigkeit,
Verschiittungen und sonstigen Schadstoffen
in Kiihlbereichen.

e Deckel lassen sich leicht reinigen und
sind spiilmaschinenfest.

Flach

e QOptimiert das Fassungsvermdgen von Schalen.

Luftdichte
Deckel
e Verschlussdeckel sind mit einer Innendichtung

versehen, die ausgezeichneten Spritzschutz und
maximale Frische bietet.

Deckel

mit Griff

e Der eingeformte Griff sorgt fiir
sicheres Festhalten.

e Zum Schutz gegen Lichteinwirkung in
Schwarz erhéltlich. Frische bleibt erhalten
und Produktverfarbung wird reduziert.

Die Verwendung von Camwear Deckeln
auf Vorratshehaltern ist fiir

die Nahrungsmittelsicherheit unerlasslich.
Nahrungsmittel bleiben langer frisch als
mit Klarsichtfolie.

e Kochbesteck bleibt in der Speisenschale
und fern von potenziell kontaminierten
Thekenflachen.

FlipLid®
e 7um Herausnehmen des Inhalts einfach
aufklappen.

e Reduziert Kreuzkontaminationspunkte, da der
Deckel auf der Schale verbleibt.

GripLid®

o Deckel "greift" an der Seite der Speisenschale
und bietet hervorragenden Schutz gegen
Verschiittungen und Kontamination.

e Minimiert die Handhabung, da Speisen nicht in
Klarsichtfolie eingewickelt werden miissen.

Klares, praktisch unzerbrechliches
Polycarbonat I&sst den Inhalt aus

Vorratshehalter

CamSquares®
Die quadratische Form optimiert den Lagerplatz

e Leicht leshare aufgedruckte MaBskala sorgt fiir
problemlose Inventarverwaltung.

e Farbkodierte Schnappdeckel entsprechen
der gedruckten Skala und erméglichen
rasches Abdecken und hygienisches
Aufbewahren von Zutaten.

Runde Vorratshehalter

e |eicht leshare MaBskala zum Mischen
von Zutaten und zur Inventarverwaltung
auf einen Blick.

e Deckel mit dicht schlieBenden
Polycarbonat-Deckeln oder
wirtschaftlichen Dichtungsdeckeln.

e Dichtungsdeckel haben eine Innen -
und AuBendichtung und sich
schwappsicher. Die fest sitzende
Dichtung halt Speisen frisch.

CAMBRO

TRUSTED FOR GENERATIONS™



VORBEREITUNG
und KOCHEN

In der Vorbereitungsphase ist die
Nahrungsmittelsicherheit durch Zeit- und
Temperaturprobleme am meisten gefahrdet.
UnsachgeméaBes Abkiihlen heiBer Speisen ist die
fiihrende Ursache fiir Nahrungsmittelvergiftung,

unmittelbar darauf folgt mangelhaftes Aufwarmen.

Durch die Verwendung von Produkten, die dem
Gastronomen Handhabung und Zeit sparen, bleibt
das Risiko von Zeit- und Temperaturproblemen auf
einem Minimum.

BESTE PRAKTIKEN

e Verringerung der Warenhandhabung
und Minimierung der Chance fiir
Kreuzkontamination durch die
Verwendung von Mehrzweck-Produkten.

e Sicheres Entfrosten und Marinieren von
Fleisch und Gefliigel in Abtropfschalen,
um Saft von anderen Speisen
fernzuhalten.

® Heille Speisen rasch auf sichere
Temperaturen abkiihlen: in 2 Stunden
auf 21°C und in 4 Stunden auf 4°C.

e Speisen zum rascheren Abkiihlen in
flachere Schalen (6,5 cm) abfiillen.

e Speisen innerhalb von 2 Stunden
mindestens 15 Sekunden lang auf
sichere Temperaturen erhitzen.

e Speisen niemals bei Zimmertemperatur
auftaven oder auf Dampftischen
aufwérmen.
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Abtropfeinsatze fiir Camwear®
Polycarbonat-Schalen

Spiilen, Abtropfen, Zubereiten und Aufbewahren
in einer Schale.

e 2.5 cm Abstand zwischen Abtropfeinsatz und
Speisenschale ermoglicht griindliches
Abtropfen und sorgt fiir [angere Frischhaltung
von Nahrungsmitteln.

o |deal fiir vorbereitetes Obst/Gemiise, zum
Aufbewahren von Fisch und Meeresfriichten
auf Eis und zum Entfrosten und Marinieren von
Fleisch. Keine durchweichten Tomaten mehr!

o Abtropfeinsatz zum problemlosen Entsorgen von
Fliissigkeiten einfach aus der Schale heben.

GEFAHREN

Kreuzkontamination:

Wenn Speisen in offenen oder nur lose
abgedeckten Schalen abgekiihlt werden,
besteht Gefahr der Einwirkung von anderen
Waren oder schadlichen Bakterien.

Zeit- und Temperaturprobleme:

Bei unzulédnglicher Temperaturkontrolle
entwickeln sich fiir Bakterien ideale
Wachstumsbedingungen, wodurch die
Nahrungsmittelsicherheit kompromittiert wird.

Abtropfeinsatze fiir H-Pans™

Kochen, Abtropfen, Aufbewahren und Servieren
in ein und derselben Schale.

e Verringert Zeit- und Temperaturprobleme,
da Schalen aus der Mikrowelle, direkt in
Dampftische und Bain Maries gestellt
werden kénnen.

e Flissigkeiten und heiBes Fett laufen von
Speisen ab, wodurch die Speisenqualitat
verbessert wird.



H-Pans™

Verringerung der Handhabung und des Kontaminationsrisikos mit einer Schale, die von
der Zubereitung direkt fiir Kiihlung bzw. Ofen oder Dampftisch verwendet werden kann

e Sicher von -40°C bis +148°C.

e Perfekt fiir Erwarmung und Nacherwarmung in Mikrowellen und Bain Maries.

e Durch die Verwendung von Deckeln fiir H-Pans wird der Inhalt vor ungekochten

Speisen und Schadstoffen geschiitzt.

FlipLids® mit Kerbe fiir
Camwear Schalen

Schiitzen Speisen im Zubereitungshereich

o Easy-Grasp Griff fir den raschen Zugriff auf
den Inhalt.

e Fungiert als sofortiger Hygieneschutz.

FlipLids® mit Kerbe fiir
H-Pans

Ideal fiir Bain Maries

e Der Inhalt bleibt bei Nichtgebrauch abgedeckt.

o Unterstiitzt die Beibehaltung unbedenklicher
Temperaturen fiir heiBe Speisen.
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SERVIEREN

Eine der fiihrenden Ursachen von
Nahrungsmittelvergiftung ist mangelhafte
Hygiene seitens des Personals, inshesondere
was griindliches Handewaschen anbelangt.

Die Moglichkeit zum Handewaschen, selbst

bei Veranstaltungen im Freien, ist fiir die
Nahrungsmittelsicherheit unerldsslich. Damit
Speisen beim Service unbeeintrachtigt bleiben,
verwenden Sie Produkte, die Speisen auf sicheren
Temperaturen halten und eine Barriere gegen
Schadstoffe bilden.

BESTE PRAKTIKEN

e Speisen und Eis bei Nichtverwendung
abdecken, um das Expositionsrisiko zu
minimieren.

Kochbesteck fiir den Service
bereithalten, um das Beriihren
von Speisen mit bloBen Handen zu
vermeiden.

Stets Schaufeln verwenden, um
Bakterien und Schadstoffe vom Eis

fernzuhalten.

Kalte Speisen unter 3°C und heifle
Speisen tiber 65°C halten.

Schalen verwenden, die Speisen ohne

umsténdliches und maglicherweise
kontaminiertes Eis stundenlang
kalt halten.
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ColdFest®
Speisenschalen

Halt kalte Speisen ohne umstandliches
Eis auf sicheren Temperaturen.

e (oldFest 8 Stunden in den
Gefrierschrank stellen, dann den
vorgekiihlten Inhalt zugeben.

GEFAHREN

Zeit- und Temperaturprobleme:

Speisen, die bei unsicheren Temperaturen
auf Speisetheken und Zubereitungsstationen
aufbewahrt werden, bergen das Risiko fiir
rapides Bakterienwachstum.

Kreuzkontamination:

In unbedeckten Behéltern aufbewahrtes und
per Hand serviertes Eis und unreine Glaser
kénnen schédliche Bakterien beherbergen.
Kontaminiertes Eis zur Kiihlhaltung von
Speisen kann in die Speisen gelangen,
wodurch die Sicherheit beeintrachtigt wird.

Camtensils®

Fungiert als Barriere und reduziert so das
Kreuzkontaminationsrisiko

Speisetheken

Die dicke Isolierung halt Speisen
stundenlang Kalt.

e Voll portables System.

o Der Hygieneschutz bildet eine Barriere
gegen schadliche Bakterien.

e ColdFest® Schalen und Buffet
Camchillers® zum stundenlangen,
sicheren Kithlhalten von Speisen.



SlidingLid™ Eiswiirfelwagen

Halt Eis tagelang kalt, selbst bei Hitze
und Feuchtigkeit

e Schiebedeckel helfen beim Verringern
von Kontamination. Lasst sich zum
problemlosen Zugriff zurtickschieben, wird bei
Nichtverwendung zugeschoben.

e Der Wasserablauf sorgt dafiir, dass das Eis
|&anger gefroren bleibt.
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Handewaschen

Einer der ersten Punkte, auf den ein
Gesundheitsinspektor Wert legt, ist ein separates
Handwaschbecken. Durch Bereitstellung einer
Handwaschstation bei Veranstaltungen im Freien
wird ein deutliches Signal gesendet, dass alle
Vorkehrungen fiir den hygienischen Speiseservice
getroffen wurden.

Handwaschbeckenwagen

Mobhile Handwaschbecken fiir Unternehmungen
aller Art

o Fiir kaltes und heiBes FlieBwasser bis
Sammelbehélter ermdglichen 70-mal
Handewaschen.

e Interner HeiBwasserbereiter erhitzt .
Wasser in 10 Minuten. Handwaschzubehar

o 7wei 19 L-Frischwassertanks und zwei 28 L Sorgt fiir eine portable Handwaschstation

Verweigerntanks.

Héndewaschen in separaten
Handwaschbecken reduziert das Risiko

der Nahrungsmittelkontamination durch
schmutzige Hande betréchtlich.
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AUFBEWAHRUNG und

TRANSPORT

Nach der Speisenzubereitung besteht
weiterhin ein bedeutendes Risiko fiir Zeit-

und Temperaturprobleme. Die Beibehaltung
unbedenklicher Temperaturen ist eine wichtige
Herausforderung fiir das sichere Aufbewahren
und Transportieren von Speisen.

GEFAHREN

Zeit- und Temperaturprobleme:

Mangelhafte Beibehaltung sicherer
Speisentemperaturen beim Transport kann zu
rapidem Wachstum schadlicher Bakterien fiihren.

Kreuzkontamination:

Der Transport von Speisen in folienbedeckten
Schalen kann zu Verunreinigungen fiihren,
die andere Speisen kontaminieren und somit
die Sicherheit beeintrachtigen.

Ultra Pan Carriers® S-Serie UP(5400

e Robustes Schutzgehause und dicke
Schaumisolierung halt Speisen stundenlang
frisch und unbedenklich.

e Meniiclip an der AuBenseite gibt Aufschluss
iiber den Inhalt ohne Offnen der Klappe.

o Integrierte Dichtung I&sst sich leicht reinigen.

BESTE PRAKTIKEN

e feife und kalte Speisen in
isolierten Transportern befdrdern,
die unbedenkliche Temperaturen
beibehalten.

Flache 6,5-cm-Speisenschalen
helfen bei der Beibehaltung sicherer

Temperaturen.

Schalen mit Deckel abdecken, um die : 4 \

Temperatur zu erhalten und den Inhalt = _— ‘-

Zu schiitzen.

Isolierte Transporter vor dem . i GripLids”
Beladen vorheizen bzw. vorkiihlen, Schalen zum Tr ?”?pzr:nmmnsportem keine

n ;
abdecken, 62me Verunreinigunger

um die Autbewahrungstemperatur Isolierte Speisenschalentransporter ufen.

beizubehalten.
e Halten garantiert stundenlang heiBe Speisen

. e Speise ,
Transporter auben beschriften, heiB und kalte Speisen kalt. Oderrzgtzrrfsegedingun onfr gt
um das (ffnen und SchiieBen der o . . e
. ;  Die eingeformten Griffe brechen nicht ab. Mikroben-
Tiir und den daraus resultierenden . turhattung
: T e Fiir den problemlosen Transport stapelbar. - iorung der Temperatrre

Temperaturverlust auf einem Minimum Zur Optimie vollstandig mit !
- lierte Transporter in ThermoBarrier®

Zu halten. SO " chalen fiillen oder €M L o men.
Speisensc Luftzirkulation einzudd

verwenden, um

14



PRODUKTLOSUNGEN

Nichtelektrische Wagen

Ultra Camcarts® Isolierte
Speisenschalentransporter

Dicke Schaumisolierung und robuste AuBenwande
halten stundenlang heiBe Speisen heiB und kalte
Speisen kalt.

e Die eingeformten Griffe brechen nicht ab.

e Die Schalen werden mit verschiedenen GroBen
und Fassungsvermdgen angeboten.

e |eicht zu reinigen, um das Wachstum
schédlicher Bakterien zu vermeiden.

@

Hot Holding UPCH
Ultra Pan Carrier’
und Ultra Camcart’

Verlangern die Aufbewahrungszeit heiBer Speisen

und gewdhrleisten Lebensmittelsicherheit - eine

giinstige Alternative zu groBen Thermoschranken.

e Vorheizzeit von Raumtemperatur auf
gewiinschte Temperatur: 45 Minuten.

o Schonende Warme von 65-74°C erhlt den
Feuchtigkeitsgehalt der Speisen ohne sie zu
kochen.

o Temperatur ist 90 Sekunden nach dem Offnen
und SchlieBen der Tiir wiederhergestellt.

o StoBfeste AuBenflachen aus Polyethylen bleiben kiihl.

e Warmeisolierung garantiert Speisetemperatur
beim Transport.

e Erhaltlich als Modell fir 110V und 220V.

Zubehdr verbessert die Temperaturisolierung, selbst bei hdufigem
Tiiréffnen und extremen AuBentemperaturen.

< O =

ThermoBarrier®

e 7um Trennen heiBer und kalter
Speisen im selben Fach.

e Halt den Temperaturverlust
bei nur teilweise beladenen
Transportern auf einem Minimum.

e Durch Trennen gefiillter
und leerer Schalen wird die
Temperaturisolierung optimiert.

Camchiller®

e Sorgt bei kalten
Speisen fiir eine sichere
Temperatur von unter 4°C.

e Zum Vorkihlen von
Speisenschalentransportern

Camwarmer®

o Hilt heiBe Speisen bei
héheren unbedenklichen
Temperaturen.

e Zum Vorheizen von
Schranken. Macht die
umsténdliche Verwendung
von heifem Wasser
iiberfliissig..

ot

Combo Cart Plus

Der vielseitigste Thermotransporthehilter auf

dem Markt. Bietet die Moglichkeit Speisen zu
Waérmen oder zu Kiihlen — ohne Strom oder elektrisch
Beinhaltet alle Funktionen des nichtelektrischen
Cart Plus:

o |deal fiir Anwendungen mit haufigem Offnen
und SchlieBen der Tir..

o (Gegensatz zu Metallwagen:
— Kiihle Temperatur der AuBenoberflache
waéhrend des Betriebs.

— Aufrechterhaltung einer sicheren Temperatur
der Speisen selbst in nicht angeschlossenem
Zustand.

o Durchschnittlich um 50 % mehr
Energieeffizienz als bei fiihrenden Metallwagen!

o Beibehaltung sicherer Speisen zwischen 65°C
und 74°C mit angenehmer voreingestellter,
schonender Warme ohne Strahlung.

o Der hohe Wagen ist mit separaten
Doppelfachern mit Heizvorrichtungen an
einer oder beiden Tiiren ausgestattet, um fiir
verschiedene Anforderungen gewappnet zu sein.

o Erhiltlich als Ausfithrungen fiir 110 oder 220 V.

CAMBRO

TRUSTED FOR GENERATIONS™
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REINIGUNG

Hygienische Sauberkeit ist beim Aufbewahren,
Zubereiten und Servieren von unbedenklichen
Speisen unerlasslich. Produkte, die sich leicht

reinigen lassen und rostfrei bleiben, hemmen das
Wachstum schédlicher Bakterien.

GEFAHREN

Kreuzkontamination:

Rost, Fett, Schmutz und klebrige
Etikettenriickstande auf mangelhaft
gereinigtem und unsterilem Geschirr etc.
kénnen einen Nahrboden fiir schadliche
Bakterien bilden. Speisegeschirr und Gléser,
die unsachgemanB gelagert sind, kénnen

durch Schmutz, Ungeziefer und Mikroben
verschmutzt werden.

BESTE PRAKTIKEN

e Vier Schritte fiir die ordnungsgemaéle
Reinigung: Waschen, Spiilen und
Lufttrocknen.

Camracks®

Ein Komplettsystem fiir Hygiene beim Spiilen,
Aufbewahren und Transportieren

e (ffene Innenfacher unterstiitzen griindliche

Reinigung und rasches Trocknen.
e Sauberes Geschirr und Besteck

zugedeckt und fern vom Boden

aufbewahren, um unndtiges erneutes
Spiilen zu vermeiden.

e Geschlossene Seitenwénde und Deckel halten
Staub, Bakterien und Ungeziefer vom sauberen
Inhalt fern.

e Camracks nach dem Spiilen einfach auf
Camdollie laden und mit Camrack Deckeln

e Geschirr, TrinkgefaBe und Kochbesteck
stets lufttrocknen lassen.

e Durch die Verwendung verstellbarer
Tellerwagen kann Geschirr
unterschiedlicher GrdBen ohne grofle
Bruchgefahr transportiert werden.

e Rostfreie und korrosionsbesténdige
Produkte in Spiilbereichen halten

abdecken - und schon besteht ein hygienisches
Aufbewahrungssystem.

e Camdollies halten die Spiilkérbe in sicherem
Abstand zum Boden und erleichtern das
Mandvrieren.

e Passend fiir alle kommerziellen
Geschirrspiilmaschinen;
widersteht Chemikalien
und Temperaturen bis 93°C.

TIPPS

i inde
Die geschlossenen Set_tenwa(;lgsS
der camracks garantlergn,
Glaser nicht'von erC h?ﬂ e
Mitarbeitemnger,u ;
oder Reinigungslosun

i sndliches
werden kannen. Kein ymstéandlic

i iel
Einwickeln in Klars:chtfohe.

Bakterienwachstum auf einem Minimum.

Siehe den Abschnitt “Wahl des passenden

_ oder
. Kunststoff - 0
Glaserkorbs” im Cambro Katalog oder auf \‘\ Alternative aklzn n einer GroBe, die alz)fm,t
unserer Website www.cambro.com | Vinyl-Abdeo o Béden schieifen unds
16
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Geschirrwagen

Zur Aufbewahrung und zum Schutz
von sauberem Geschirr.

e Passende hygienische Kunststoffdeckel
inklusive.

e Konsolidiert Lagerplatz bei Verwendung
einer groBen Menge Geschirr
der gleichen GroBe.

Verstellbare Tellerwagen

Minimieren das Kontaminationsrisiko beim
Transportieren von sauberem Geschirr.

o Verstellbarer Geschirrwagen schiitzt Glaser vor
Bruch und Absplittern.

e Sdulen lassen sich nach Bedarf fiir die
gleichzeitige Aufbewahrung unterschiedlicher
GeschirrgroBen einstellen.

e Passende Abdeckhaube zum Schutz von
sauberem Speisegeschirr inklusive.

N EcoSafe

StoreSa?é
—

Camshelving® Wandregale und
StoreSafe® Fachextender

Eine rostfreie Losung fiir Geschirrspiilbereiche.

e Kochbesteck und Kleinteile auf Externdern
lufttrocknen lassen.

e Kann sauber abgewischt oder fiir die
griindlichere Reinigung in den Geschirrspiiler
gegeben werden.

CAMBRO

TRUSTED FOR GENERATIONS™
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CHECKLISTE

WARENEINGANG

Lageruntersatze
Servierwagen
Transportwagen
ColanderKits™

Camwear® Vorratshehalter

VORRATSHALTUNG

Camshelving®

Camwear® Vorratshehalter SlidingLids™
ColanderKits™

Vorratshoxen

StoreSafe® Etiketten

ZUBEREITUNG und KOCHEN

H-Pans™ und Deckel
Abtropfeinsatze fiir H-Pans™
Camwear® Polycarbonat-Schalen und Deckel

Abtropfeinsatze fiir Camwear® Schalen

SERVIEREN
Speisetheken

ColdFest® Speisenschalen
Camtensils®
SlidingLid™ Eiswiirfelwagen

Camwear® Schaufeln

AUFBEWAHRUNG und TRANSPORT

Elektrische Camtherm® Vorratsschrénke
Isolierte Speisenschalen

Ultra Camcarts®

Ultra Pan Carrier® S-Serie UPCS400

ThermoBarriers®

REINIGUNG
Camrack® Geschirrspiilsystem
Verstellbarer Geschirrwagen

Geschirrwagen

o000 o oo000 ODoO0d0 o000 U o000 U

oooU

SlidingLids™
Camwear® rote Vorratshehalter
Camcrispers®

StoreSafe® Etiketten

Camwear® Speisenschalen und Deckel
CamSquares® und Deckel

Camwear® runde Vorratshehalter und Deckel

FlipLids®
GripLids™
StoreSafe® Etiketten

FlipLids®
Lugano™ Zangen
Handwaschbeckenwagen

Handwaschzubehor

Camchillers®

Camwarmers®

H-Pans™ und Deckel
Camwear® Schalen und Deckel
GripLids™

Wandregale und Fachextender
Servierwagen

Transportwagen

o000 o000 o000 D000

o000

oo0



INSPEKTIONS-CHECKLISTE

WARENEINGANG

| Speisen sofort auf Qualitat und Anzeichen von Zeit- und Temperaturproblemen inspizieren.

L Kalte und gefrorene Speisen innerhalb von 15 Minuten zur Kaltlagerung bringen.

L) Verderbliche Nahrungsmittel und Fertiggerichte bei Lieferung beschriften und bis zum Verfallsdatum verbrauchen.
() Obst und Gemiise aus den Versandkartons nehmen und mindestens 15,3 cm iiber dem Boden lagern.
VORRATSHALTUNG

O Ale Regale in Kiihl- und Gefrierbereichen sauber und rostfrei halten.

() Rohes Fleisch, Gefliigel, Fisch und Meeresfriichte abdecken und unterhalb von zubereiteten Speisen und Obst/Gemiise aufhewahren.
| Speisen mit dicht schlieBenden Deckeln abdecken und mindestens 15,3 cm iiber dem Boden aufbewahren.

O Ale Nahrungsmittelprodukte mit Namen, Datum, Zubereitungszeit und Verfallsdatum etikettieren.

Q Nahrungsmittel nach dem Inventarsystem “First In First Out” (FIFO - Altere Ware wird

zuerst verbraucht) verwenden.

ZUBEREITUNG und KOCHEN

o000

Speisen ordnungsgemah auftauen.

Speisen rasch und sicher unter die Gefahrenzone abkiihlen.

Mitarbeiter praktizieren bei der Arbeit mit Nahrungsmitteln gute personliche Hygiene.
Speisen mindestens 15 Sekunden lang auf sichere Temperaturen erhitzen.

Speisen auf zuldssige Weise rasch erhitzen.

SERVIEREN

OCOo00

Speisen beim Service auf unbedenklichen Temperaturen halten.
Speisen und Eis beim Service vor Kontaminierung schiitzen.
Hénde nur in separaten Handwaschbecken waschen.

Fertigspeisen nur minimal mit bloBen Handen beriihren.

AUFBEWAHRUNG und TRANSPORT

U Die Temperatur von heiBen Speisen tber 65°C halten.

L) Kalte Speisen bei 3°C oder niedriger halten.

| Entsprechende Vorrichtungen zum Handewaschen bereithalten.

L] Robuste Camdollies verwenden, die sich leicht mandvrieren lassen und die Temperaturen von Speisen stundenlang beibehalten.
REINIGUNG

() Samtliches Kochbesteck gewaschen

() Geschirr und Glaser gereinigt und aufbewahrt zur Vermeidung von Kontamination

CAMBRO

TRUSTED FOR GENERATIONS™



CAMBRO

=2 Presswerk Kongen GmbH
A SUBSIDIARY OF CAMBRO MFG. CO.

CAMBRO U.S.A. CAMBRO GERMANY

TEL: 1(714) 848-1555 TEL: (49) 7022 90100 0

FAX: 1(714) 230-4375 FAX: (49) 7022 90100 19
international@cambro.com cambrogermany@cambro.com

© Copyright Cambro Manufacturing Company. Printed in the U.S.A.
LITX15SSGR

B0 AN

1061512



