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Erndhrungsphysiologie e

Mikrobiologie und Hygiene

Sensorik .

Planung -

TiefkGhlung (bzw. Schockfrostung) bremst die Aktivitat
lebensmitteleigener Enzyme

Maximum an Vitaminen bleibt erhalten

Nahrstoff- und vitaminschonend

Produktionschargen werden auf mikrobielle Unbedenklichkeit
Uberprift

Lagerung bei-18 °C unterbricht das Wachstum von
Mikroorganismen und die unmittelbare Zubereitung auf 75 °C
bietet ein Maximum an mikrobiologischer Sicherheit

Der Stillstand des mikrobiologischen Wachstums und die starke
Verlangsamung chemischer Reaktionen garantieren eine hohe
sensorische Qualitat Gber mehrere Monate

Zubereitung direkt zum Zeitpunkt des Bedarfs

Flexibles Reagieren auf die tatsachliche Anzahl der Tischgaste
Gute Planung der Arbeitsorganisation

Schlanke Kichenprozesse

Geringe Lagerhaltung und wenig Personalkosten bei planmafiger,
kompletter Anlieferung
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