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Friscues Essen
Hell aur pen
Terrer servierT!

Das ist die Herausforderung, die
Kindertageseinrichtungen und Schulen bei
der Verpflegung haben. Unsere Cool&Hot-Box
verbindet die Vorteile des Cook&Hold und des
Cook&Chill-Systems.

Die Cool&Hot-Box, unser Tausendsassa, kann
sowohl kiihlen als auch erwarmen. Wir stellen
sie euch kostenfrei zur Verfligung. Sie
ermoglicht euch, das Essen flexibel zur
gewinschten Zeit und in der erforderlichen
Temperatur auf den Tisch zu bringen - ohne
lange Standzeiten!

Dafiir wird nur eine einfache
Haushaltssteckdose bendtigt, kein
zusatzlicher Platz (die Box hat etwa die Grolte
eines Thermoports/ einer Thermobox) und
auch keine Abluft und kein Wasser-Zu- und
Ablauf.

Auf den nachsten Seiten erklaren wir euch, wie
sie genau funktioniert und warum wir euch die
Cool&Hot-Box fiir eure Einrichtung empfehlen.



Se sereT pie CoeréHet-Box DAFUR, DASS MEHR

['riscHe pel evcH auvr peyy T1ISCH KemMmT!

Die Inhaltsstoffe machen den Unterschied zwischen Warm- und
Kaltlieferung

Das passiert vor der Lieferung:

Wir bereiten in unserer Kiiche filir euch taglich leckere Gerichte flir den nachsten Tag zu. Sobald die
Speisen zu ca. 70 % gar sind, wird der Garprozess unterbrochen und das Essen schock-gekiihlt. Warum?
Um den Temperaturbereich von 50° bis 20° schnell zu tiberbriicken und damit Bakterien erst gar keine
Chance zu geben, sich zu vermehren. Weil wir euch und den Kindern unser Essen in der bestmoglichen
Qualitat liefern mochten, bieten wir ausschliefilich die Kaltlieferung an. Hier erklaren wir euch den
wesentlichen Unterschied.

So geht es bei der Warmlieferung weiter:

Am nachsten Tag werden die Speisen bei uns in der Kliche regeneriert. Das bedeutet, dass das Essen
fertig gegart wird. Um sicherzustellen, dass die Speisen warm genug (mindestens 65° laut Gesetzgeber)
bei euch ankommen, erhitzen wir sie auf mindestens 80°. AnschlieRend wird das Essen verpackt und zu
euch geliefert. Dort wird es bis zu eurer Essenszeit in Thermoboxen warmgehalten.
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So geht es bei der Kaltlieferung (mit Cool&Hot-Box) weiter:

Das Essen wird am gleichen Tag oder am Morgen des nachsten Tages gekiihlt in euere Einrichtung
gebracht und in die Cool&Hot-Box geschoben. Dort wird es weiter gekiihlt, bis es zu einem
programmierten Zeitpunkt beginnt, die Speisen fertig zu garen (Regeneration). Sobald das Essen zur
vereinbarten Zeit fertig gegart ist, kann es ausgegeben werden.
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TemperaTur uno Zeir.
Die wicHTICEN FakTeren. um Essen FRISCH Zu HaLTen
Bei der Warmlieferung wird in unserer Kiiche mehr Energie (hohere Temperatur) in das Essen gegeben,

damit es warm bei euch ankommt. Das Essen muss anschlieflend iber die Dauer von zwei bis drei
Stunden warmgehalten werden.

Bei der Kaltlieferung muss weniger hoch erhitzt werden, weil das Essen, sobald es die optimale
Temperatur erreicht hat, ausgegeben werden kann. Die Cool&Hot-Box spart so die hohere Temperatur
und die Zeit, die sonst flir das Warmhalten gebraucht wird und ebenfalls zum Verlust von Nahrwerten
beitragt.

Dadurch behilt das Essen deutlich mehr wichtige Nahrstoffe, Vitamine und
Geschmack. Und nicht zuletzt ist auch die Haptik und Optik des Essens besser. Viele
Pluspunkte, die sicher auch bei den Kindern und Eltern gut ankommen.




CooréHot1-Box -
wile FUNKTIeNIerT sie’

Die Funktionsweise kurz erklart:

o

asOwN

Die Box dient zuerst als Kiihlschrank fiir die gekiihlten Speisen, mit
denen der Fahrer oder die Fahrerin die Cool&Hot-Box bestiickt.

Zum vorher programmierten Zeitpunkt beginnt die Box zu heizen,

Sobald die Kerntemperatur (72°) erreicht ist, halt die Box bis zur
gewltinschten Essenszeit nur noch schonend warm.

Nachdem alle Speisen entnommen worden sind, wird die Box
ausgeschaltet. Bei Bedarf kann sie jetzt in eine andere Ecke
geschoben werden.

' Kleine
Cool&Hot



Ein tac mIT per CeeréHeT-bBex

So sieht der Ablauf in der Einrichtung aus:

Vernewee.

Die gekiihlten Essen hat unser Fahrer oder unsere Fahrerin in die Cool& Hot-Box einsortiert.

* Die bunten Punkte markieren die unterschiedlichen Temperaturen in der Box und dienen
dazu dem Fahrer oder der Fahrerin zu zeigen, welche GN Form in welchen Einschub gehort.
Er oder sie steckt den Kern-Temperatur-Fiihler in das Essen, schlief3t die Tlr und schaltet
das Gerat ein.

2 Das Essen bleibt dort so lange gekiihlt, bis das Gerat zur programmierten Zeit selbstandig in
den Heizmodus wechselt und aufheizt, bis die Kerntemperatur von 72° erreicht ist.
Dies ist ca. nach 2,5 Stunden der Fall.

3_ Allergie-Essen, Salate und Desserts werden in den Kiihlschrank gestellt.

JeTzT selb 1HR DRAN.

Das Allergie-Essen befindet sich im Kiihlschrank. Die Teller werden 20
* Minuten vor der Essenszeit in die Cool&Hot-Box auf den GN Formen gestellt
und erwarmt.

Zur vorher programmierten Essenszeit entnehmen die Klichenkrafte die
"bendtigten Speisen fiir die erste Essens-Gruppe und hangen den Kern-
Temperatur-Fiihler wieder in die Tiir.

6 Wenn nicht alle GN-Formen entnommen wurden, halt das Gerat die
.Temperatur auf 72°, sodass spatere Essensschichten immer ein heiftes
Essen auf den Tisch bekommen. (Tiire nach Entnahme immer wieder
schlieRen).

7 Sobald alle GN-Formen entnommen sind, die Tiire Gber den
" Schnappverschluss anlehnen, sodass ein Spalt zum Ausliiften entsteht.

AnschlielRend die Box liber den Schalter auf 0 ausschalten. Die Tiire bleibt
" bis zur nachsten Befiillung durch unseren Fahrer oder Fahrerin spaltbreit
geoffnet.

Bei Bedarf kann nun der Stecker gezogen werden und die Cool&Hot-Box an
"einen anderen Ort gestellt werden.

Karte Speisen.

Unsere Salate und Desserts freuen sich auf einen Platz im Kiihlschrank oder
verbleiben in der schwarzen Thermo-Box, in der sie geliefert wurden.
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Jetzt fiir die Cool&Hot-Box entscheiden und
von diesen Vorteilen profitieren

Flexibilitat beziiglich der Essenszeiten

Niedrigere Temperatur und dadurch weniger Energiezufuhr sorgen fiir eine
schonendere Zubereitung

Minimale Standzeiten des warmen Essens
Besserer Erhalt der Nahrstoffe, der Vitamine und des Geschmacks
Bessere Haptik und Optik der leckeren Speisen

Fiir Trager und Einrichtungen: von der Frische des Cook&Chill-Systems
profitieren, ohne dass dazu extra Personal, viel Platz und eine kostspielige
Kuchenausstattung notig waren

Fur die Kiichenkrafte: Einfacherer Handhabung mit den vollen GN-Formen,
weil das Anheben aus den Thermoboxen wegfallt

Nachhaltiger durch das Sparen von Fahrtwegen - den gesparten Sprit-Preis
geben wir gleich an euch weiter, indem wir euch die Box kostenlos zur
Verfligung stellen.
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lhr habt noch
weitere Fragen?
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Geschmacksschatz - eine Marke der ACTIVcatering fiir Kinder GmbH
(06131) 2 18 58 81 | hallo@geschmacksschatz.de | www.geschmacksschatz.de



