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Mabhlzeiten digital managen

Endlich Zeit fir das Wesentliche. Wie eine Software den Alltag
in der Hauswirtschaft und bei der Verpflegung erleichtern kann,
schildert dieser Anwenderbericht.

onika Schneider, Hauswirtschafts-

leiterin in einem Seniorenheim

mit 87 Bewohnern, beginnt ih-
ren Tag heute anders als noch vor einem
Jahr. Kein Stapel handschriftlicher Be-
stellzettel mehr, keine hektischen Telefo-
nate mit der Kiiche wegen unklarer Kost-
formen, keine nachtliche Griibelei, ob sie
beim Einkauf wieder zu viel bestellt hat.
Stattdessen offnet sie morgens ihr Tablet
und sieht auf einen Blick: 23 Bewohner
haben heute Schonkost bestellt, fiir Frau
Miiller in Zimmer 12 gilt seit gestern eine
neue Diabetiker-Kost, und die Finkaufs-
liste fiir morgen ist bereits automatisch
erstellt — exakt berechnet auf die tatséch-
lichen Bestellungen.
Was sich zunéchst nach Zukunftsmusik
anhort, ist in immer mehr Einrichtungen
bereits Realitit. Eine Software wie die von
Nutrio nutzt dabei eine durchdachte Au-
tomatisierung, um Verpflegungsprozesse
zu vereinfachen - von der individuellen
Bestellung tiber die Meniiplanung bis zur
Essensausgabe.
Seit einigen Jahren setzt die Alloheim-
Gruppe auf das System, dies ist Deutsch-
lands grof3ter privater Pflegeheimbetrei-
ber mit tiber 260 Standorten. Auch grofle
Anbieter wie Apetito vertrauen auf diese
Partnerschaft. Ende November 2025 ge-
wann Nutrio mit seinem Meniibestell-
system auch die Ausschreibung des Uni-
versitatsklinikums Heidelberg.

Wer jahrelang mit Stift, Papier und Excel-
Listen gearbeitet hat, ist zunédchst skep-
tisch. Doch die Erleichterung zeigt sich
genau dort, wo der Alltag am anstren-

gendsten ist: bei der Mentiplanung unter
Beriicksichtigung dutzender individuel-
ler Erndhrungsanforderungen. Die bis-
herige Realitt sieht oft so aus: Speisepla-
ne werden ausgedruckt und auf den
Wohnbereichen verteilt, Mitarbeitende
gehen von Zimmer zu Zimmer, um die
Bewohner zu befragen - doch viele sind
gerade nicht ansprechbar, schlafen oder
sind schlichtweg nicht prasent.

Das Ergebnis: In vielen Einrichtungen
werden {iber 50 Prozent der Bewohner
gar nicht erst befragt. Stattdessen wird
nach dem Prinzip ,,Pi mal Daumen® tiber
ihre Kopfe hinweg entschieden, was auf
den Teller kommt. Hinzu kommt: Ernah-
rungsformen und personliche Ernéh-
rungsdetails werden zwar bei Einzug der
Bewohner sorgfiltig in den Dokumenta-
tionssystemen erfasst — doch im hekti-
schen Alltag finden diese Informationen
kaum noch Anwendung.

Wihrend frither jede Didtinderung ma-
nuell in Listen eingetragen, mit der Kii-
che abgestimmt und beim Einkauf be-
dacht werden musste, iibernimmt das
System heute diese Koordination - und
ermoglicht eine individuelle Bestellung
auch dann, wenn der Bewohner gerade
nicht befragt werden kann, indem es auf
die hinterlegten Profile zuriickgreift.

In einem mittleren Seniorenheim mit 120
Bewohnern werden téglich etwa 360
Mahlzeiten ausgegeben. Betrachtet man
den gesamten Prozess — von der Vertei-
lung der Speisepldne und Zettel auf den
Wohnbereichen, tiber das Befragen der
Bewohner und das Zusammenschreiben
der Bestellungen, die Weitergabe an die
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Kiiche fiir Produktion und Einkauf, bis
hin zur Essensausgabe zuriick auf den
Wohnbereichen - kommen im Schnitt
vier Stunden pro Tag zusammen, die allein
fir diese Zettelwirtschaft und manuelle
Koordination aufgewendet werden. Heute
erledigt die Software diese gesamte Pro-
zesskette in einem Bruchteil der Zeit - die
gewonnenen Stunden nutzt das Team fiir
personliche Gesprache mit den Bewoh-
nern iiber deren Wiinsche oder fir die
Qualitatskontrolle bei der Essensausgabe.
»Wenn die Hauswirtschaftsleitung spiirt,
dass moderne Technik sie entlastet statt
fordert, wird Digitalisierung zu einem
sehr positiven Erlebnis®, betont Tim Gra-
nitza, Geschiftsfithrer bei Nutrio. Diese
Philosophie zeigt sich auch in der Bedie-
nung: Statt komplizierter Meniistruktu-
ren arbeitet das System mit grofSen, appe-
titlichen Bildern - ein entscheidender
Faktor fir die Auswahl der Speisen.

Das System Nutrio nutzt dabei KI-gene-
rierte Bilder, die gerade fiir Einrichtun-
gen ohne eigene Speisefotos eine enorme
Hilfe darstellen und zu deutlich schnelle-
ren Entscheidungsprozessen fiihren. Per
Touchscreen kénnen auch weniger tech-
nikaffine Mitarbeitende das System sofort
bedienen - ohne lange Einarbeitung, oh-
ne Frustration.

Die Einfithrung beginnt mit einer griind-
lichen Analyse der bestehenden Prozesse.
Was lauft bereits gut? Wo entstehen regel-
mafig Probleme? Welche individuellen
Anforderungen gibt es? ,,Erfolg entsteht
nicht durch Software allein, sondern
durch Menschen, die sie richtig nutzen",
erklart Jens Lodahl, CTO von Nutrio.
Deshalb wird jede Einrichtung von ei-
nem personlichen Ansprechpartner be-
gleitet — von der ersten Planung bis zur
produktiven Nutzung.

In der Praxis bedeutet das: Zunéchst wer-
den alle Bewohner mit ihren Erndh-
rungsprofilen im System angelegt. Das
dauert etwa drei bis fiinf Minuten pro
Bewohner, je nach individueller Situati-
on. Dabei werden bereits vorhandene
Daten aus dem Bewohnerdokumentati-

Tim Granitza, Geschdiftsfilhrer Nutrio (links), Jens Lodahl, CTO

onssystem automatisch in Nutrio iiber-
nommen - etwa medizinisch notwendige
Kostformen oder Unvertréglichkeiten.
Diese Basis wird dann lediglich um per-
sonliche Vorlieben und Priéferenzen er-
ginzt, sodass ein vollumfingliches Er-
nahrungsprofil entsteht. Mithilfe von KI
kann Nutrio anschlieflend das Speisen-
angebot automatisch mit diesen Profilen
abgleichen und passende Vorschldge ma-
chen. Diese initiale Investition schafft die
Grundlage fiir alles Weitere.

Danach folgen Schulungen, die auf die je-
weilige Erfahrung der Mitarbeitenden
abgestimmt sind: Das Pflegepersonal
lernt, wie Bestellungen aufgenommen
werden, die Kiiche erhélt die fertigen Lis-
ten, die Hauswirtschaftsleitung behilt
den Uberblick iiber Kosten und Waren-
wirtschaft.

Der entscheidende Vorteil liegt laut An-
bieter in der Durchgangigkeit: Alle Infor-
mationen fliefSen zusammen. Das System
lasst sich direkt an bestehende Waren-
wirtschaftssysteme oder Lieferanten an-
binden - so entsteht ein geschlossener
Kreislauf von der Bestellung bis zur Ab-
rechnung. Wenn ein Bewohner kiinftig
kleinere Portionen isst, wird diese Ande-
rung einmal hinterlegt - und beriicksich-
tigt sich automatisch bei jeder kiinftigen
Bestellung, bei der Meniiplanung, beim
Einkauf und in der Auswertung. Keine
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Zettelwirtschaft mehr, keine Informati-
onsliicken zwischen den Schichten, keine
vergessenen Didt- oder Erndhrungsande-
rungen.
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Einstellung der Vorlieben-KI eines Bewohners

Drei grofSe Herausforderungen pragen
heute den Alltag in Pflegeeinrichtungen:

der Fachkriftemangel

der Druck zu mehr Nachhaltigkeit
die gestiegenen Qualitdtsanspriiche
der Bewohner.

Genau hier setzt eine durchdachte digi-
tale Losung an. Die Praxis zeigt konkrete
Zahlen: Einrichtungen berichten von ei-
ner Reduzierung der Lebensmittelver-
schwendung um 20 bis 30 Prozent. Das
liegt daran, dass nicht mehr auf Verdacht
eingekauft und produziert wird, sondern
exakt auf Basis der tatsdchlichen Bestel-
lungen. Ein mittleres Seniorenheim mit
80 Bewohnern spart dadurch monatlich
zwischen 1.000 und 1.800 Euro.

Auch die Zeitersparnis ist messbar: Die
gesamte Prozesskette — von der Ausgabe
der Speisepline auf den Wohnbereichen,
tiber die Abfrage bei den Bewohnern, das
Einsammeln und Auszéhlen der Speise-
plane, das Ubertragen fiir den Einkauf,
das Produzieren der Speisen nach Zettel
und Stift, die Ausgabe nach Zettel und
Stift bis hin zur Dokumentation des Ver-
zehrs - nimmt in mittelgrofien Einrich-
tungen mit 120 Bewohnern drei bis vier
Stunden pro Tag in Anspruch. Diese
Zahl wurde in mehreren Messungen be-
statigt. Mit Nutrio reduziert sich dieser
Aufwand auf einen Bruchteil der Zeit.
Das sind Stunden, die fiir wichtigere
Aufgaben zur Verfiigung stehen: fiir Ge-
spriache mit Bewohnern, fiir Qualitatssi-
cherung oder fiir die Koordination mit
externen Dienstleistern.

Und die Bewohner? Die profitieren vor
allem davon, dass ihre Essbiografie und
ihr Erndhrungsprofil durch die KI voll-
automatisch und kontinuierlich mit dem
Speisenangebot abgeglichen werden -
mit Vorschldgen, die auf ihre Vorlieben,
Bediirfnisse und medizinischen Anfor-
derungen zugeschnitten sind. Das ge-
lingt der KI oft deutlich besser, als es eine
Fachkraft unter den realen Bedingungen
leisten kann.
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Pflegekrifte haben oft wenig Zeit, ken-
nen neue Bewohner noch nicht person-
lich, sprechen méglicherweise eine ande-
re Sprache oder sind aufgrund der hohen

Bestellkalender
Bl dun Fraen 10 e Tog mhon:

Fluktuation erst seit Kurzem in der Ein-
richtung. Die KI hingegen kennt jedes
Detail des hinterlegten Profils und be- : :

riicksichtigt es zuverléssig. Hinzu kommt: B petes : e ety
Weniger Verwechslungen bei Sonder-
kostformen, die Moglichkeit fir direktes
Feedback iiber die eingebaute Riickmel- p—
dungsfunktion und eine deutlich hohere : —
Genauigkeit bei der Essensausgabe.

In einer dokumentierten Erhebung einer
Einrichtung sank die Zahl der falsch aus-
gegebenen Mahlzeiten von durchschnitt-
lich drei pro Woche auf praktisch null.
Das bedeutet nicht nur mehr Sicherheit,
sondern auch mehr Lebensqualitat fir
Menschen, deren Tagesstruktur mafgeb-
lich von den Mahlzeiten gepragt ist.

Wocheniibersicht fiir einen Bewohner mit der Anzeige, welche Mahlzeiten
durch die Vorlieben-KI vorausgewdihlt sind. Die KI-Auswahl erfolgt anhand
der individuellen Essbedirfnisse.

Was viele Einrichtungen besonders
schitzen: Die Begleitung endet nicht mit

der Einfithrung. ,Wir sehen uns nicht als Sonelerl e -

Lieferant, sondern als Partner, betont
Tim Granitza. Und das zeige sich im All-
tag: Wenn Fragen auftauchen, erreicht
man einen personlichen Ansprechpart-

. . . Hahnchanschnitzel ‘Garminédal mit
ner - keine anonyme Hotline, keine wo- g T

Kartoffein-Petersilenstamp!

chenlangen Wartezeiten. Wenn eine Ein-
richtung einen speziellen Wunsch hat,
flief3t dieser in die Weiterentwicklung ein.
Nutrio entwickelt seine Losung gemein-
sam mit den Einrichtungen weiter. Neue
Funktionen entstehen nicht im luftleeren — c T
Raum, sondern aus echten Bediirfnissen OSSR cinor. o
der taglichen Arbeit.

Entscheidend ist dabei die Erkenntnis: Es
geht nicht darum, alles digital zu machen,
weil es modern ist. Es geht darum, Zeit
fiir das Wesentliche zu gewinnen - fiir =~ Vorauswahl eines Bewohners fiir das Mittagessen durch K,
die Bewohner, fiir die Qualitat, fiir ein ~ mit Kl-generierten Bildern

entspannteres Arbeitsklima. ,Verdnde-

rung darf nicht iiberfordern, sie muss in-

spirieren’, wie Nutrio-Griinder Jens Lo-
dahl es formuliert. Wenn das gelingt,
rechtfertigt sich die Umstellung von
selbst. Und genau das berichten immer
mehr Einrichtungen, die diesen Schritt

gewagt haben: weniger Stress, mehr
Ubersicht, zufriedenere Mitarbeitende -
und am Ende des Tages mehr Zeit fiir die
Menschen, um die es eigentlich geht.
Red
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Abfallkonzepte

Fettabscheider -
die unbekannten Wesen

Es ist ein Thema, mit dem man sich nicht so gerne beschdftigt:
der Fettabscheider in gewerblichen Kichen. Auf dem 23. rhw-
Hygieneforum brachte Britta Drews, Hauswirtschaftliche Be-
triebsleiterin und Fachkundige fiir Abscheideranlagen, Licht ins

Dunkle.

Der Fettabscheider wurde hier als Freiaufstellung eingebaut
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as Thema wird von den Beh6rden

oft vernachldssigt und auch in den

Grof3kiichen weifd oft keiner, wer
fir die Fettabscheider eigentlich zustin-
dig ist®, berichtet Britta Drews, die fiir
das Unternehmen ASV-Jungmichel in II-
sede arbeitet. Fettabscheider sind grund-
sétzlich notwendig, um Fette, Ole und an-
dere Leichtstoffe vom Abwasser zu tren-
nen und so Schiden in den Abwasserka-
nélen und Klédranlagen zu verhindern.
Die Abscheider beugen Verstopfungen
durch Fettablagerungen vor, verhindern
aggressive Saurebildung, die die Rohre
angreifen konnte, und reduzieren unan-
genehme Geriiche sowie die Ausbreitung
von Krankheitserregern und Ungeziefer.

Grundsitzlich gibt es zwei Moglichkei-
ten, diese Abscheider einzubauen. Ein-
mal geht es als Frejaufstellung, das wird
oft bei Neubauten gewéhlt und es ist die
glinstigere Variante. Die zweite Moglich-
keit ist ein Erdeinbau. Aus hygienischen
Griinden darf der Fettabscheider auf kei-
nen Fall direkt in einer Kiiche eingebaut
werden.

Und wer braucht nun einen Fettabschei-
der? In gastronomischen und lebensmit-
telverarbeitenden Betrieben ist der Ein-
bau gesetzlich vorgeschrieben. Dazu ge-
horen alle gewerblichen Kiichen, sei esim
Restaurant, Hotel, in der Backerei, Mensa
oder im Seniorenheim und Kranken-
haus. ,Auch Kindergirten brauchen
mittlerweile einen Fettabscheider, das ist
noch relativ neu, sagt Britta Drews.

Hygiene und Lagerwirtschaft <« rhw praxis 42025
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Generell muss ein Kiichenbetrieb, der
neu erdffnet, einen Entwésserungsantrag
an die zustandige Behorde stellen und die
entscheidet, ob ein Fettabscheider not-
wendig ist oder nicht. Gibt man beispiels-
weise nur zehn Essen in der Woche aus,
kann es sein, dass die Behorde nur eine
Fett-Tonne und keinen Abscheider ver-
langt. Das kann je nach Kommune auch
unterschiedlich gehandhabt werden. Zu-
standige Behorden sind entweder die
Stadtentwisserung oder die Untere Was-
serbehorde.

Die gesetzliche Grundlage dazu ist die
DIN EN 1825 1+2 als europdische Norm
sowie die DIN 4040-100 als nationaler
Anhang. Die Normen regeln die Planung,
den Einbau, den Betrieb und die Wartung
von Fettabscheidern. Sie schreiben vor,
wann Fettabscheider erforderlich sind,
welche Anforderungen an die Anlagen
und die dazugehorigen Rohrleitungen
gestellt werden und legen Wartungsinter-
valle sowie die Notwendigkeit einer regel-
mafligen Generalinspektion durch eine
fachkundige Person fest.

Welche Kiichengerite flieffen nun in den
Fettabscheider ein? Das sind laut Britta
Drews die Kochkessel, Konvektomaten,
Kippbratpfannen, Spiilbecken (kein
Handwaschbecken) und Spiilmaschinen.
Alles, was iiber die Bodenablaufe fliefit,
gelangt in und durch den Fettabscheider.

Damit der Fettabscheider gut arbeiten
kann, sollten keine grofien Lebensmittel-
reste in den Bodenablauf gelangen. Dazu
gehoren Fleischreste, grofiere Mengen an
Teigwaren, Brotchen etc. Das fithrt zu
Verstopfungen und kann einen Riickstau
verursachen. Auflerdem gehoren keine
Fettreste aus Pfannen oder Fritteusen in
den Fettabscheider. Fettreste aus Fritteu-
sen werden in den Fett-Tonnen entsorgt
und Fettreste aus Pfannen in der Bioton-
ne. Auch zu viele Fettreste kénnen zu ei-
ner Rohrverstopfung beim Fettabschei-
der fiihren.

»Meist haben auch die Kommunen in ih-
rer Abwassersatzung stehen, dass grébere
Verschmutzungen und Fettreste in den
Pfannen und Kippbratpfannen zunéchst
mit einem Tuch oder dhnlichem entfernt
werden miissen und nicht mit in den
Fettabscheider eingeleitet werden sollen’,
erklart Britta Drews.

Wenn es zu einer Verstopfung und einem
Riickstau kommt, kdnnen Keime, Bakte-
rien und gefahrliche Schwefelsduren in
die Kiichenrdaume eindringen. ,,Dann
muss sofort reagiert werden und mit dem
Entsorgungsbetrieb oder einem Fachbe-
trieb nach AwSV*die Ursache der Ver-
stopfung gesucht werden und die Leitun-
gen miissen gespiilt werden. Das fithrt
natiirlich zu zusitzlichen Kosten', warnt
Britta Drews.

Die DIN 4040-100 sagt, dass eine Entlee-
rung nach vier Wochen stattfinden muss.
Aber oft gibt auch die zustindige Behorde
die Entleerungsintervalle vor, zum Bei-
spiel, wenn es sich um kleinere Grof3kii-
chen handelt, in denen nicht viele Speisen
verarbeitet werden. Dann kann das Ent-
leerungsintervall auch auf acht Wochen
hochgesetzt werden.

»Aber Fette sind nicht zu unterschétzen.
Wenn sie zu lange im Abscheider verwei-
len, bilden sie durch mikrobiologische
Wandlungsprozesse biogene Schwefel-
sduren und Gase konnen austreten®, so
Drews. Auch bei niedrigen Konzentra-
tionen konnen diese zu Augen- und
Atemwegsreizungen, Kopfweh und
Schwindel fithren. Aulerdem kann die
entstehende Schwefelsdure zu Schwefel-
korrosionen fiihren, die im Fettabschei-
der den Beton stark angreifen, wenn Lee-
rungsintervalle zu lang sind oder falsch
eingeleitet wird.

Wichtig: Die Schachtdeckel miissen im-
mer unbeliiftet sein und ein Einstieg in
einen Fettabscheider darf nur durch
Fachpersonal mit Gaswarngerit erfol-
gen!

Ebentfalls wichtig: es sollten nur abschei-
derfreundliche Reinigungsmittel einge-
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Korrodierter Beton im Fettabscheider,
die ehemals blaue Beschichtung ist
nicht mehr vorhanden

Betonkorrosionen und starke
Verkrustungen machen eine
Komplettsanierung des
Fettabscheiders notwendig

44

setzt werden. Denn Tenside zersetzen
und emulgieren Fette, es entsteht eine sta-
bile Emulsion, die nicht abgeschieden
werden kann. Die verwendeten Reini-
gungsmittel sollten moglichst wenig Ten-

side haben und nicht oder moglichst we-
nig schaumen. Eine erhohte Schaumbil-
dung fithrt zu einem gestorten Ablauf mit
der Folge einer Verstopfung oder Ge-
ruchsbildung. Ein Tipp von Britta Drews
dazu: ,,Fragen Sie bei ihrem Reinigungs-
lieferanten nach, wie abscheiderfreund-
lich sind die Reinigungsmittel?*
Wichtig ist auch das Thema Kontrollen.
Diese sind in der DIN 4040-100 monat-
lich vorgeschrieben. Vornehmen kénnen
diese Kontrollen Mitarbeitende aus dem
Haus, die zu Sachkundigen geschult wur-
den, oder auch beauftragte Personen von
Entsorgungsunternehmen.

Freie Fachkundige fiir Abscheideranla-
gen sind befugt, Sachkundeschulungen
durchzufiihren. So bietet Britta Drews
beispielsweise Inhouse-Schulungen an:
,Es ist immer besser, direkt am ,Objekt’
die praktische Unterweisung durchzu-
fithren.“ Bei den Kontrollen werden bei-
spielsweise die Schichtdicke des Fettes
kontrolliert und auch die Zu- und Ab-
laufbereiche. Die Kontrollen miissen in
einem Betriebstagebuch dokumentiert
werden.

Auflerdem muss die Abscheideanlage
halbjahrlich von einem Sachkundigen
entsprechend den Vorgaben des Herstel-
lers und des behordlichen Bescheides ge-
wartet werden. ,,Diese Wartung sollte

moglichst nach einer Entleerung stattfin-
den, damit man sich die Beschichtung
und die Dichtungen anschauen kann, um
mogliche Schdden zu finden, rét Britta
Drews. Auch dies muss dokumentiert
werden.

Alle fiinf Jahre miissen sich Fettabschei-
der aulerdem einer Generalinspektion
durch einen zertifizierten Fachkundigen
unterziehen. Der Fachkundige ldsst sich
dann das Betriebstagebuch vorlegen und
priift, ob die Kontrollen und Wartungen
durchgefiihrt und mogliche Schaden be-
hoben wurden.

Wenn Fettabscheider nicht regelmifiig
geleert werden, drohen starke Verkrus-
tungen und Betonkorrosionen, das heifit,
das Fett setzt sich in den Beton und arbei-
tet dort weiter. Betonkorrosionen erfor-
dern eine umfangreiche Sanierung, die
den Betrieb der Kiiche empfindlich st6-
ren konnen, da der Fettabscheider dann
nicht zu nutzen ist. Aulerdem ist eine
Komplettsanierung sehr kostspielig.
»1ch habe ein einziges Mal erlebt, dass ei-
ne Behorde einen Fettabscheider umge-
hend stillgelegt hat, ansonsten setzt sie
Fristen, bis wann Schaden behoben wer-
den miussen’, so Britta Drews.

Alexandra HofS
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Mediathek

UNSERE EMPFEHLUNGEN

e
Wirksames Energiesparen Effektive Keimreduzierung 7
in der Hauswirtschaft im Waschekreislauf 3
Carola Reiner Sascha Kihnau
UND SO FUNKTIONIERT'S

Sie haben nicht immer Zeit,
an einer Veranstaltung
teilzunehmen?

Die hygienische Hygienepriifungen und Dann nutzen Sie die

Sanitarraum-Reinigung Hygienetests Gelegenheit, das Video der
Veranstaltung zu bestellen

Andreas Carl Sascha Kithnau (nicht verfiigbar fiir

Online-Veranstaltungen
mit Ulrike Kleiner).

Sie konnen es dann
anschauen, wann und A
so oft Sie wollen. .

Die Buchung erfolgt gﬁz
einfach iber 4
www.fachmedien-direkt.de
(https://t1}).de/dndt6)

Arbeit im Privathaushalt: Aufbaukurs fiir
abwechslungsreich und Hygienebeauftragte
lukrativ!

Dieter Bodeker

Jeannine Bottcher

Oder nutzen Sie den QR-Code.


http://www.fachmedien-direkt.de
https://t1p.de/dndt6

r B/41600
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Vernetzte Maschinen

Miele Professional zeigte erstmals seine
neuen, vernetzbaren Hochkapazitits-
Waschmaschinen. Die Gerite reinigen
bis zu 35 Kilogramm Textilien in unter 50
Minuten bei reduziertem Energie- und
Wasserverbrauch. Die patentierte Schon-

Optimierte Tiicher

Kimberly-Clark Professional prasentierte
die iiberarbeiteten Reinigungstiicher Wy-
pAIl X70 und X80. Grundlage der Weiter-
entwicklung war das Feedback von An-
wenderinnen und Anwendern, die mehr
Effizienz und Umweltvertriglichkeit for-
derten.

Hygienepapiere aus Gras

WEPA Professional présentierte aktuelle
Hygienelosungen der Marke Satino by
WEPA, darunter die Hygienepapiere Pu-
reSoft und GreenGrow (hergestellt aus
hollandischem Elefantengras statt Bau-
men) sowie die Spenderserie HYGINI-

Mikro-Scheuersaugmaschine

Nilfisk stellte die neue autonome Scheuer-
saugmaschine SC25 fiir kleine Flachen
vor. Weitere autonome Reinigungslosun-
gen sowie die Mikro-Scheuersaugmaschi-
ne Nilfisk Dryft (Foto) ergidnzten das

Digitale Plattform

Kiércher prasentierte die neue digitale
Plattform Connected Cleaning, die Per-
sonalplanung und Flottenmanagement
biindelte. Das Modul Workforce Manage-

Highlights der
Messe CMS in Berlin

trommel 2.0 mit Schmutzschlitzen und
Boost-Schleuderfunktion spart laut Her-
steller Zeit und Kosten. Erganzend wur-
den kompakte Maschinen, Trockner und
Saulenldsungen fiir unterschiedliche Be-
ladungen sowie Miet- und Leasingoptio-
nen prasentiert.

Die neuen Varianten zeichnen sich durch
verbesserte Materialtechnologie und
Oberflachenstruktur aus, was zu bis zu
20 Prozent hoherer Ol- und Wasserauf-
nahme, rund zehn Prozent grofleren
Formaten und erhohter Reif3festigkeit
fithrt.

TY. Ein Schwerpunkt lag auf den neuen
FemCare-Spendern in Satino-Magenta,
begleitet von einer Awareness-Kampag-
ne zum Thema Menstruation. Mit dem
Satino-FemCare-Spender stellte WEPA
erstmals ein umfassendes Konzept fiir
den Bereich Menstruationshygiene vor.

Messeprogramm. Zudem présentierte das
Unternehmen drei neue Trockensauger-
serien (VU200, VP300, VP400) und
zwei Mini-Industriesauger (VHS010,
VHSO011), die Effizienz, Ergonomie und
Nachhaltigkeit in den Fokus riicken.

ment unterstiitzt die Personalverwaltung,
wihrend das Equipment Management die
Nutzung der Maschinenflotte optimiert.
Ziel ist die Auslastung von Personal und
Maschinen effizient zu gestalten.
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System fiir Trockenseife

Diversey Deutschland GmbH & Co. OHG
stellte den neuen manuellen Handwasch-
riegelspender von LESSEAU® vor. Das
System mit Trockenseife kommt ohne
Einwegplastik, Strom oder Batterien aus
und trigt damit zur Reduzierung von

Bekannte Marken fiir Profis

P&G Professional ist die Abteilung des
Weltkonzerns Procter & Gamble fiir ge-
werbliche Produkte, die jenseits der pri-
vaten vier Winde und von Reinigungs-
Profis zum Einsatz kommen. Zu den auf
der Messe vorgestellten Marken gehoren

Verschmutzungen erkennen

Pudu stellte den neuen CC1 Pro vor fiir
grofSere Flachen als bisher (nun eine er-
weiterte Reichweite von 5.000 bis 8.000
Quadratmetern pro Einsatz). Mit Hilfe
fortschrittlicher KI erkennt er Fliissig-
keitsflecken, analysiert Bodenbeldge, be-

Synergien der Maschinen

Auch Hako zeigte auf der CMS in Berlin
neue Reinigungslosungen, darunter die
Walk-behind-Scheuersaugmaschinen
Scrubmaster B35 und B50 fiir 2026 so-
wie den autonomen Scrubmaster B75 i.
Das Unternehmen betonte die Kombi-

Nachhaltigkeit als zentrales Thema

Die Messe stand ganz im Zeichen der
Nachhaltigkeit. Ecolab stellte die neue
Produktlinie MAXX Synbiotic vor: Reini-
ger, die probiotische Bakterien, Prabiotika
und Tenside kombinieren. Damit wird
laut Ecolab nicht nur Schmutz sofort ent-
fernt, sondern auch eine tiefgriindige Rei-
nigung durch gezielten Bakterieneinsatz
erreicht. Die Serie umfasst Allzweck-,
WC-, Boden- und Sanitérreiniger und ist
auch fiir die Automatenreinigung geeig-

Verpackungsmiill, CO,-Emissionen und
Wasserverbrauch bei. Das Design ermog-
licht eine werkzeuglose Wartung und eig-
net sich auch fiir Personen mit einge-
schrinkter Mobilitit. Durch den kompak-
ten Seifenriegel werden Lager- und Trans-
portaufwand deutlich reduziert.

das Waschmittel Arial Professional, das
Geschirrspiilmittel und die Tabs von Fai-
ry Professional, der Weichspiiler Lenor
Professional, der Bodenreiniger Mr. Pro-
per Professional und der Kalk- und Sa-
nitarreiniger Antikal Professional (Foto).

wertet die Reinigungsleistung in Echt-
zeit und tiberwacht sogar den Zustand
seiner eigenen Komponenten. Als erster
Reinigungsroboter mit einer hinteren
KI-Kamera erkennt der CC1 Pro wih-
rend des gesamten Einsatzes Verschmut-
zungen.

nation von Mensch und Maschine, um
Reinigung smarter, ergonomischer und
nachhaltiger zu gestalten. Unter dem
Motto ,Robotics meets Walk-behind*
zeigte Hako die Synergien zwischen au-
tonomen und manuell gefiihrten Ma-
schinen.

net, da sie schaumarm arbeitet und Ge-
ruchsbildung verhindert.

Ein weiteres Highlight von Ecolab ist die
ReadyDose-Serie, einfach dosierbare Ta-
bletten fiir den Einsatz in kleinen Kiichen
und Restaurants. Sie sind farbcodiert, do-
siergenau, platzsparend und reduzieren
Verpackung sowie Transportgewicht
drastisch - eine Innovation, die laut Her-
steller Arbeitsschutz, Ergonomie und
Nachbhaltigkeit vereint.
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Blv Intensiv

Anibelo

Biopolymere aus Zichorienwurzeln

Green Care Professional stellte die TA-
WIP neo Wischpflege vor, die auf wasser-
l6slichen Biopolymeren aus Zichorien-
wurzeln (deutsch: Wegwarte) basiert. Sie
ermoglicht laut Hersteller eine einfache,
effiziente und umweltfreundliche Boden-

Intelligente Wérmepumpentrockner

Die Treysse GmbH zeigte moderne Wa-
schereitechnik mit ressourcenschonen-
dem Wirmepumpentrockner, verkiirz-
ten Trocknungszyklen und intelligenter
SmartWave-Steuerung fiir energie- und
wassersparenden Betrieb. Die neue Pro-
duktserie umfasst beispielsweise einen

Nachhaltige Abfallscicke

Mit Re:Source bietet Emil Deiss ein Sor-
timent an nachhaltigen Abfallsicken und
Miillbeuteln, die mit dem Umweltzei-
chen ,,Blauer Engel” ausgezeichnet sind.
Die Produkte bestehen zu mindestens 80
Prozent aus Post-Consumer-Rezyklat
(PCR).

Reiniger und Waschpapiere

Der BIO.Intensiv Reiniger von Biosid ist
ein hochpolymeres Produkt, das die
Hautbarriere nicht durchdringen kann.
Dermatologische Tests haben laut Her-
steller nachgewiesen, dass es ungeféhrlich
und allergikerfreundlich ist. Er emulgiert
das Ol, kapselt den Schmutz ein und
transportiert diesen mit dem Wasser ab.

Geruchsneutralisation in Extremfdllen
Mibelo stellte auf der Messe Geruchsent-
ferner fur Extrembedarfe vor. Auf der Ba-
sis von Ricinolsdure und Zink umschlief3t
und absorbiert das Mittel die Geruchsmo-
lekiile. Der Wirkstoff ist dabei wasserlos-
lich und nicht umweltgefihrdend. Der

pflege ohne hohen Schulungsaufwand
und ist vollstdndig mikroplastikfrei. Er-
gianzend umfasst die Zero%-Serie Pro-
dukte ohne Duft- und Farbstoffe, die all-
ergikerfreundlich sind und die Innen-
raumluft nicht belasten.

professionellen Warmepumpentrockner,
der mit einer elektrischen Zusatzheizung
als Booster verfiigbar ist.

Die Autheizzeiten und damit die Trock-
nungszyklen kénnen so drastisch auf 45
Minuten verkiirzt werden - und das oh-
ne Abluftanschluss.

Damit werden weniger Rohstoffe ver-
braucht, der CO2-Fuf8abdruck reduziert
und mehr Nachhaltigkeit trotz iiberzeu-
gender Reif3festigkeit und Zuverldssig-
keit erreicht. In unterschiedlichen Far-
ben, Wandstiarken und Groflen von 6 bis
360 Liter sind sie in allen Einsatzberei-
chen nutzbar.

Die Basis der BIO. Intensiv Reiniger wird
aus natiirlichen regional nachwachsenden
Rohstoffen hergestellt.

Auf der CMS wurden auflerdem die ers-
ten Wasch-Sticks und Waschpapiere vor-
gestellt, die gerade bei der Anleitung von
Menschen mit Beeintrichtigungen eine
grofle Hilfe sein konnen (zum Beispiel
von GVS).

Geruchsentferner wird in drei Varianten
angeboten: GE28 fiir klassische Fakal-
und Korpergeriiche; GE38 fiir die Entfer-
nung extremer Geriiche bei Lebensmittel-
verderb beispielsweise von faulendem
Fisch und GE48 als starkstes Mittel zur
Entfernung extrem hartnéckiger Geriiche.
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Mikrofasertiicher statt Mopps

Die Firma Solution Glockner war mit vie-
len Produktneuerungen und ihrem effek-
tiven Wischsystem Soluflex auf der CMS.
Soluflex verwendet statt klassischer
Mopps wesentlich diinnere und damit
leichtere Mikrofasertiicher. Diese lassen
sich unkompliziert in den Halter eindrii-
cken. Durch die schmale Aufdrucklippe
des Tuchhalters wird ein deutlich héherer
Andruck auf der Fliche erreicht, was die
Schmutzentfernung stark intensiviert.
Gleichzeitig lauft das Tuch mit viel weni-
ger Widerstand iiber den Boden als ein
Mopp, nimmt jedoch mehr Schmutz auf
als dieser. Durch den schmalen Tuch-

Mikrofasertiicher aus PET-Flaschen

Reinline prasentierte die wino Pelikan
Nova Mikrofasertiicher aus 80 Prozent
recycelten PET-Flaschen - langlebig und

Reinigung von Fugen

Unter dem Motto "Wohlfiihlen beginnt
dort, wo es richtig sauber ist" war Fugina-
tor, die patentierte Fugenbiirste, auf der
CMS vertreten. Sie liegt ergonomisch
sehr gut in der Hand und so kénnen im
ganzen Haushalt alle Fugen sowohl ver-
tikal als auch horizontal gereinigt wer-
den. Hergestellt in Deutschland kann die

Kompakt bis 1.000 Quadratmeter

Erstmals wurde er vor grofiem Publi-
kum présentiert: Der neue Nexaro NR
1700 fiir die gewerbliche Reinigung. Er
kombiniert KI-Technologie mit kom-
paktem Design und wurde speziell fiir
den Einsatz auf grofSen Flachen fiir bis
zu 1.000 m” konzipiert. Die TUV-Zerti-
fizierung bestitigt die Erfiillung hochs-

halter kann auch hinter Heizungsrohren,
Treppengelandern oder auf Scheuerleis-
ten wirkungsvoll gereinigt werden. Ne-
benbei ist die Waschemenge durch die
diinnere Stoffdicke wesentlich geringer
als bei klassischen Mopps.

Die neue entwickelte Giirteltasche Pro
Bag ermoglicht es mit préaparierten Tii-
chern zu arbeiten, die stets in Reserve
zusétzlich zur Verfiigung stehen, ohne
zum Reinigungswagen zuriickkehren zu
miissen. Dies ist besonders in Treppen-
héausern oder Geb4duden mit vielen Stu-
fen von groflem Vorteil.

robust fiir bis zu 500 Waschzyklen. Die
markante Kreuznaht unterteilt das Tuch
in acht Teilflichen, was zur Umsetzung
des Faltsystems anregt.

Biirste auf Wunsch auch aus recyceltem
Material oder in einsatzbezogener Farbe
fir Kiiche, Bad oder Werkstatt bestellt
werden. Mit dazugehoérigem Adapter
kann die Biirste schnell auf Standardstie-
le aufgesteckt werden, um beispielsweise
Fugen von Fliesenbdden oder Schienen
von Schiebefenstern ergonomischer zu
reinigen.

ter Sicherheitsstandards und ein HEPA-
Filter verbessert die Luftqualitit. Die La-
destation wurde mit Bildern noch ein-
deutiger designt, so dass klar ist, wie das
Gerit zum Aufladen positioniert werden
kann. Vertrieben wird das Gerit tiber
Mobilclean, GVS und seit kurzem auch
Robo-Planet.
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Pads und Gerit aus einer Hand

Das Unternehmen Jost aus dem Oden-
wald bietet laut eigener Aussage als ein-
ziger Hersteller Pads und Maschinen aus
einer Hand an. Neu vorgestellt wurde der
Scheuersaugautomat AiO (All in one),
der sowohl fiir die Grundreinigung als
auch die Unterhaltsreinigung genutzt

Produkte von Iteam

nun im neuen Vertrieb

Die Highclean Group eG ist ein 2016 ge-
griindeter Zusammenschluss mittelstin-
discher Fachgrofhandler fiir professio-
nelle Hygiene-, Reinigungs- und Pflege-
produkte. Die Genossenschaft hat 36
Mitgliedsunternehmen aus fiinf europai-
schen Landern, um Beratung, Losungen
und Fachwissen zu bieten. Unter ande-
rem vertreibt das Familienunternehmen

Staubbindende
Einweg-Wischbeziige

Seit Oktober 2025 erweitert Pfennig sein
Sortiment um die neuen staubbindenden
Wischbeziige zum Einmalgebrauch na-
mens Clino One Way. Die Tiicher lassen
sich praktisch von der Rolle abreifSen und
sind mit allen gdngigen Tragermopps
kompatibel. Dank ihrer beidseitigen Ver-

Neue Gerdteserie

mit mechanischem Tiirgriff

Der Hersteller Schneidereit betonte, dass
beim Kauf der Pro-Tec-Gerite stets der
Vollservice inklusive ist — ein entschei-
dender planerischer Vorteil fir Betreiber
in Pflege-, Gesundheits- und Sozialein-
richtungen.

Die neue Geritegeneration verzichtet
vollstandig auf ein Pulverfach, was die
Bildung von Biofilmen effektiv verhin-
dern soll. Stattdessen erfolgt die Dosie-

werden kann mit innovativer Exzenter-
technik, die auch gut in die Ecken kommt.
Laut Hersteller wird die Wassermenge
automatisch an den dreifach regulierba-
ren Fahrantrieb angepasst. Vorteil: weni-
ger Uberdosierung, effizienterer Einsatz,
geringerer Wasser- und Chemikalienver-
brauch.

100.000 Artikel und Produkte von I-team,
wie den I-mop XL, aber auch den coboti-
schen I-walk, ein Gerit, das ein Nachldu-
fer und ein Roboter sein kann, je nach
Wahl des Nutzers. ,Wir sind eine Gemein-
schaft mittelstindischer, vielfach famili-
engefiihrter Unternehmen, gerade diese
Nihe macht unsere Stirke aus® erklarte
Martin Bald (Foto rechts), Vorsitzender
des Aufsichtsrats, im Gesprach mit rhw
praxis.

wendbarkeit und der leicht haftenden
Oberflache entfernen sie Staub und lose
Verschmutzungen zuverlissig - ohne
Nachwischen oder Nachtrocknen. Gefer-
tigt sind sie aus 100 Prozent Recyclingma-
terial. ,Die Tiicher sind leicht klebrig-haf-
tend, jedoch nicht mit herkdmmlichen
Oltiichern vergleichbar®, erklart Marke-
tingexpertin Franziska Schmid.

rung iiber prézise arbeitende Membran-
pumpen. ,,Jeder Kunde kann jedoch auch
sein eigenes Dosiersystem anschliefSen’,
erklirt Dirk Vosshall von Schneidereit.
Ein weiterer Fortschritt betrifft den neu
entwickelten, nun wieder mechanischen
Tirgriff der Waschmaschine, der in en-
ger Abstimmung mit Einrichtungen der
Eingliederungshilfe entstand. Dariiber
hinaus wurden die Heizstdbe neu ange-
ordnet, was eine Energieeinsparung von
rund zehn Prozent ermdglicht.
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Mopp mit Warnfunktion

Unter dem Dach von Freudenberg Home
and Cleaning Solutions (FHCS) wurden
Produkte von Vileda Professional und
Vermop gemeinsam prasentiert. Dazu ge-
horen Systeme wie Twixter, Scandic, Equi-
pe oder Shopster und die Digitallosung
Vermop One. Auflerdem wurde das intel-
ligente EviSense-System hervorgehoben:

Mit Patent fiir Platzgewinn

Die neuen Handtiicher Tork Xpress®
Compressed Multifold Hand Towels wur-
den fiir den Purus Innovation Award
2025 in der Kategorie ,,Washroom Hygi-
ene“ nominiert. Sie zeichnen sich durch
eine kompakte Verpackung, geringeren
CO2-Ausstofy und weniger Abfall aus.
Dank ihrer hohen Kapazitit und konti-
nuierlichen Handtuchabgabe bieten sie
eine effiziente Nutzung bei gleichzeiti-

Reinigungswagen aus recyceltem
Polypropylen

Ein Highlight bei TTS war die Vorstel-
lung einer klimaneutralen Wagenlinie
aus recyclebarem Polypropylen. Diese
Wagen zeichnen sich durch ihre Lang-
lebigkeit, Reparierbarkeit und Recyc-
lingfahigkeit aus und tragen somit zur
Reduzierung des dkologischen Fuf3ab-

Wadschepartner fiir Gebdudereiniger
Stahl Waschereimaschinen présentierte
auf der CMS 2025 Losungen fiir profes-
sionelle Wiaschereien und Gebauderei-
niger. Das Unternehmen zeigte Maschi-
nen, die speziell fiir den regelmifliigen
Einsatz bei stark verschmutzten Mopps,

Es erlaubt Echtzeit-Nachweise tiber aus-
geiibte Reinigungsarbeiten, unterstiitzt
Mitarbeitende und soll datenschutzge-
recht arbeiten (integriert im Mopphalter).
Das System kann zum Beispiel mit einem
roten Warnsignal als Erinnerung den
Moppwechsel anmahnen, um eine Keim-
verschleppung ins néchste Zimmer zu un-
terbinden.

gem Reduzieren von Nachfiillhdufigkeit
und Transportemissionen. So passen in
denselben Spender statt wie bisher 375
Tiicher nun 675. Wie genau die Tiicher
weniger Platz verbrauchen, das ist patent-
geschiitzt, so der Hersteller. Preislich sind
beide Systeme in etwa gleich. Damit ein-
her geht auch ein besserer Tragekomfort
der Nachfillpakete, die auch bei kleinen
Mitarbeiter*innen nun nicht mehr beim
Tragen am Boden schleifen sollen.

drucks bei. AufSerdem bleiben sie farb-
echt, wenn sie mit Desinfektionsmitteln
in Kontakt kommen. Im Bereich der Di-
gitalisierung stellte TTS die T'TS Perfor-
mance Suite 2025 vor. Diese Software-
16sung bietet eine intuitive Benutzer-
oberflache, die eine optimierte Erstel-
lung und Verwaltung von Lerninhalten
ermoglicht.

Wischtiichern, Mikrofasertiichern und
Schmutzfangmatten ausgelegt sind. Die
gezeigten Gerite zeichnen sich durch
hohe Waschleistung und Zuverlassig-
keit aus und sollen den Reinigungsalltag
in gewerblichen Einrichtungen effizient
unterstitzen.

Robert Baumann/Sascha Kiihnau
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