
	 Arbeitsweisen in Verbindung der Hygieneanforderungen

	 Produktionsverfahren im Cook&Chill.

	 Flexibilitäten

	 Qualitätserhaltung durch Cook&Chill

	 Qualitätserhaltung in den einzelnen Produktionsschritten

	 Gerätetechnik der Cook&Chill Küche

	 Regenerations- und Ausgabemöglichkeiten.

	 Prozesssteuerung durch Gerätebelegungspläne

	 optimierte Logistikabläufe

	 Rezepturen von Convenienceprodukten

	 Eckpunkte der Hygieneanforderungen und

	 Einhaltung der Kühlkette

Zertifizier
ter 

Workshop!

Was ist Cook & Chill?
Wir geben Ihnen die Antworten. 
Melden Sie sich zum Workshop an!




