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STUDIE

Wie viel Energie und Wasser kann neue
Kichentechnik einsparen? Die Hoch-
schule Weihenstephan-Triesdorf hat
dies gemeinsam mit Hersteller
Rational im Kolner Betriebsrestaurant
der AXA Deutschland untersucht. Die
Studien-Ergebnisse beeindrucken -
und lduten eine neue Ara ein bei
Effizienz, Qualitat und Wirtschaft-
lichkeit.
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Energie- und
Kosteneftizienz?
Kein Glucksspiel!

b ein Kiichenbetrieb tagtig-

lich viel oder wenig Energie

und Wasser verbraucht, ist

kein Gliicksspiel. Der Spar-
erfolghingt dabeinicht nur von einem
Faktor ab, sondern ist ein Zusammen-
spiel innovativer Technik, professio-
neller Handhabung und abgestimm-
ter Organisation der Kiichenabliufe.
Dies zeigt die Studie ,Effizienzsteige-
rung gewerblicher Kiichen“ der Hoch-
schule Weihenstephan-Triesdorf im
Auftrag von Rational, Hersteller fiir
Gartechnologie. Gemeinsam haben
Hersteller und Hochschule das Team
bei AXA Deutschland in Kéln bei ih-
rem Kiichenumbau iiber zwei Jahre
begleitet. Ziel war es nicht nur, den



Alte Kiiche: Geratepark

Geréte vor Umbau Leistung | Bau-
(Produktionskiiche) in kW jahr
Kochkessel 146 Liter 26,6 2018
Kochkessel 146 Liter 26,6 2018
Kochkessel 289 Liter 45 2004
Kochkessel 88 Liter 17 2004
Kipper 150 Liter 26 2016
Kipper 150 Liter 26 2016
Kipper 122 Liter 23,5 2004
Kochkessel 88 Liter 17 2004
Druckgarbraisiére 88 Liter 23,5 2004
Doppelfritteuse 2 x 80 Liter 40 2004
Doppelfritteuse 2 x 80 Liter 40 2004
Druckgarbraisiére 164 Liter 16 2004
Kochkessel 88 Liter 17 | 2004
Kipper 122 Liter 23,5 2004
Kombidampfer 20x 2/1 GN 66 | 2014
Kombidampfer 20x 2/1 GN 61 2014
Kombidampfer 20x 2/1 GN 37 | 2014
Schockfroster 13x 1/1 GN 2,9 2021
Schockfroster 13x 1/1 GN 2,9 2021

Quelle: Hochschule
Weihenstephan-Triesdorf
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Strom- und Wasserverbrauch der Kii-
chen deutlich zu senken, sondern glei-
chermafien die Arbeitsprozesse in der
Kiiche zu modernisieren.

Das Versicherungsunternehmen
wollte Effizienz, Ergonomie, Belas-
tung und Flexibilitdt fiir das Kiichen-
team verbessern und gleichzeitig die
Qualitdt der Speisen steigern. Doch
geht das alles auf einen Streich? Und
lohnt sich die Investition in die neue
Gartechnik? Wie viel Energie, Wasser
und Kosten lassen sich nachpriifbar
einsparen? Und welche positiven Ver-
anderungen bewirken die Neuerun-
gen fiir die Arbeitsablidufe, das Kii-
chenteam und letztlich die Gaste?

Das Forscherteam um Prof. Dr. Mi-
chael Greiner von der Hochschule
Weihenstephan-Triesdorf untersuch-
te dies unter Praxisbedingungen. Was
niitzen schliefllich die schonsten La-
borwerte, wenn sie die Realitit des Kii-
chenalltags nicht widerspiegeln. Des-
halb sollte die Studie im Praxischeck
priifen, inwieweit sich positive Ergeb-
nisse aus Laborversuchen im harten
Kiichenalltag wiederholen lassen.

Neue Kiiche: Geratepark
Gerate nach Umbau

(Produktionskiiche)

Kombidampfer iCombi Pro 10x 1/1 GN
Kombidadmpfer iCombi Pro 10x 1/1 GN
Kombidampfer iCombi Pro 10x 1/1 GN
Warm Passage inkl. Waschbecken
Induktionsherd 4 Platten

Multifunktionsgargerat iVario Pro 2-S (2x25 Liter)
Multifunktionsgargerét iVario Pro L (100 Liter)

Hochleistungsfritteuse
Hochleistungsfritteuse

Hochleistungsfritteuse

Multifunktionsgargerat iVario Pro XL (150 Liter)
Multifunktionsgargerat iVario Pro XL (150 Liter)

Kombidampfer iCombi Pro 20x 1/1 GN
Kombidampfer iCombi Pro 20x 1/1 GN
Kombidampfer iCombi Pro 10x 1/1 GN
Kochkessel 146 L

Kochkessel 146 |

Schockfroster 13x 1/1 GN
Schockfroster 13x 1/1 GN

Quelle: Hochschule
Weihenstephan-Triesdorf

Doch wie sah die Ausgangssituation in
der AXA-Betriebsgastronomie aus?

Alte Kiiche mitklassischer Produkti-
on. Am Kolner Standort der AXA
Deutschland gehen in zwei Restau-
rants im Schnitt 1.600 Essen téglich
iiber die Theken — der Grofiteil davon
im Hauptrestaurant ,,Veedel mit an-
geschlossener Zentralkiiche. Erginzt
wird das Angebot durch ein kleineres
Bistro, das ,,Deli“. Die Mitarbeiter-
gastronomie verantwortet das Cate-
ringunternehmen Eurest mit einem
25-képfigen Team. Die Speisen wur-
denvor der Modernisierung der Kiiche
Kklassisch im Cook & Hold-Verfahren
produziert. Der Fokus lag auf einer
moglichst schnellen Zubereitung der
Speisen. Frither begann die gesamte
Kiichencrew um 6 Uhr mit der Arbeit
und erledigte alle Aufgaben am Stiick.
Dadurch entstand zwischen Produkti-
onsende und Ausgabe eine lingere
Zeitspanne, die sich negativ auf die
Qualitit und Frische der Speisen aus-
wirkte. Heute richtet sich die Einsatz-
planung nach der Ausgabezeit, sodass

Leistung | Bau-
inkW jahr
18,9 | 2024
18,9 | 2024
18,9 | 2024
8 | 2024
20 | 2024
21 2024
27 | 2024
17 | 2024
17 | 2024
17 | 2024
41 2024
41 2024
37,2 | 2024 Der neue und
I
26,6 | 2018 in der Aus-
gabekiiche hat
26,6 | 2018 sich nur minimal
29 | 2021 Betlstnd
29 [mn Sesehienne
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die Koche gestaffelt mit der Produkti-
on beginnen. Zum Einsatz kam bis
zum Umbau vornehmlich klassische
Kiichentechnik élterer Baujahre wie
Kochkessel, Kombiddampfer, Kipp-
bratpfannen, Doppelfritteusen oder
etwa Druckgarbraisieren (siche Tabel-
le). Daher beriet ein Rational-Projekt-
team zundchst die AXA-Entscheider
intensiv zur Neuaufstellung der Kiiche
und dem kiinftigen Produktionsver-
fahren. Ein Kiichenplaner hat an-
schliefend das Konzept verfeinert und
in die Praxis umgesetzt.

Neue Kiiche - neues Verfahren. Ziel
der Neuplanung war es, bedarfsge-
recht, frisch und in Teilen zeitentkop-
pelt zu produzieren. Dabei sollten die
Speisequalitit gesteigert und das Kii-
chenteam entlastet werden. Dazuwur-
de von der Ausgabe her geplant, dem
sogenannten AXA-Performancecen-
ter. Kurzgebratenes sollte beispielswei-
se just in time, also direkt vor der Aus-
gabe, zubereitet werden. Gleichzeitig
hat das Planungsteam das Cook &
Chill-Verfahren eingefithrt, um Ge-
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miise und stirkehaltige Beilagen wie
Pasta, Reis oder Karottengemiise vor-
zuproduzieren. Diese Komponenten
gart das Kiichenteam seit dem Umbau
nach Bedarfkurz vor Ausgabe in Kom-
biddmpfern fertig.

Eine weitere Maf3gabe: Die thermi-
schen Gerite sollen konsequent nur
noch nach ihrer Eignung und den Pro-
zessen zum Einsatz kommen. Beim
Kiichenumbau wurde die alte Technik
durch neue, intelligente Gerite ausge-
tauscht und um zwei Schnellkiihler fiir
das Cook & Chill-Verfahren erginzt.
Zum technischen Equipment gehoren
jetzt unter anderem die Rational-
Kombiddmpfer ,,iCombi Pro* und die
Rational-Multifunktionsgerite ,iVa-
rio Pro“ der neuesten Generation.
Aber auch zwei Rithrkochkessel und
neue Hochleistungsfritteusen gehoren
zur Ausstattung (siehe Tabelle S. 63).

Der ultimative Vergleich. Das Team
der Hochschule Weihenstephan-
Triesdorf hat vor und nach Kiichen-
umbau den Wasser- und Energiever-
brauch der Produktionskiiche und der
Ausgabe (Performancecenter) gemes-
sen. Um die Vergleichbarkeit zu ge-

15-min-Intervall: deutlich
geringere Leistungsspitzen

Max. Gesamtleistung der Kiiche
im 15-Minuten-Intervall

Durchschnitt
-20,5%
~

Messphase 1 Messphase 2

Alte Kiiche Neue Kiiche

Quelle: Hochschule

Weihenstephan-Triesdorf © gvpraxis grafik
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Die Zubereitung
des Gulasch
erfolgte vor
Umbau in zwei
Kippern, nach
Umbau in einem
iVario Pro XL mit
hoher Leistung.
Der Energiever-
brauch hat sich
dadurch nahezu
halbiert bei
besserer Spei-
senqualitat.

Kosten runter:
Die Kosten fir
das Bereitstellen
des Stroms
werden nach der
maximalen
Leistung pro
Kilowatt und
Monat berechnet,
die ein Betrieb in
einem 15-Minu-
ten-Intervall
bezieht. Je gerin-
ger die Spitzen,
umso mehr Geld
spart ein Betrieb
bei den Strom-
kosten ein.

wihrleisten, wurden beide Messpha-
sen in der Herbst-/Wintersaison, also
in dhnlichen saisonalen Zeitraumen,
durchgefiihrt. Dabei kamen nahezu
identische Rezepturen und ein ver-
gleichbarer Speiseplan mit nahezu
gleichem Convenience-Grad zum
Einsatz. Auch das Kiichenteam blieb
nahezu unverindert.

Gleichzeitig hat die Hochschule ge-
meinsam mit dem Eurest-Team vier
Referenzgerichte ausgewidhlt. An die-
sen Speisen hat das Forscherteam ex-
emplarisch neben dem Energie- und
Wasserverbrauch auch die konkrete
Produktion sowie eingesetzte Speise-
mengen vor und nach dem Kiichen-
umbau gemessen. Ausgewahlt wurden
Bestseller mit einem groflen Produkti-
onsumfang, die gleichzeitig wichtige
Produktionsschritte aufweisen und
aussagekriftige Riickschliisse auf den
Ressourcenverbrauch erméglichen.

Folgende vier

wurden definiert:

eHihnchenbrust mit Apfel-Spitz-
kohl-Gemiise und glasierten Schupt-
nudeln (Klassikmenti)

Referenzgerichte

e Marokkanischer Bratreis mit Linsen,
Granatapfel, Mandeln und Sesamdip
(Aktionsgericht)

eRindergulasch mit Penne (Klassik-
menii)

e Veganes Auberginen-Curry mit Duft-
reis und Koriander (Aktionsgericht)

Die Messphase 1 fiir Gesamtver-
brauch und Referenzgerichte lief vom
10. Oktober 2023 bis zum 31. Januar
2024. Sie umfasste 79 Produktions-
tage. Die Messphase 2 lief vom 4. No-
vember 2024 bis 28. Februar 2025 mit
80 Produktionstagen.

Wichtig zu wissen: Die Zahl der Es-
sensgdste und warmer Hauptspeisen
war in beiden Messphasen nahezu
gleich. In Messphase 2 sind die
Schnellkiihler fiir das Cook & Chill-
Verfahren als integraler Teil der neuen
Produktionsprozesse mit ihrem Ener-
gieverbrauch in die Messungen und
Ergebnisse eingeflossen.

Insgesamt zeichneten in dem auf-
wendigen Messverfahren tiber 90
Messgerite den Energieverbrauch auf
sowie 28 Messgerite den Wasserver-
brauch (siehe Kasten 65). Ein Auf-
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1-s-Intervall: Leistungsspitze sinkt um ein Funftel

Max. Gesamtleistung der Gerdte im 1-Sekunden-Intervall. Wichtig: Entscheidend

sind die jeweils hochsten Werte in Messphase 1 und 2.

284 kW

Hochter
Wertin
Messphase 1

Messphase 1 Messphase 2
2. Monat

Quelle: Hochschule Weihenstephan-Triesdorf

225 kW

Hochter
Wertin
Messphase 2 Die max. Lei-
stung in den
1-s-Intervallen
hat direkte

Folgen auf die
Elektroinstallati-
on. Je héher,
desto grofler
missen Ka-
belquerschnitte
und Produktions-
bereiche abge-
sichert sein. Der
Material- und
Kostenaufwand

Messphase 2 >
steigt also.

3. Monat
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wand, der sich gelohnt hat, zeigen die
Messergebnisse doch signifikante Un-
terschiede zwischen alter und neuer
Kiiche, die ohne Einfithrung von
Cook & Chill noch hoher ausgefallen
wiéren.

Die Kern-Ergebnisse der
Studie in 5 Punkten:

Anschlussleistung deutlich ge-
sunken. Der Anschlusswert aller

relevanten Kiichengerite ist in der
neuen Kiiche um rund 20 Prozent
niedriger im Vergleich zur alten Kiiche.
Sie sank von 660 auf 527 Kilowatt. Und
dies, obwohl die neuen Gerite eine h§-
here Leistung aufweisen.

Wichtig zu wissen: Die Leistung ge-
messen in Kilowatt (kW) gibt an, wie
viel Energie ein Gerit bzw. alle Gerite
gemeinsam maximal benotigen, wenn
die Kiichen-Crew sie unter voller Last
benutzen. Bei der AXA wurde der Pro-
duktionsprozess mit dem Umbau neu
aufgestellt und iiberfliissige Geriite ab-
geschafft. In Summe ist der Anschluss-
wert dadurch gesunken.

Der Vorteil: Eine niedrigere An-
schlussleistung heif3t fiir eine neue Kii-
che weniger Installationsaufwand und
-kosten. Beispielsweise konnen Lei-
tungsquerschnitte kleiner gehalten
werden und Absicherungen der Pro-
duktionsbereiche miissen nicht so
hoch sein.

Niedrigere Leistungsspitzen, ge-

ringere Stromkosten. Bei der
Auswertung der 15-Minuten-Inter-
valle ist die maximale Leistung im
Schnitt um 20,5 Prozent gesunken
(siehe Grafik S. 64).

Welche Vorteile hat dieskonkret fiir
den Kiichenbetrieb? Die Kosten fiir das
Bereitstellen des Stroms werden nor-
malerweise nach der maximalen Leis-
tung, die ein Betrieb in einem 15-Mi-
nuten-Intervall bezieht, pro Kilowatt
und Monat berechnet. Das heifdt: Je
hoher die abgerufene maximale Leis-
tung im 15-Minuten-Intervall, umso
hoher die Stromkosten. Die Energie-
versorger stellen die Bereitstellungs-
kosten in verschiedenen Tarifen sehr
unterschiedlich in Rechnung: So kon-

Wie gemessen wurde

Zur wissenschaftlichen Methodik: Die
eingesetzte Messtechnik wurde
dauerhaftinstalliert - iberwiegend
im Keller im Installationsbereich, um
den Kiichenbetrieb nicht zu beein-
trachtigen. Die Wasserzahler Gber-
mittelten die erhobenen Verbrauchs-
daten per Funk direkt von den Was-
serleitungen der Gerate aus. Zudem
wurden fiir die Echtzeit-Ubermittlung
samtliche Kiichengerate online
angebunden - und sind es noch. So
lie sich etwa feststellen, ob ein
bestimmtes Gerat aktuellin Betrieb
war und ob es unter Volllast oder
Teillast Lief.

Zusatzlich ermdoglichte die Software
die Auswertung historischer Daten,
etwa zur Ermittlung des Energiever-
brauchs einzelner Gerate am Vortag.
Der Online-Zugriff erlaubte es, tech-
nische Fehler wie den Ausfall einzel-
ner Messzahler zu erkennen und

kurzfristig zu beheben. Gleichzeitig
wurden samtliche Verbrauchswerte
kontinuierlich im Hintergrund auf-
gezeichnet, sodass eine liickenlose
Dokumentation gewahrleistet war.

Neben rein technischen Daten wurden
Abweichungen im Produktionsablauf
dokumentiert, insbesondere wenn
Abldufe nicht dem urspriinglich de-
finierten Standard entsprachen. Dabei
wurden ausgewahlte, besonders
auffallige Ereignisse festgehalten, um
Potenziale zur Optimierung der Ku-
chenprozesse zu identifizieren.

Ein weiterer Erkenntnisgewinn des
Studienaufbaus bestand darin, dass
der tatsachliche Kiichenalltag haufig
von der urspriinglich geplanten
.Normalitat” abweicht. Diese Ab-
weichungen wurden jedoch nicht
grundsatzlich negativ bewertet,
sondern als Potenzial zur Optimie-
rung von Ablaufen verstanden.
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nen zwischen 10 Euro und mehrals 100
Euro pro Kilowatt zu Buche schlagen.
Bei einem Preis von 100 Euro pro Kilo-
watt wiirde ein Betrieb durch die nied-
rigere Leistungsspitze pro Monat
3.000 Euro und im Jahr 36.000 Euro
einsparen.

Maximale Leistung nur, wenn

sinnvoll. Die maximale Leistung
in den 1-Sekunden-Intervallen hat di-
rekte Auswirkungen auf die Elektro-
installation. Je hoher, desto grofler
miissen die Kabelquerschnitte sein
und umso besser miissen die Produk-
tionsbereiche und die einzelnen Ger-
te abgesichert sein. Das bedeutet einen
hoheren Material- und folglich Kos-
tenaufwand.

Nach Umbau ist der hochste ge-
messene Wert im Untersuchungszeit-
raum von 17 Wochen, also die Lei-
stungsspitze im 1-Sekunden-Intervall,
im AXA-Betriebsrestaurant um 20,7
Prozentgesunken—trotzleistungsstar-
kerer Gerite (siehe Grafik S. 65). Heif3t
konkret: Die neuen Gerite rufen ihre
maximale Leistung nur noch dann ab,
wenn notig und sinnvoll. Der soge-
nannte ,,Gleichzeitigkeitsfaktor® ist
somit geringer als von den Kiichenpla-
nern angenommen.

Wichtig zu wissen: Der Gleichzeitig-
keitsfaktor beschreibt, in welchem
Umfang mehrere Gerite tatsichlich
gleichzeitig elektrische Leistung bezie-
hen, verglichen mit der theoretischen
maximalen Gesamtanschlussleistung
aller Gerite (siehe Seite 71).

Halbierter =~ Wasserverbrauch.

Nach Kiichenumbau und An-
schaffung neuer Gerite ist der Wasser-
verbrauch (warm und kalt) je Mahlzeit
im Schnitt um 47,9 Prozent gesunken.
Er hat sich damit nahezu halbiert. Bei
Kaltwasser liegt das Minus beim Ver-
brauch je produzierter Mahlzeit bei
39,7 Prozent, bei Warmwasser sogar
bei 64,9 Prozent! Gleichzeitig muss
jetzt weniger Wasser iiber elektrische
Energie erhitzt werden, was wiederum
die Stromkosten weiter senkt. Heif3t
konkret: Der Energieverbrauch pro
Mabhlzeit sinkt dadurch in Summe um
24,1 Prozent (siehe Grafik S. 67).

Wichtig zu wissen: Der hohe Wasser-
verbrauch vor Umbau resultierte vor
allem aus der wasserintensiven Reini-
gung der fiinf Kochkessel. So wurden
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Nach Anschaf-
fung der neuen
Gerate hat sich
der Wasser-
verbrauch deut-
lich reduziert.
Gleichzeitig
muss jetzt weni-
ger Wasser lber
elektrische
Energie erhitzt
werden.

die 146-Liter-Kochkessel nach der Pro-
duktion zunichst zum Einweichen
randvoll geftillt. Nach Umbau und An-
passen der Produktionsprozesse ver-
fiigt die Zentralkiiche noch tiber zwei
grofSe Kochkessel. Gleichzeitigwurden
diereinigungsintensiven Kipper durch
iCombi und iVario ersetzt. Der Was-
serverbrauch allein fiir einen Kipper
belief sich laut Messungen auf 333 Li-
ter! Fiir den iCombi mit Selbstreini-
gungsprogramm werden nur noch
maximal 45 Liter benétigt. Die Was-
serersparnis fiir die Reinigung betrigt
in diesem Fall 88 Prozent! Ahnliche
Einsparwerte erzielt der iVario.

Energieverbrauch deutlich ge-

sunken. Der Energieverbrauch
pro Mahlzeit ist um 24,1 Prozent nied-
riger im Vergleich zur alten Kiiche (sie-
he Grafik S. 67). Die Einsparungen re-
sultieren aus den sehrkurzen Heizpha-
senund dem hohen Wirkungsgrad der
Kombidampfer ,,iCombi Pro“ und der
multifunktionalen Gargerite ,iVario
Pro®. Die gradgenaue Regelung und
die Moglichkeit, nur einen Teil der
Heizleistung zu- bzw. abzuschalten,
fithrt zu wesentlich geringeren Strom-
spitzen und Verbriauchen.

Wichtig zu wissen: Ohne die teilweise
Umstellung auf Cook & Chill wiren
die Einsparungen in der AXA Zentral-
kiiche vermutlich deutlich hoher aus-
gefallen. Vor allem Gemiise und Stér-
kebeilagen werden heute per Cook &
Chill vorproduziert, um die Kiichen-
Crew zu entlasten und die Speisen-
Qualitit zu steigern.

Am Beispiel der vier Referenzge-
richte lassen sich die Verdnderungen
und daraus resultierenden Vorteile vor
und nach Kiichenumbau praxisnah
veranschaulichen. Das Forscherteam
hat hier neben den Ressourcen-Ein-
sparungen besonders auf Speisequali-
tdt, Arbeitsentlastung und -sicherheit
geschaut. Was die neue Technik kon-
kret bringt:

Beispiel 1: Hihnchenbrust. Fiir die Kii-
chen-Crew hat sich das Zubereiten der
Hihnchenbrust mitden neuen Geriten
vereinfacht: Frither wurden sie im Kip-
per angebraten und bis zur Ausgabe im
Kombiddmpfer warmgehalten. Heute
werden sie im iCombi frisch gebraten
und nahezu just in time auf dem Teller
serviert. Ein Qualitdtssprung fiir den
Gast und eine deutliche Arbeitserleich-
terung fiir die Beschiftigten.

Wasserverbrauch je Mahlzeit sinkt deutlich

Messphase 1 Messphase 2

Kaltwasser

Quelle: Hochschule Weihenstephan-Triesdorf

0,331

Messphase 2

Messphase 1

Warmwasser
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Ein Viertel weniger
Energie pro Mahlzeit

Einsparung der elektrischen und
thermischen Energie aus Warmwasser

Messphase 1

Messphase 2

Alte Kiiche Neue Kiiche

Quelle: Hochschule

Weihenstephan-Triesdorf © gvpraxis grafik

Beispiel 2: Gulasch mit Penne. Das
Anbraten der Rindfleischwiirfel er-
folgte vor Umbau in zwei Kippern
gleichzeitig, da die Kapazitit nichtaus-
reichte. Aufgrund der geringen Leis-
tung der Kipper konnte das Kiichen-
team das Rindfleisch nicht wie ge-
wiinscht anbraten, der ausgeprigte
Bratgeschmack fehlte teils. Zum Wei-
tergaren und Schmoren reichte
schlieSlich ein Kipper aus.

Heute wird die gesamte Menge
Fleisch in einem iVario Pro XL mit ho-
her Leistung scharfangebraten und da-
nach mit Druckschnellundintensiv ge-
schmort. Das Umfiillen entfillt, gleich-
zeitig entwickeln sich aufgrund der ho-
hen  iVario-Leistung ausreichend
Rostaromen fiir den charakteristischen
Gulaschgeschmack. Da statt zwei Kip-
pern nur noch ein Gerit im Einsatz ist,
hat sich der Energieverbrauch nahezu
halbiert. Die Penne bereitet das Kii-
chenteam ebenfalls im iVario zu. Die
automatische Hebevorrichtung zum
Ende der Kochzeit sorgt fiir Sicherheit
und vermeidet ein versehentliches
Ubergaren. Dies trigt erheblich zu
einer besseren Speisen-Qualitit bei.

Mit den neuen
Geréten sinkt der
Energiever-
brauch pro
Mahlzeit dras-
tisch: Die Ein-
sparungen resul-
tieren aus kiirze-
ren Heizphasen,
hohem Wir-
kungsgrad und
dem deutlich
geringeren
Verbrauch an
Warmwasser.
Denn auch dafiir
muss Energie
aufgewendet
werden.

Erleichtert die
Arbeit: die Hebe-
und Senkauto-
matik im iVario
Pro XL. Nudeln
werden z.B. nach
Ende der Garzeit
automatisch aus
dem Wasser
gehoben. Ver-
kochte Nudeln
sind damit passé.

Bedienkomfort der Gerite und Ar-
beitssicherheit haben sich fiir die Mit-
arbeitenden signifikant verbessert.

Beispiel 3: Auberginen-Curry mit
Reis. Der Reis wurde vor Kiichenum-
bau im Kessel zubereitet, heute mit
zwei iCombis, die insgesamt fiir den
Kochprozess etwas weniger Energie
und deutlich weniger Wasser benéti-
gen. Die Auberginen hat das Kiichen-
team zuvor in zwei Braisiéren angebra-
ten, dies war deutlich aufwendiger als
jetztim iVario XL. Dieses Ergebnis be-
stitigt sich beim Ansetzen und Kochen
des Currys: Im Vergleich zur Flexi-
pfanne braucht heute die Zubereitung
im iVario wesentlich weniger Energie.

In Summe werden 36 Prozent weni-
ger Energie benétigt. Der Grund: Die
Klassische Geritetechnik mit grofier
Masse, also viel Stahl, und gleichzeitig
niedriger Heizleistung ist energetisch
den innovativen, leistungsstarken iVa-
rios deutlich unterlegen. Diese punkten
mit intelligentem Heizsystem, besserer
Isolierung und weniger Materialmasse,
die mit erhitzt werden muss.

Beispiel 4: Marokkanischer Bratreis
mit Linsen, Granatdpfeln und Se-
sam-Dip. Vor Umbau wurde der Reis
im Kochkessel zubereitet und an-
schlieBend im  Heilluftdimpfer
warmgehalten. Heute wird der Reis
per Cook & Chill vorproduziert: ge-
dédmpft wird im iCombi, im Chiller
schnellgekiihlt und einen Tag spiter
im iCombi regeneriert. Trotz Cook &
Chillisthier der Energieverbrauch um

nahezu 17 Prozent gesunken, so das Er-
gebnis der Hochschule.

Auchbeim Linsen kochen, Gemiise
braten und Mandeln résten waren die
Kipper energetisch dem iVario (Ge-
miise braten) und dem iCombi (Lin-
sen kochen, Mandeln rosten) deutlich
unterlegen. Das Beispiel zeigt: Cook &
Chill ist energetisch mitunter einem
langen Warmbhalten iiberlegen bei
gleichzeitig besserer Speisenqualitt
und Entlastung der Mitarbeitenden
durch die zeitentkoppelte Produktion.

Mittels neuer Technik kénnen Res-
sourcen und Kosten effektiv einge-
spartwerden. Die Einsparungen resul-
tieren aus dem deutlich geringeren
Verbrauch sowie aus den gesunkenen
Stromspitzen. Gleichzeitig lasst sich
aufgrund der verinderten Produkti-
onsprozesse und der innovativen Gar-
technik eine bessere Speisenqualitit
erzielen — und dies insbesondere bei
personellen Engpissen aufgrund au-
tomatisierter Programme und intuiti-
ver Bedienung. Die zum Teil entkop-
pelte Produktion entlastet die Mitar-
beitenden in der Hauptproduktions-
zeit. Die neue Technik bietet der
Belegschaft dariiber hinaus mehr
Komfort und Arbeitssicherheit.

CLAUDIAZILZ

Weitere Infos
zur Studie
finden Sie hier.
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INTERVIEW

.Grofle Spar-

potenziale sind

moglich”

Wie praxisnah und Ubertragbar sind die
Ergebnisse der wissenschaftlichen
Untersuchung . Effizienzsteigerung
gewerblicher Kiichen™? Studienleiter
Prof. Dr. Michael Greiner Uber
Spitzenlasten, den Faktor Mensch
beim Ressourcenverbrauch und

warum sich eine Investition in neue
Technik mehrfach auszahlt.

err Professor Greiner, wie
sind Sie bei der Studie vor-
gegangenundwelche Ziele
haben Sie verfolgt? Auslo-
ser war eine vergleichbare Studie, die
vor etwa zehn Jahren durchgefiihrt
wurde. Unser Ziel war es, wissen-
schaftlich basiert praxisnahe Ergeb-
nisse zu erzielen, indem wir nicht im
Labor, sondern in einer realen Grof3-
kiiche gemessen haben. Die Studie
wurde bei der Betriebsverpflegung der
AXA Versicherung in Kéln durchge-
fithrt, betrieben von Eurest. Wichtig
war, dass wir eine realistische Umge-
bung mittypischen Abldufen und Mit-
arbeiternhatten. Nursowerden die Er-
gebnisse aufandere Betriebe tibertrag-
bar. In einem Labor etwa konnen wir
die Realitit nicht nachstellen. Wichtig
sind auch die jeweiligen Entscheidun-
gen der Teammitglieder in der Kiiche:
Wann nutzen sie welches Gerit wie
lange und warum nicht ein anderes?

68 gvpraxis 5/2025

Wie haben Sie sichergestellt, dass
die Messergebnisse vor und nach
Kiichenumbau vergleichbar sind?
Dazu fanden beide dreimonatigen
Messphasen in dhnlichen saisonalen
Zeitrdumen statt, mit nahezu identi-
schen Rezepturen und einem ver-
gleichbaren Speiseplan. Kleinere Ab-
weichungen minimieren sich durch
die langen Messzeitraume. Auch die
Personalstruktur hat sich nicht verin-
dert. Zusitzlich haben wir Referenzge-
richte definiert, darunter beispielswei-
se Gulasch mit Penne, Hihnchenbrust
mit Spitzkohl und Schupfnudeln so-
wie zwei vegetarische Gerichte, um
auch eine detaillierte, einheitliche
Grundlage fiir Vergleiche zu schaffen.
Kleinere Abweichungen aufgrund der
veridnderten Prozesse — Kombididmp-
fer zum Nudelgaren statt groflem Kip-
per, Vorproduzieren, Chillen, Regene-
rieren von Komponenten — wurden
dabei akribisch dokumentiert. Denn

genau diese Veranderungen waren ja
neben den Energie- und Wasserver-
brauchen Teil der Studie.

Welche Herausforderungen erga-
ben sich bei der Messung? Zum Bei-
spiel, dass sich die Kiichenprozesse mit
der neuen Geritetechnologie verin-
dert haben. So wurde teilweise auf
Cook & Chill-Verfahren umgestellt,
was natiirlich den Energieverbrauch
iiber den gesamten Prozess beeinflusst.

Zwarwurdeinderalten Kiicheauch
gelegentlich ein Chiller verwendet. Je-
doch nicht als fester Prozessschritt. In
der neuen Kiiche ist Vorproduzieren,
also zeitversetztes Garen, Teil des Kon-
zepts und macht folglich einen hohe-
ren Anteil aus.

Unregelmifigkeiten, etwa durch
defekte Gerite oder Bedienfehler, wur-
den dokumentiert und beriicksichtigt.
Wir haben bewusst nicht in die Prozes-
se eingegriffen, niemanden in seinem
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/ur Person

Der studierte Oecotrophologe Micha-
el Greiner hat zum Thema ..Mikro-
welle und Dampf zur Zubereitung
von Lebensmitteln” promoviert und
war 12 Jahre in der Gerateentwick-
lung tatig. Seit 15 Jahren halt er den
Lehrstuhl fiir Systemgastronomie
und Catering an der Hochschule
Weihenstephan-Triesdorf. Schwer-
punkte sind Verpflegungstechnik
und Versorgungsmanagement.

Tun korrigiert, sondern die Abldufe rea-
lititsnah beobachtet und dokumentiert,
um valide Ergebnisse zu erhalten.

Wie viele Ressourcen hat die neue
Kiichentechnik eingespart? Insge-
samt haben wir einen um 24,1 Prozent
gesenkten Energieverbrauch je Mahl-
zeit gemessen. Beim Wasserverbrauch
(warm und kalt) wurden sogar je
Mabhlzeit 47,9 Prozent -eingespart.
Letzterer resultiert zum Grofteil aus
den effizienteren Reinigungsverfahren
der neuen Gerite. Beispielsweise ver-
braucht ein neuer Kombiddmpfer mit
automatischer Reinigung etwa 50 Liter
Wasser pro Reinigung, wihrend ein
traditioneller Kessel fiir die Reinigung
schon auch mal 350 Liter benotigt hat.

Welche Faktoren haben konkret
Energie gespart? Das sind mehrere
Faktoren. Zunichstsind die neuen Ge-
rdte viel besser isoliert. Zweitens spielt
die effizientere und smarte Steuerung
und Regelung der Gerite eine ent-
scheidende Rolle. Die Gerite stellen
exaktnur so viel Energie bereit, wie be-
notigt wird. Drittens ist der geringere
Materialeinsatz bei modernen Gera-
ten relevant. Es wird schlicht viel weni-
ger Masse aufgeheizt. Die Menge an
Stahlin einem herkommlichen Kipper
tibertrifft die Materialmenge im mul-
tifunktionalen Kochsystem iVario
ganzerheblich. Schliellich ermoglicht
dieneue Technik auch neue, effiziente-
re Arbeitsprozesse, die zusitzlichen
Energieverbrauch vermeiden.

Wie beeinflusst die Spitzenlast den
Energiebedarf einer Kiiche? Die
Spitzenlast wird in 15-Minuten-Inter-
vallen gemessen und ist entscheidend
fir die monatliche Bereitstellungs-

gebtihr der Energieversorger. In die-
sem Fall reduzierte die neue Technik
die Spitzenlasten deutlich, was
langfristig die Kosten erheblich senkt.
Die Hohe der Spitzenlast bestimmt in
der Regel maf3geblich die monatlichen
Energiekosten: ~Berechnungsgrund-
lage ist der hochste Wert innerhalb
eines Monats.

Gibt es weitere Einsparpotenziale in
der untersuchten Kiiche? Ja, durch-
aus. Beispielsweise wurden Cook &
Chill-Prozesse noch nicht vollstindig
optimiert. Zudem konnten gezielte
Schulungen und Prozessoptimierun-
gen weitere Einsparungen realisieren.
Eine konkrete Aussage zur Hohe der
moglichen Einsparungen wire nicht
serids. Werden etwa neue Prozesse
nicht konsequent eingehalten, flieflen
auch diese Daten in die Messung ein:
Vergisst jemand,
20 Kilo Hihn-
chenschenkel am
Vorabend  zum
Auftauen aus der
Tietkithlung zu
nehmen, miissen
sie furs Mittages-
sen vom gefrorenen Zustand aus ge-
gart werden. Kein optimaler Prozess,
aber die Realitit. Keine Frage: In einer
Kiiche in voller Aktion steht die Géste-
zufriedenheit im Fokus, nicht der Res-
sourcenverbrauch.

Welche Rolle spielen Teamschulun-
gen zum Einfiihren neuer Technik?
Sie sind entscheidend. Es geht dabei
nicht darum, wie die neuen Gerite zu
bedienen sind. Inhalt sind vielmehr
neue Moglichkeiten bei Timing, Start
am Morgen und gleichzeitigem Garen
unterschiedlicher Produkte. Mit den
Geriten miissen neue Routinen eta-
bliert werden. Nur so lisst sich sicher-
stellen, dass die neue Technik auch op-
timal qualitdtsorientiert und ressour-
censchonend genutzt wird. Schulun-
gen sollten regelmifiig erfolgen, um
ein Zuriick zu alten Routinen zu ver-
hindern.

Was sind lhre drei Schliisselargu-
mente fiir eine Investition in moder-
ne Kiichentechnik? Erstens sind die
nachgewiesenen Einsparungen bei
Energie und Wasser ein entscheiden-
des wirtschaftliches Argument. Zwei-
tens erleichtert moderne Technik den
Arbeitsalltag der Teams in den Kiichen

Die Studie hilft,
fundiert uber Investitionen
zu entscheiden.

erheblich, was angesichts des Fach-
kriftemangels besonders wichtig ist.
Drittens ermoglicht die Technik, die
Produktqualitit deutlich zu verbes-
sern, beispielsweise durch kiirzere
Warmhaltezeiten und schonendere
Zubereitung.

Also werden nicht nur Ressourcen,
sondern auch Nerven geschont?
Richtig angewendet, spart das Just-in-
time-Finishen ja auch Foodwaste — ein
weiterer wirtschaftlicher Aspekt sowie
ein Punkt fiir den Klimaschutz. Das
viel entspanntere Arbeiten der Teams,
wenn die Produktionsprozesse zeit-
versetzt organisiert werden koénnen,
erhoht gleichzeitig die Produktquali-
tat: Friher wurde in manchen Kiichen
um 6 Uhr frith angefangen, um 8 Uhr
waren dann bereits die ersten Kompo-
nenten fertig zubereitet und wurden
teils stundenlang
bis zur Ausgabe
warmgehalten.
Heute plant die
neue Kiiche von der
Ausgabe, also vom
Gast her: Um 11:30
Uhr beginnt die
Ausgabe, das heifit, es gentigt ein Vor-
laufvon 10 Minuten, um ein Bratblech
mit frischen Hithnerfilets in den Kom-
biddmpfer zu schieben. Die Nachpro-
duktion verlduft flieBend parallel zur
Ausgabe und sorgt fiir minimale
Warmbhaltezeiten bis auf den Teller.
Die Stirkebeilage wurde am Vortag
vorgegart und gechillt. Sieist—auchim
Kombiddmpfer — in wenigen Minuten
servierfertig und frischer als nach der
Produktion am Ausgabetag mit linge-
ren Warmhaltezeiten.

Wasbedeuten lhre Studienergebnis-
se fiir das Gastgewerbe insgesamt?
Die Studie zeigt praxisnah und unter
realistischen Bedingungen das Ein-
sparpotenzial moderner Kiichentech-
nik. Die Ergebnisse sind aufandere Be-
triebe tibertragbar. Die Prozesse und
Herausforderungen in Grofikiichen
sind ja vergleichbar. Die Erkenntnisse
konnen Entscheidern in Hotellerie,
Gastronomie und Gemeinschaftsgas-
tronomie helfen, fundierte Investiti-
onsentscheidungen zu treffen und ihre
Betriebe nachhaltig wirtschaftlicher
und effizienter zu gestalten — und da-
mit auch arbeitnehmerfreundlicher.
DIE FRAGEN STELLTE FRAUKE
BRODKORB-KETTENBACH
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PLANUNG

Anschlusswerte -

sind keln
Maflistab

Weil die Liftungsanlagen moderner
Grof3klchen haufig Uberdimensioniert
sind, steigen neben den hohen

Investitionskosten auch die
Energiekosten fur Betreibe
schmerzhaft. Das muss nic
erlautert Gerhard Kramer.

r oft
ht sein,
Er hat Uber

30 Jahre praktische Erfahrung in
Sachen GroBkuchentechnik und kennt

Normen und Gesetze dazu.

Neue Kiche: Vergleich kalkulierter
versus tatsachlicher max. Strom-
spitzen im 1-Sekunden-Intervall

527 kW

Gesamtanschluss-  Kalkulierte max.
leistung aller Stromspitze mit
betrachteten Gleichzeitigkeits-

Gerate faktor =0,7

Quelle: Rational

Tatsachlich
ermittelte max.
Stromspitze
(Gleichzeitigkeits-
faktor = 0,43)

© gvpraxis grafik
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er bei der Planung von

Grof3kiichennur dieheu-

tigen hohen Anschluss-

werte der Gerite im Blick
hat, neigt dazu, es mit der technischen
Gebiudeausstattung zu iibertreiben —
insbesondere bei Liiftungsanlagen.
Diese Erfahrung macht Gerhard Kra-
mer, Techniker fiir Maschinenbau bei
Rational, immer wieder. Doch der
Spezialist weif$ auch: Diese Sichtweise
ist veraltet und entspricht lingst nicht
mehr den technischen Realititen.
»2Hohe Anschlusswerte werden oft
missverstanden. Sie bedeuten heute
nicht mehr zwangsliufig hohe Be-
triebskosten®, erldutert der Rational-
Ansprechpartner fiir Planer und
Hindler. Obwohl heutige Grof3kii-
chengerite iiber wesentlich hohere
Anschlusswerte verfiigten als friither,
verbrauchten sie aber deutlich weniger
Strom, Gas und Wasser. Sie haben ex-
trem kurze Vorheizzeiten und keinen
Temperatureinbruch beim Ankochen
— sind also wesentlich effizienter. So-
wobhl dreifach verglaste Tiiren und eine
viel bessere Isolierung als auch die in-
telligente Klimaregelung sorgen zu-
dem dafiir, dass die Gerite erheblich

\
/ur Person

Gerhard Kramer ist Techniker fir
Maschinenbau und seit 34 Jahren bei
Rational tatig. Er betreut Planer und
Fachhandelspartnerin technischen
Fragen rund um die Planung und
Anwendung von Gartechnik fir Grof3-
kiichen.

weniger Wirme an die Umgebung ab-
geben. Ein entscheidender Faktor.

Kramers konkretes Beispiel ist die
Entwicklung der Kippbratpfanne: ,,In
den 1980er-Jahren betrug die Vorheiz-
zeit einer Kippbratpfanne oft bis zu 45
Minuten, der Wirkungsgrad lag bei 30
Prozent. Heute ist ein vergleichbares
Gerit dank der Anschlussleistung in
etwa zweieinhalb Minuten betriebsbe-
reit.“ Zudem seinurnoch ein Bruchteil
an Gerdtematerial mit aufzuheizen,
wodurch die Gerite nicht tiber lingere
Zeitrdume im Standby-Modus laufen
miissten. Maf3geblich sei der wesent-
lich gré8ere Wirkungsgrad von bis zu
90 Prozent bei der heutigen Gartech-
nologie.

Veraltete Normen treiben die Inves-
titionskosten. Ein wesentliches Pro-
blembeider Planungvon Grof3kiichen
sieht Kramer in den veralteten Werten
in Normen und Richtlinien, die viel-
fach akribisch befolgt wiirden. Die
hiufig eingesetzten Normwerte zur
Berechnungvon Anschlusswerten und
Liiftungsanlagen stammen iiberwie-
gend aus den 1970er- und 1980er-Jah-
ren. Die Folge sind iiberdimensionier-



Wissen to-go: Der Gleichzeltig-
keitsfaktor in der Planung

Der Gleichzeitigkeitsfaktor benennt,
inwelchem Umfang mehrere Gerate
tatsachlich gleichzeitig elektrische
Leistung beziehen, verglichen mit der
theoretischen maximalen Gesamt-
anschlussleistung aller Gerate.

BEISPIEL: Weisen in einer GroBkiiche
zehn Gerate jeweils 20 kW Anschluss-
leistung auf, ergibt sich theoretisch
eine Gesamtanschlussleistung von
200 kW. Da jedoch selten alle Gerate

gleichzeitig mit voller Leistung lau-
fen, wird ein Gleichzeitigkeitsfaktor
angesetzt. Bei 0,7 werden maximal
70 Prozent der theoretischen Ge-
samtleistung gleichzeitig genutzt,
also 140 kW. Die Messungen der
Studie ,Effizienzsteigerung gewerb-
licher Kiichen” ergeben realistische
Gleichzeitigkeitsfaktoren moderner
GroBkichengerate zwischen 0,3
und 0,5. Dies reduziert Investition und
Betriebskosten erheblich.

te, energieintensive Kiichenliiftungen
(zu grofle Liiftermotoren, unnotiges
Heizen im Winter/Klimatisieren im
Sommer). Ahnlich bei der Elektro-
fachplanung. Mangels Kenntnis wiir-
den hier fiir grole Kiichen oftmals un-
realistisch hohe Gleichzeitigkeitsfak-
toren von 0,7 fiir die elektrischen Spit-
zenleistungen angelegt. Dazu der
Spezialist: ,, Tatsdchlich liegen diese
Werte heute nur bei etwa 0,3 bis 0,5.
(vgl. Kasten)

Die Folge seien iiberdimensionier-
te Stromleitungen, Transformatoren
und Liiftungsanlagen, die hohe Mehr-
kosten beim Bau oder Umbau sowie
im Betrieb verursachen. Messungen
bestitigen realistische Gleichzeitig-
keitsfaktoren von etwa 0,32 fiir den
relevanten 15-Minuten-Spitzenwert.
Dies senkt nicht nur die Kosten wih-
rend der Bauphase durch geringeren
Aufwand, sondern reduziert auch die
jahrlichen Betriebskosten erheblich,
da Energieversorger die entscheiden-
den Bereitstellungskosten auf Grund-
lage der Spitzenleistung (Lastentgelt)
berechnen.

Auf Hersteller ist Verlass. Fiir die
Planungverbindlich sei primér das Ar-
beitsstittenrecht, erklirt Kramer. Das
Gesetz schreibt Raumtemperaturen
zwischen 20 °C und 26 °C vor sowie
bestimmte Luftfeuchtigkeitsgrenzen,
dienichtiiberschritten werden diirfen.
Dagegen haben Normen wie EN
16282-1 und Richtlinien wie die VDI
2052 zu Raumlufttechnischen Anla-

gen fiir Kiichen lediglich empfehlen-
den Charakter und miissen nicht
zwingend eingehalten werden, betont
der Fachmann.

Er empfiehlt stattdessen, sich auf
Herstellerangaben zu verlassen, die die
Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel
und Gastgewerbe (BGN) bestitige.
»Die europdische Norm EN 16282-1
gibt sogar explizit vor, dass Hersteller-
angaben Vorrang vor Normwerten ha-
ben. Das wird in der Praxis oft igno-
riert oder ist schlicht unbekannt*, kri-
tisiert Kramer. Hersteller tibernehmen
fiir ihre Angaben Verantwortung und
Haftung, sodass das Argument der
Haftungspflicht gegeniiber veralteten
Normen nicht greife.

Spar-Beispiel der Extreme. Als Bei-
spiel erheblicher Einsparpotenziale
nennt Kramer das Projekt einer Metz-
gerei nahe Regensburg: ,Sie produ-
ziert tiglich rund 3.000 Schulessen.
Fiir ihre neue Kiichenausstattung wur-
de urspriinglich eine Liiftungsanlage
fiir 292.000 Euro angeboten — basie-
rend aufveralteten Normwerten. Nach
einer realistischen Kalkulation auf
Grundlage der Herstellerangaben re-
duzierte sich diese Investition auf etwa
120.000 Euro.“ Da die Liiftungsanlage
wesentlich kleiner dimensioniert wur-
de, entfielen auch die deshalb geplante
Klimaanlage, die iiberdimensionierte
Heizung sowie das grofiere Liiftungs-
geritaufdem Dach und die damit ver-
bundene statische Anpassung. Der
verringerte Bauaufwand verhinderte

somit hohe Investitionssteigerungen.
Den groiten Hebel zur besseren
Energieeffizienz sieht Kramer in der
korrekt angepassten Liiftungstechnik.
Oftmals ergeben sich aufgrund der
Normwerte Luftwechselraten von 60-
bis80-mal pro Stunde. Wiirde wirklich
so oft die gesamte Raumluft ausge-
tauscht, entstiinden immense Wirme-
verluste im Winter sowie hohe Kiihl-
kosten im Sommer. Zudem wiren die
Menschen in der Kiiche dabei stetig
unangenehmer Zugluft ausgesetzt.
Eine auf bedarfsgerechte Werte konzi-
pierte Liftungsplanung konne den
Gesamt-Energieverbrauch drastisch
senken und das Raumklima verbes-
sern. Inder Ursprungsfassung der VDI
2052 wiesen die Autoren zudem selbst
darauf hin: ,Raumlufttechnische An-
lagen sind auch nach wirtschaftlichen
Gesichtspunkten zu dimensionieren.

Normen auf dem Priifstand. Derzeit
werde in Fachkreisen intensiv tiber
eine Aktualisierung der Normen und
Richtlinien diskutiert, berichtet Kra-
mer. Noch existierten keine finalen
einheitlichen Messverfahren zur Do-
kumentation realistischer Werte mo-
derner Gerite. Die von Rational vor-
geschlagenen Messmethoden finden
jedoch zunehmend Anerkennung.
Eine Uberarbeitung sei dringend not-
wendig — fiir mehr Planungssicherheit
und gegen Energieverschwendung.
»Wir miissen dringend darauf achten,
fiir kiinftige Generationen das Klima
zu schiitzen. Energie nicht zu ver-
schwenden, trigt dazu einen groflen
Teil bei®, hebt Gerhard Kramer ab-
schliefSend hervor.

FRAUKE BRODKORB-KETTENBACH

3 Experten-Tipps

1. Anschlusswerte der Hersteller fiir
die Planung nutzen! (EN 16282-1)

2.Mafgeblich fur die Planung einer
GrofBkiiche sind die Anforderungen

der Arbeitsstattenrichtlinie ASR 3.5,
nicht die veraltete Norm!

3. Normen und Richtlinien wie ,VDI
2052 Raumlufttechnik - Kiichen”
haben nur empfehlenden Charakter!
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SERVICE

Starter-Paket.

Step 1 Welches Konzept macht eine
Kiiche zukunftsfihig? Welcher Spei-
seplan passt zur Zielgruppe? In Kon-
zeptveranstaltungen bietet das Ra-
tional-Projektteam Standortanaly-
sen, Planungsunterstiitzung, Kii-
chenkonzepte und Geritepark sowie
Softwarelgsungen. Zudem initiieren
und fordern die Events ein Netzwerk
der Akteure in der Gemeinschafts-
gastronomie fiir den konzeptionellen
Austausch.

Zu den Terminen
der Konzept-
veranstaltung.

Step 2 Wie betreibe ich die neue
Kiiche effizient und ressourcenscho-
nend bei maximaler Speisenqualitat?
Welche Rezepturen kommen bei den
Gisten an? Wie nutze ich die Gerite-
funktionen maximal? Die Kiichen-
Teams werden durch die Rational-
Teams umfassend auf die Koch-
systeme geschult. Sie trainieren ggf.
das neue Kiichenkonzept. Kunden-
spezifische Garprogramme werden
konfiguriert fiir sensorisch gepriifte
Speisenqualitit.
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Studie zum Nachlesen.

Online stehen die detaillierten Stu-
dienergebnisse zur Verfiigung. Im
Film sehen Interessierte, wie die
AXA-Kiiche neu konzipiert wurde,
wie sich die neuen Abldufe im Alltag
auswirken.

[=] T[]
T :
[=]

Hier geht's zur
Studie.

Wichtig zu wissen.

Die Planung muss eine sichere,
»menschengerechte“ Arbeitsumge-
bung im Sinne des Gesundheits-
schutzes gewihrleisten —auch in der
Kiiche. Die Arbeitsstdttenrichtlinie
ASR 3.5 behandelt

o bauliche Gestaltung

e hygienegerechte und reinigungs-
gerechte Gestaltung

o Liiftung/Raumtemperatur

o Beleuchtung

e Larm

Die Berufsgenossenschaft Nahrungs-
mittel und Gastgewerbe BGN bietet
ausfiihrliche Informationen und
Tipps zum Umgang mit der gesetz-
lich verbindlichen Verordnung.

Webseite BGN
JArbeitsstatten-
verordnung
(ArbStattV]”

Gut vernetzt.

Uber die digitale Plattform
ConnectedCooking optimieren
Anwender den energieeffizienten
Einsatz ihrer Rational-Kochsysteme.
Hier werden Garprogramme hinter-
legt, Verbrauche und HACCP-Daten
in Echtzeit angezeigt und zur Prii-
fung dokumentiert. Per App bleiben
zum Beispiel Funktionsstatus und
Nachfiillanzeigen im Uberblick.
Stérungen werden per Pushnachricht
umgehend gemeldet und kénnen
teils per Fernzugriff behoben werden.
Ein eigenes Dashboard zeigt, wie die
Energiekosten der Kiiche gesenkt und
die Klimabilanz verbessert werden
kénnen.

[=1: =l
[=

Zur Plattform
ConnectedCooking.
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