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KUCHENPLANUNG

Kleine Flachen geschickt nutzen

Eine clevere Planung ist fiir den spéteren Betriebsablauf in einer Kiiche das A und O, besonders, wenn es sich um kleine Flachen handelt.
Worauf es ankommt und welche Trends aktuell im Bereich der Kiichengestaltung zu beriicksichtigen sind, berichten Experten aus der Praxis.
Diese zeigen auch anhand von Kiichenbeispielen auf, wie moderne und energiesparende Konzepte aussehen kénnen. (von Martina Emmerich)

teht in einem Gemeinschafts-
Sverpﬂegungsbetrieb der Neu-

oder Umbau einer Kiiche an,
so muss dies sorgfaltig geplant wer-
den. Anhand von Checklisten sollte
zundchst einmal eine Bedarfsana-
lyse erstellt und die Anforderungen
an das Speisenangebot, die Kapazi-
tdt des Betriebes sowie dessen
Struktur ermittelt werden. Je klei-
ner die geplante Kiiche ist, desto
groflere Sorgfalt muss man hin-
sichtlich des Workflows walten las-
sen. ,Cook&Chill, die Entkoppe-
lung von Kochen und Ausgeben ist
eine Schliisseltechnologie“, meint
Martin Lacher, Geschiftsfithrer von
Lacher Grofkiichen. ,Ein Mehr-
schichtbetrieb wird so mdglich.
Raum und Gerédte bis zu drei Mal
am Tag nutzen, ist wirtschaftlicher
als die Einmalnutzung.“ Andreas
Giel von der Giel Planungsgesell-
schaft rit dagegen, auf klar struktu-
rierte Abldufe, multifunktionale
Geréte und flexible Arbeitsplédtze zu
achten sowie die Lagerhaltung zu
straffen. Ganz gleich, wie grof die
Kiiche konzipiert ist, sind in jedem
Fall die hygiene- und lebensmittel-
rechtlichen Vorschriften zu erfiil-
len. ,Sobald eine Kiiche gewerblich
genutzt wird, miissen entspre-
chende Vorkehrungen wie zum Bei-
spiel ein Fettabscheider oder eine
Liiftungsanlage vorgesehen wer-
den”, erklart Ina-Maria Hummel,
Geschiftsfiihrerin des Sachverstédn-
digen- und Planungsbiiros fiir
GroRkiichen und Verpflegungssys-
teme in Coburg. ,Hierbei ist zu be-
denken, dass auch in einer , kleinen
Kiiche“ schnell Anschlusswerte von
55 bis 90 kW zusammen kommen
konnen. Neben der Absicherung
dieser Anschlusswerte sind die
Wairmelasten liftungstechnisch bei
einem geringen Raumvolumen zu
bewiltigen.
Entsprechend dem Grundriss der
Kiiche und der Anzahl der Arbeits-
plétze sollten die Kiichengerite an-
geordnet werden. Fiir die Arbeits-
abldufe ist es sinnvoll, wenn Ar-
beitsblocke beidseitig bedient wer-
den konnen. Da jedoch der Produk-
tionsbereich den kleinsten Teil der
Gesamtkiiche darstellt, ist die Ge-
rétestellung fiir die Flachenausnut-
zung relativ bedeutungslos. ,Mehr
als 70 Prozent der Gesamtkiichen-
flaiche werden zur Lagerhaltung,
Vorbereitung und zum Spiilen be-
notigt; Sozialbereiche sind dabei
nicht einmal berticksichtigt”, weil3
Andreas Giel, der einen Trend zu
Systemkiichen mit vermehrten
Sous-Vide-Produktionsanteilen
bzw. zu Slow Food und Biopro-
dukten feststellen kann.
Da heutzutage tiberall — und damit
natiirlich auch bei der Kiichenpla-
nung — auf die Kosteneinsparung
geachtet wird, l&dsst
sich derzeit u. a.
aufgrund der verédn-
derten Produktions-
weisen ein Trend zu
kleineren Kiichen
feststellen. ,Durch
einen hohen Conve-
niencegrad entfallen
Arbeitsschritte in

Der Efficient.Power-
Modus im Unox-Gerdit
reduziert den Strom
um bis zu 33 Pro-
zent, ohne dabei die
Kochergebnisse zu
beeintrdchtigen. Fo-
to: Unox
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der Vorbereitung; somit besteht
weniger Platzbedarf in diesen Be-
reichen®, erkldart der Experte von
der Giel Planungsgesellschaft, wih-
rend Martin Lacher erginzt: ,Um-
bauter Raum kostet nicht nur pro
Quadratmeter, sondern zieht auch
laufende Unterhaltskosten pro
Quadratmeter nach sich.“ Da gera-
de die Lagerhaltung viel Fliche be-
notigt und Geld kostet, sollte man
versuchen, diese moglichst kom-
pakt und klein zu halten.

Raumaufteilung
beriicksichtigen

»Die Planung einer Kiiche mit ge-
ringer Grundfldche ist grundsétz-
lich anspruchsvoll und eine
schlechte Organisation der Funkti-
onsabldufe geht auf Kosten des
Kochs bzw. des Mitarbeiters*, sagt
Ina-Maria Hummel und weist da-
rauf hin, dass auch bei einer klei-
nen Kiiche die reinen und unreinen
Bereiche getrennt werden miissen.
Wenn die Spiilkiiche ausgegliedert
wird, kann dies beim Riicklauf des
Geschirrs ohne Aufwand erfolgen.
Das saubere Geschirr muss jedoch
dann zusitzlich in die Kiiche trans-
portiert werden. Liegt dieser Be-
reich aullerhalb des Kiichenbe-
reichs, so muss das Geschirr in ge-
schlossenen Behiltern transpor-
tiert werden. Genauso verhilt es
sich mit den gekiihlten Lebensmit-
teln und ungekiihlten, unver-
packten Lebensmitteln. Nachdem
kleinere Kiichen wirtschaftlicher
arbeiten miissen, miissen die Funk-
tionsbereiche aufeinander abge-
stimmt werden. Von einer Aus- oder
Verlagerung von Bereichen rit die
Expertin daher grundsitzlich ab.

Prinzipiell gilt es die Funktions-
und Arbeitsabldufe logistisch so zu
planen und aufeinander abzustim-
men, dass effektiv gearbeitet wer-
den kann. Das bedeutet auch, dass
die Arbeitsbereiche so angeordnet
werden, dass keine langen Wege

Im Frankfurter Tower 185 erfolgte die Ausfiih-
rungsplanung des Betriebsrestaurants mit Kiiche
durch Lacher GroBkiichen. Die GroB3- und Ban-
kettkliche erhielt u. a. Kochblécke mit Bratpfan-
nen und Druckkochapparaten sowie zwei Multi-
funktionskochgerdte und einige Kombiddmpfer,
Grol3fritteusen sowie Trockendampfschnellgarer.
Foto: Lacher

benotigt werden. Je nach
Ausrichtung des Gemein-
schaftsverpflegungsbe-
triebes sollte auch die Kii-
chentechnik gewdhlt wer-
den. Hierbei gilt es zudem
die ortlichen Gegeben-
heiten zu beriicksichtigen.
Ob man lieber flexible oder
fest installierte Gerdte ein-
setzt, hdngt vom Konzept
des Unternehmens ab. Die
Meinungen gehen hierbei
auch bei den Planern aus-
einander: ,Einerseits ist
man gern flexibel, wenn
man nicht genau weil3,
welches Angebot am
Standort lduft, anderer-
seits erlaubt ein durch-

lein schon deswegen muss ein
Tausch zu neueren Gerdten ohne
groen Kiichenumbau moglich
sein.”

Ina-Maria Hummel ist der Mei-
nung, dass flexible thermische Ge-
rdte immer von Vorteil seien. Aller-
dings diirfe man hierbei die vorge-
haltenen Gerdteanschlusswerte so-
wie die Liiftungsanlage nicht aufer
Acht lassen. ,Wichtiger als flexible
(bewegliche) Gerdte sind multi-
funktionale Geréte. Flexible Gerite
sind hilfreich bei der Hygiene (kon-
nen zu Reinigungszwecken wegge-
schoben werden), benotigen je-
doch mehr Fldche als fest instal-
lierte Gerdte“, sagt wiederum An-
dreas Giel und meint abschlieSend:
»Es ist unwahrscheinlich, dass Ge-
rdte wahrend des Produkti-
onsprozesses ausgetauscht
werden.“ Beziiglich der Ge-
rdteplanung sollte man bei
einer Neuanschaffung von
thermischen Gerdten und
Spiilmaschinen neben dem
Preis auch die Anschluss-
werte und die Leistung die-
ser Gerdte vergleichen.
»Zur Energieeinsparung

Im Juni 2010 erhielt die Giel Planungsgesell-
schaft den Auftrag, die bestehende Kiiche der
Klinik Léwenstein im laufenden Betrieb hinsicht-
lich der Essensproduktion inklusive ,Sous vide
traditionell”-Herstellung zu erweitern. Die Ter-
mine waren sehr eng gestrickt sowohl in Bezug
auf die Planung als auch auf die Ausfiihrung der
Arbeiten, da die Versorgung bereits im Februar

2011 starten sollte.
Foto: Giel Planungsgesellschaft

dachtes und erprobtes Konzept z.B.
auch die Optimierung z.B. des Rei-
nigungsaufwandes®, gibt Martin
Lacher zu bedenken. ,Grundsétz-
lich unterliegen alle Maschinen
und Apparate dem Verschleil3. Al-

LOSUNGEN FUR EFFEKTIVE SPEISENZUBEREITUNG

Einen Beitrag zur Energieeffizienz, Ar-
beitsablaufoptimierung und Haltbarkeit
leisten die Unox-Gerdte der ChefTop-
und BakerTop-Serien. Vom Garen uber
Kochen ohne Feuchtigkeit, Warmhalten
oder Auffrischen von Produkten reicht
das Sortiment. Die Gréen der Geréte
lassen sich dabei variieren, mehrere
kleinere Gerdte zu grof3en und energie-
sparenden Einheiten zusammenschlie-
Ben und somit an die individuellen Be-
dirfnisse der Kiichen anpassen. Mit der
innovativen Technologie Maxi.Link tragt
Unox den Anspriichen einer modernen
Grof3kiiche oder Mannschaftsverpfle-
gung hinsichtlich des Energieverbrauchs
unter Beriicksichtigung von Kosten und
okologischen Aspekten Rechnung. Die
Kichengerdte lassen sich damit mitei-

reicht es manchmal schon
aus, fir die Kiihl- und die
Nebenrdume Bewegungs-
melder vorzusehen®, weild
die Geschéftsfiihrerin des
Sachverstdndigen- und
Planungsbiiros fiir GroBkii-
chen und Verpflegungssys-
teme.

Faktor Kiichenmitar-
beiter nicht vergessen

Bei der Planung und Realisierung
einer neuen Kiiche - ganz gleich
welcher GroRe — spielen die Mitar-
beiter eine entscheidende Rolle. Ei-
nerseits miissen fiir sie Sozialrdu-
me in Kiichenndhe und noch viel

nander verbinden und je nach Auslas-
tung automatisch modulweise ein- und
abschalten. Eine zweite Technologie, die
hilft, die Energiekosten in den Griff zu
bekommen, ist das von Unox eingesetz-
te Efficient.Power-System. GrofB3kiichen
kénnen mit diesem Energiebedarfs-Ma-
nagement die hohen Anforderungen an
Flexibilitdt und Energieeinsparung steu-
ern und optimieren. Durch das Einschal-
ten der tatsdchlich bendtigten Gerdte
spart man nicht nur Energie, sondern
reduziert so auch die Kosten fir die Ki-
chennutzung. Es wird nur die benétigte
Energie verbraucht und somit eine Ener-
gieverschwendung vermieden. Der Effi-
cient.Power-Modus reduziert den Strom
um bis zu 33 Prozent, ohne dabei die
Kochergebnisse zu beeintrachtigen.

wichtiger Hygieneschleusen an den
Kiichenzugangsbereichen eingep-
lant werden. Andererseits sollte
,ein Betriebsleiter die Prozesse
mitgedacht und mit entschieden
haben. Er sollte die Prozesse vorle-
ben und auf deren Einhaltung drin-
gen“, sagt Lacher-Geschiftsfiihrer
Martin Lacher. ,Jeder Schicht
sollte ein Mitarbeiter vorstehen,
der die Workflows kennt und die
anderen Mitarbeiter motiviert, fiir
den jeweiligen Teilprozess Verant-
wortung zu iibernehmen.“ Dass
gerade zu StoBzeiten in der Kiiche
die Arbeitsabldufe stimmen und
das Team gut zusammenarbeiten
konnen muss, weil Ina-Maria
Hummel. Daher gibt sie zu beden-
ken: ,In kleineren Kiichen werden
Mitarbeiter mit einem hohen En-
gagement sowie Flexibilitdt beno-
tigt. In StoBzeiten kann hier das

Arbeiten einem Nahkampf dhneln.
So eine Action muss man lieben.“
Das bedeutet, dass man nicht nur
der Kiichenplanung, sondern auch
der richtigen Auswahl der Kiichen-
mitarbeiter groBe Aufmerksamkeit
widmen muss.
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