






















































































































































































@ Info Wande und Decken

Folgende Anforderungen an die Ausstattung der Wande und Decken sind bauseitig zu beachten:
- Material: ist hell, abwaschbar und reinigungsfahig
- Wandstatik: wird auf Belastbarkeit gepruift (z.B. zur Montage von Wandschranken, Beton/ gemauert
oder bei Trockenbauwanden werden fir Hochschranke eventuell Gewindestangen von der

Betondecke abgehangt montiert)

- Decken: sind hell, abwaschbar und gut beliftbar (wegen Schimmelbildung sind Kassettendecken
moglichst zu vermeiden)



@ Info FufRboden

Folgende Anforderungen an die Fuf}bdden sind bezliglich der Fuf3bodenentwésserung bauseitig zu beachten:

- Wasserablaufe stellen Risikopunkte fiir die Hygiene dar

- Wasserablaufe werden aus nichtrostendem V2A-Stahl gefertigt

- Die Konstruktion der Geruchsverschlusse ist beziiglich der Hygiene zu beachten

- Wichtig: Optimale Dimension des Wasserablaufs - Wie viel Wasser muss in welcher Zeit ablaufen konnen?
Nach Bauabschluss darf sich an keiner Stelle nach der Fufibodenreinigung Wasser ansammeln

» Beschaffenheit der Boden: Raumtiefe ist zu bestimmen, mind. R 10 (mdglich Fliesen oder auch Epoxidharz),
bei Fliesen auf Bestandigkeit der Fugen achten, Installation fugenfreier Fliesen

- Bodenabschlusse flir Sockel und Wande sind mit Hohlkehlen zu bauen

- Sockel fur Kiichengerate planen (siehe Geratebeispiele), denn Kiichengerate werden meist ohne Unterbau
angeboten, sind aber in der Kiiche auf Sockel zu montieren

» Arbeitshohe der Kiichentische und Gerate sind zu beachten

- Fettabscheider berticksichtigen










































@ Info Kuihllagerung

Kahllagerung fir den Tagesvorrat:

« Kiihlschranke werden mit Umluft betrieben
« Mit 1/1 GastroNormblechen oder Gittern besttckbar
- Fiir die Lagerung im Kiichenraum

Allgemein Kiihllagerung:
- Kiihlzellen werden empfohlen, teils begehbar
- Die Trennung von Fleisch, Gefligel, Gemuse ist zu beachten
« Industriekuihlschranke werden mit Umluft fir eine effiziente Kiihlung betrieben
» Kihlschranke in Arbeitsraumen mit Fettdampf erfordern héhere Wartungsintervalle.
Damit macht es Sinn, den Kompressor aufierhalb der Kiiche zu installieren!

Tiefkihllagerung:

- Tiefkihllagerung ist technisch analog zur Kiihllagerung zu betrachten





















@ Info Ausstattung Regal

« Aluminiumregal 1200 x 50 mm
» 4 Boden, geschlossen und aushangbar

- Materialqualitat: Kunststoff, Aluminium (einfach zu reinigen), Edelstahl
» Kein Holz, auch nicht beschichtet, wegen Hygiene!






Beispielhafte Formulierung fiir die Ausschreibung
fur einen Unterschrank mit Schiebetiiren

Mafle
«+B.2000 mMm, T. 640 mm, H. 700 mm

Anwendungsbereich
+ Unterschrank mit Schiebeturen, Ablageboden und
Zwischenboden

Ausstattung
+ Vierseitig geschlossen mit glatten Seitenwanden und
Ablageboden
- Zwischenfach, in der Hohe 3-fach verstellbar
+ 2 Schiebetlren mit senkrechten Griffleisten
» Zur Aufstellung auf hohenverstellbaren Fiif3en

Au

sfihrung
Selbsttragende Konstruktion

+ Hygienischer reinigungsfreundlicher Ablageboden

« Boden seitlich und hinten mit Radius 10 mm, 25 mm aufgekantet

« Innen und aufden glattflachig

- Aufdenseite mit Mikrolonfeinschliff, Schliffrichtung horizontal

- Ablageboden und Zwischenboden mit CNS Verstarkungsprofilen

- Glatter Zwischenboden, allseitig abgekantet auf Bodentrager aufliegend

- Senkrechte Griffleiste, Schiebetiiren doppelwandig, oben aufgehangt, auf

Stahlkugellagern laufend, unten verdeckte Profilfihrung

- Schiebetlren 23/15 mm stark, links innen liegend, rechts auf3en liegend
+ Material: Komplett aus Chrom-Nickel-Stahl 1.4301, Materialstarke: 0.9 bis

1.0 mm



Beispielhafte Formulierung fiir die Ausschreibung
fiir einen Hebelmischer 3/4“

« Hebelmischer 3/4" mit Schwenkauslauf

- Hochleistungspatrone mit Temperaturbegrenzung

« Schwenkauslauf 360°

» Mischkomfortzone 120°

- Eindeutige Kennzeichnung kalt / warm auf dem Hebel
« Ausladung: 300 mm

- Auslaufhohe: 255 mm

- Kaltwasser: 3/4"

« Warmwasser: 3/4"



Beispielhafte Formulierung flir die Ausschreibung
fur ein Induktionsgrof3kochfeld

Flachenbiindiges Modul mit Bedienpanel
Ausfiihrung:

- Flachenbiindiges, nahtloses Glaskeramik-Kochfeld mit 1 regelbarer Heizzone mit 4 einzelnen
Spulen mit Topferkennung
- Flachendeckendes Induktions-Grofikochfeld zum Kochen und Warmbhalten fir grofie Pfannen oder Topfe und ideal fiir
kleine Pfannen oder Sauteusen

« Kurze Ankochzeiten, da keine Aufheizzeiten
- Stufenlose Temperaturregelung fir die problemlose, punktgenaue Zubereitung auch empfindlicher Speisen
- Elektronische Topferkennung mit optischer Anzeige bei nicht geeigneten Pfannen

« Ceranfeld: 400 x 400 mm

+ 1 Heizzone: 4 Spulen, Durchmesser je 150 mm / je 2,0 kW

+ Regelbereich: 1-8

+ Anschlusswert: 8 kW / 400 V



Beispielhafte Formulierung fiir die Ausschreibung
fiir eine Mittelhaube mit Beleuchtung

Mittelhaube Kasten Typ MK mit Lampenkastenbeleuchtung

« Maf3e: B.1600 mm, T. 800 mm, H. 450 mm
Ausfihrung:

« Inkl. Flammschutzfilter

+ Dunstabzugshaube aus Chrom-Nickel-Stahl Werkstoff 1.4301, einheitlicher Mikrolonfeinschliff

- Die Haube ist geschliffen und aufien mit Kunststofffolie beschichtet, zum Schutz vor Kratzern beim Transport und auf der
Baustelle bei der Montage.

- Samtliche Verbindungsstellen verschweif3t und sauber verschliffen (nicht genietet und gelotet)

- Schrag eingebaute Filtertrennwand mit herausnehmbaren Flammschutzfilter zur Fettabscheidung

« An der Unterseite umlaufende Fettauffangrinne mit Umschlag, Fettablasshahn, Haubenflansch

+ Mit Lampenkasten inkl. Drahtglaseinlage und Lampen, komplett verdrahtet, Befestigungszubehor



Beispielhafte Formulierung fiir die Ausschreibung
fiir eine Arbeitsplatte mit Spiilbecken

- Mafle Arbeitsplatte: L. 4000 mm, B. 700 mm, H. 50 mm

+ Maf3e Spulbecken: L. 500 mm, B. 400 mm, T. 250 mm

« Arbeitsplatte aus 2 mm Chrom-Nickel-Stahl 1.4301

- Unterseite verstarkt mit Versteifungsprofilen aus CNS

- Eingearbeitete Tropfnase auf der Langsseite

- Dreiseitig 50 mm abgekantet, auf der Ruickseite und links 50 mm aufgekantet

« Inklusive 2 St. mittig angeordneter Splilbecken, 1 St. seitlich angeordnetem Handwaschbecken und
dreiseitigem Wulstrand



Beispielhafte Formulierung flir die Ausschreibung
fiir einen Oberschrank mit Schiebetiiren

Mafle:
+ B.2000mm, T.400 mm, H. 600 mm

- Glatter Zwischenboden, allseitig abgekantet auf Bodentrager aufliegend

- Senkrecht eingekantete Griffleiste

- Schiebetliren doppelwandig, oben aufgehangt, gerauscharm auf Stahlkugellagern laufend, unten verdeckte Profilfihrung

« Schiebetiiren 18 mm stark, innen liegend

» Rickwand und Abdeckung mit eingearbeiteter Aufhangevorrichtung tiber die Lange des Oberschrankes zur leichten
Wandmontage tiber Z-Schiene

- Material: Komplett aus Chrom-Nickel-Stahl 1.4301, Materialstarke: 0.9 bis 1.0 mm

- Moglich ist auch die Aufhangung durch Gewindestangen (abhangig von der Wand, auf der montiert wird)



Beispielhafte Formulierung fiir die Ausschreibung
fiir einen mobilen Arbeitstisch

- Zweiseitig offener Unterschrank mit Ablageboden, glatte Seitenwande und Ablageboden
- Mit zwei Paar Lenkrollen Hohe 150 mm

« Mit Arbeitsplatte aus 2 mm Chrom-Nickel-Stahl 1.4301

+ Unterseite verstarkt mit Versteifungsprofilen aus CNS

- Eingearbeitete Tropfnase auf der Langsseite

- Allseitig 50 mm abgekantet

- Gesamtmafe: L. 1420 mm, B. 738 mm, H. 850 mm

» Liefern und montieren



Beispielhafte Formulierung fiir die Ausschreibung
fiir eine Arbeitsplatte mit Herdausschnitt

« Arbeitsplatte aus 2 mm Chrom-Nickel-Stahl 1.4301

« Unterseite verstarkt mit Versteifungsprofilen aus CNS

- Eingearbeitete Tropfnase auf der Langsseite

- Rechts abgeschragt gemaf? ortlichen Gegebenheiten

- Dreiseitig 50 mm abgekantet, auf der Ruickseite und rechts 50 mm aufgekantet

« Inklusive 1 St. Spllbecken und dreiseitigem Wulstrand sowie Ausschnitt flir Ceranfeld
+ Mafie Arbeitsplatte: L. 2810 mm, B. 800 mm, T. 50 mm
- Liefern und montieren



Info zur Maf3einheit GastroNorm (GN)

GastroNorm ist ein weltweit einheitliches Maf3system in der gewerblichen Kiiche.
Durch die Normierung werden Prozesse in der Kiiche vereinfacht.

Ein GastroNorm entspricht einem Gefaf} mit den Mafien 530mm x 325mm. Ein Gefaf? mit diesen Maf3en wird
auch als GN 1/1 bezeichnet. Andere Maf}e werden jeweils durch Teilung der Seitenmafe erreicht. Die Gefaf3tiefen bei
GastroNorm-Behaltern sind 20mm, 65mm, 100mm, 150mm und 200mm.

Bei der Beschaffung der Gerate ist darauf zu achten, dass diese fiir die Nutzung in Grofskiichen ausgelegt ist.
Es herrschen z.B. Unterschiede fur Gerate fiir den Groffkiichenbedarf und den Backereibedarf.
Gerate und Zubehor fiir Backereien folgen der Backernorm: Lange (Breite): 600 mm. Tiefe: 400 mm. Héhe: 20 mm.

Entsprechend sind die Gerate und Regale beider Systeme nicht kompatibel!

Die GN ist relevant fiir u.a. Behalter, Regale, Kiihlschrankaufbewahrung, Konvektomaten, Spilanlagen
und zu finden in der Europaischen Norm DIN EN 631:1993 Werkstoffe und Gegenstdnde in Kontakt mit Lebensmitteln.






@ Info Kochtechnik — Multifunktionsgerate
Konvektomat / Kombidampfer

IKonvektomaten sind Heif3luftgarer, wahrend Kombidampfer (auch
IKombigarer) noch Dampfluft hinzunehmen. Bei der Konvektion wird
temperierte Luft mit einem Ventilator bewegt, sodass sich die
Warmelbertragung intensiviert.

Anwendung: Aufbereiten von Speisen durch Erhitzen, Braten, Backen,
Dampfgaren, Regenerieren, Grillen, Schmoren, Pasteurisieren,
Rauchern, Nieder- und Kerntemperaturgaren

Groflen: 6,10,12 x 1/1GN, 6 x 2/3 GN

Diese Multifunktionsgerate werden in unterschiedlichen Qualitaten
angeboten. Das bezieht sich auf die Grof3e des Gerates und die
entsprechende Leistungsanforderung, was wiederum den Preis
bestimmt. Alle namhaften Hersteller bieten Prasentationen und
Workshops an.

Installation - Leistungsaufnahme beachten

« Bauseits zur Verfligung zu stellen:
- Elektroanschluss
-« Wasseranschluss (Wasserharte beachten, evtl.
lonenaustauscher installieren)
» Kondensatablauf iber Durchmesser 80 mm
» Leistungsbereitstellung bauseits
« Inbetriebnahme durch Lieferanten
« Schulung durch Lieferanten

Empfehlung: Fachhandler fir Grof3kiichentechnik oder
Kiichenfachplaner hinzuziehen



Info Kochtechnik — Multifunktionsgerate

Kombibrater

IKombibrater sind Gerate mit mehrfachen und sehr unterschiedlichen
Funktionen. Neben der originaren Braterfunktion fiir ein langsames
IKochen kénnen sie wie eine Grillplatte, eine Friteuse und eine Bain-
Marie zum Warmbhalten eingesetzt werden.

Anwendung: Braten, Schmoren, Diinsten, Kochen,
IKerntemperaturgaren, Niedertemperaturgaren, Uberdruckgaren,
Frittieren, Pasteurisieren

Grofdevon 2 x 14 L biszu1x 200 |

Installation - Leistungsaufnahme beachten

« Bauseits zur Verfligung zu stellen:
- Elektroanschluss
- Wasseranschluss (Wasserharte beachten, evtl.
lonenaustauscher installieren)
- Kondensatablauf Giber Durchmesser 80 mm
- Leistungsbereitstellung bauseits
- Eventuelle Bereitstellung eines Internetanschlusses
« Inbetriebnahme durch Lieferanten
» Schulung durch Lieferanten

Empfehlung: Fachhandler fir Grof3kiichentechnik oder
Klichenfachplaner hinzuziehen



@ Info Kochtechnik — Multifunktionsgerate

Druckdampfgarer

Ein Druckdampfgarer nutzt Wasserdampf zusammen mit hohem
Druck, um Gemiuise, Fleisch und Fisch zu garen.

Der Einsatz von Druck verkiirzt die Zubereitungszeit im Vergleich zum
Dampfgarer. Druckdampfgarer ersetzen Kippbratpfannen durch
effizienteres Garen.

Anwendungen: Schnelles Dampfen, Pochieren, Blanchieren, Nieder-
und Kerntemperaturgaren

Druckdampfgarer werden von mehreren
Grof3klichentechnikproduzenten angeboten.

Installation - Leistungsaufnahme beachten

« Bauseits zur Verfligung zu stellen:
- Elektroanschluss
- Wasseranschluss (Wasserharte beachten, evtl.
lonenaustauscher installieren)
- Kondensatablauf Giber Durchmesser 80 mm
- Leistungsbereitstellung bauseits
- Eventuelle Bereitstellung eines Internetanschlusses
« Inbetriebnahme durch Lieferanten
» Schulung durch Lieferanten

Empfehlung: Fachhandler fir Grof3kiichentechnik oder
Klichenfachplaner hinzuziehen






@ Info beispielhafte Ausstattung
der Speisenausgabe

- Salattheke mit Spuckschutz
- Speisenwarmer (Bain Marie)
« Mobile Warmewagen
» Vorlegebesteck
- Tabletts
- Geschirr, z.B.
- Teller (grof3, klein, tief)
- Eintopfschalen
- Schélchen (Salat, Dessert)
- Besteck
- Trinkbecher (Glas, Plastik), Karaffen
- Trinkwasserspender
- Thermophore (z.B. Warmverpflegung)

Stromanschlisse bedenken!






Geschirrriucklauf

Der Rickgabebereich flir benutztes Geschirr und Speisereste ist aus hygienischen und
arbeitsorganisatorischen Griinden raumlich moglichst getrennt von der Speisenausgabe.

Hier konnen Flachen fir das Sammeln von Geschirr und Mill bzw. den Einsatz von Handwagen und

Bandanlagen eingeplant werden, die einen Transport in den Spul- und Entsorgungsbereich durch die
Benutzung von Tabletts ermoglichen.

Darlber hinaus wird ein System zum Sammeln von Leergut und Reststoffen wie z.B. Servietten oder
Ruhrstabchen eingerichtet.






Entsorgung

Auch fiir den Bereich der Entsorgung sind notwendige Flachen einzukalkulieren.

Der gesamte Abfall wird separat gesammelt und in ein gesondertes Lager transportiert.
Die unterschiedlichen Arten von Abfall sind getrennt voneinander zu sammeln.

Achtung: Bei Lebensmittelabfall im Haus muss dieser gekuhlt gesammelt werden.
Hierfur gibt es in der Gemeinschaftsgastronomie passende Abfallkiihler bzw. Konfiskatkuhler.
Ein gutes Lagermanagement kann hohe Kosten fiir die Entsorgung vermindern.






@ Info Liiftung im Spiilbereich

- Das Be- und Entliften des Spiilbereiches ist von hoher hygienischer Bedeutung
« Feuchtigkeit begtinstigt mikrobielles Wachstum
- Eine Fachberatung ist notwendig
- Hierfiir relevante Richtlinien:
- VDI-Richtlinie 2052 Raumlufttechnische Anlagen fiir Kiichen
- VDI-Richtlinie 3803 Raumlufttechnik - Bauliche und technische Anforderungen - Zentrale RLT-Anlagen



Info gewerbliche Geschirrspiilmaschinen

Installation:

« Leistungsaufnahme beachten
« Bauseits zur Verfligung zu stellen
- Elektroanschluss
- Wasseranschluss
- Wasserharte beachten
- evtl. lonenaustauscher installieren

Empfehlung: Beratung durch Fachhandler fiir Grof3kiichentechnik oder Kiichenfachplaner



Kommissionierung — Speisenverteilung
an externe Ausgabekiichen

Die Kommissionierung umfasst Auslieferung von Speisen in Transportbehaltern an Schulen und/oder andere Einrichtungen
wie Kindergarten mit Transportfahrzeugen. Es kdnnen verschiedene Vor- und Nachbereitungstatigkeiten anfallen.

Kiichen, die als Zentralkiiche weitere Speisenausgabestellen versorgen, haben einen Kommissionierbereich einzuplanen.

Dazu gehéren:

- Speisentransportwagen bzw. Speisentransportboxen flir die Warm- und Kaltversorgung mit 1/1 GastroNorm-Einschiben
+ Anschlussleistung und Steckdosenplatze (entsprechend einplanen)


















Info Elektroinstallation

Anforderungen Strom:

» Nach Aufstellung des Gerateplans ist fiir die Dimensionierung der Stromversorgung die
Gesamtstrommenge zu kalkulieren

« Nach Kalkulation der Strommenge ist der Verteiler des Stromes zu dimensionieren

- Stromverteilung (Verteilerkasten): grundsatzlich kalkulierte Strommenge + 25% beriicksichtigen

Anforderungen Steckdosen:

- Einzelabsicherung je nach Anschlussleistung der Gerate prifen
« Auf Drehstromanschlisse (380 V) achten (Konvektomat, Druckgarer, Spiile, usw.)

Leistungsumfang:

- Ausreichend Anschlisse an den Arbeitstischen installieren fiir z. B. Purierstab, Rithrmaschine
» Leistungsabsicherung zu den Kiichenmaschinen, Kaffeemaschine beachten
- Kuhlaggregate immer einzeln absichern!






Info Wasserinstallation

» Wasser (warm/kalt)
« Rohleistungsquerschnitt beachten wg. Menge Wasser pro Liter/Minute
- Zeitfaktor bei der Befillung der Becken, z. B. zum Waschen von Gemdise, Salat
- Fur Dimensionierung von Durchlauferhitzern
- Heifwasser: mind. 55°C, dauerhaft
+ In 6ffentlichen Gebauden wird bauseits meist nur Kaltwasser angeboten
- Das heif3t: fir Heif3wasser kann ein Boilersystem notwendig werden oder der Aufbau einer
Heif3wasserversorgung fiir die Kiiche. Dies muss durch ein Fachunternehmen geprift werden!
» Leistung der Menge Wasser vor Ort beachten und dimensionieren
« Wasseranschlusse typischerweise fir
- Bodenreinigung
- Handwaschbecken
» Kombidampfer
« Backautomaten
» Druckgarpfannen
- Spulanlagen
« Evtl. zu kihlende Kochanlagen (Achtung: hier Eiswasserbereitstellung)






@ Info Abwasser

Anforderungen an Gerate und Boden bezlglich des Abwassers:

+ Bodenablauf fiir z. B. Druckgarpfanne, Kippkochbrater

« Abwasserleitung dm=80 mm fiir Kippkochbrater und Heif3luftdampfer (Kondensatablauf)

- Fettabscheider: Wird kommunal geregelt, Information der zustandigen Stadtwerke

« Kompressor fiir Kiihlschrank: Ist wenn moglich aufierhalb des Kiichenbereiches zu installieren
« Schnittstellen definieren (hausseitig # gerateseitig)

- Gerate werden nicht mit Anschlulleistung geliefert, das ist bauseitig zu l6sen









Info Luftung

Anforderungen an die Zuluft:
- Zuluft in der Grof3kiiche ist im Spiilbereich wichtig, da die Gerate trocknen kdnnen missen
- Die Menge der abgefuihrten Abluft wird der Kiiche als Frischluft wieder zugefihrt
- Uber die Zuluft wird auch die Temperatur im Raum geregelt, d.h. Anschluss an das Wirmesystem im Haus
(damit entfallen Heizungsaggregate im Raum)

Anforderungen an die Abluft:

« Grundlage zur Ermittlung der Luftmengen nach EN 16 282 - O1

« Die Abluftmenge in Kubikmetern wird anhand der Energieleistung der Kochsysteme berechnet

- Fir die Planung heift das:
1. Gerateplan mit Leistungsangaben erstellen
2. Abluftschachte dimensionieren
3. Abluftschachte architektonisch einplanen. Achtung! Es ist darauf zu achten, dass eine Reinigung und
Wartung moglich ist!

Zu installieren sind im Beispielplan:
- Luftungsanlage Spllbereich
- Luftungsanlage Kochbereich
« Abluft kann auch mit der Installation von Kondensatabzugshauben (Konvektomat) kompensiert werden
(Kostenbetrachtung)
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