N' \' Z Nationales Qualitatszentrum
\ fiir Erndhrung in Kita und Schule

Kuchenplanung fur die
Schulverpflegung

Ein digitaler Leitfaden fur die erfolgreiche
Umsetzung

So bekommen Sie Sicherheit fiir die Planung lhrer
Schulkiiche: relevante Fragestellungen und wichtige
Informationen fiir den Planungsprozess.

Uberall, wo Sie ein Plus-Zeichen sehen, kénnen Sie einen
Inhalt per Klick 6ffnen.

e Weitere Informationen zur Navigation

In welcher Reihenfolge Sie den Leitfaden nutzen, bestimmen
Sie selbst. Die Kapitel 1-4 beinhalten das Basiswissen fur die
Fachplanung in Kapitel 5.

Da die Mensaplanung i.d.R. parallel erfolgt, finden Sie in
einem Zusatzkapitel auch hierzu erste Informationen.

Die Planung von Lehrkuchen wird in diesem Leitfaden nicht
thematisiert.
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Die Kuchenfachplanung

Die Klichenplanung ist ein Prozess, bei dem individuell
abgestimmte und betriebseigene Anforderungen an die
Raumlichkeiten entwickelt, ausgearbeitet und fur die
Realisierung konzipiert werden.

Eine Patentl6sung fur den Bau einer Kiiche fur die
Schulverpflegung gibt es nicht. Dieser komplexe Prozess ist
durch Fachkrafte zu organisieren.

Dieses Kapitel bietet Innen einen Einblick in die
Anforderungen der Kiuchenplanung.

0 Anhange: Vorschriften und Normen

Expert*innen

Welche Unterstitzung
zu welchem
Zeitpunkt?

Folgende Aspekte spielen im

Rahmen der Kiichenplanung
eine zentrale Rolle:

Der Prozessablauf

Was ist bei Ausschrei-
bung, Baubetreuung
und Inbetriebnahme

zu beachten?

Raumlichkeiten

Was muss wie
gestaltet werden?

Versorgung der
Kuche
Welche Ressourcen

und Technik
werden bendtigt?

Kapitel 5
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Kuchenplanung: Expert*innen unterstutzen

Klchenplanung benoétigt die Unterstltzung durch Expert*innen. Dazu gehoren je nach Bauvorhaben (Umbau oder Neubau)
GroBkuchenfachhandler*innen, Kiichenfachplaner*innen, -berater*innen, (Innen-)Architekt*innen und Mitarbeitende der
kommunalen Bauamter sowie der Lebensmitteliberwachung.

Kichenfachplaner*innen planen die GroR3kiichen und begleiten und koordinierenden den Bau. Sie organisieren die Zusammenarbeit
aller daran Beteiligten. Wichtig fur die Arbeit mit einem/einer Kiichenfachplaner*in sind méglichst konkrete Anforderungen
an die zukiunftige Kiiche und Mensa, die in Form eines Pflichtenheftes zusammengefasst werden. Aufbauend auf dieser
Grundlage kann die Klche geplant werden.

Die Aufgabe der Kuchenfachplanung wird ausgeschrieben. Ein gunstiger Preis ist nicht der alleinige Entscheidungsfaktor, denn der/
die Kiichenfachplaner*in bendtigt ausreichend Expertise fur die Planung einer GroRklche und Mensa.

Die Planung einer Kiche muss nicht von Klichenfachplaner*innen durchgefiihrt werden. Ausschreibungen fur Kiichen und
Speiseraum kénnen auch an Fachhandler flr Gastronomie gerichtet sein. Méglich sind auch Ausschreibungen, die nicht vom
Europaischen Vergaberecht betroffen sind (< 221.000 € in 2024), z.B. in Losen: Kuche/ Ausgabe/ Speiseraum.

Hinweis

Hilfe bietet an dieser Stelle der Verband der Fachplaner Gastronomie Hotellerie Gemeinschaftsverpflegung e. V.

(VdF, https://verband-der-fachplaner.de/) und dessen Mitglieder.
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Konzeption der
Raumlichkeiten

Grundlage der Konzeption der Raumlichkeiten sind die Ergebnisse der
Ist-Analyse und das bereits erarbeitete Verpflegungskonzept.

Berulcksichtigt werden bestehende Strukturen und rechtliche
Anforderungen (u.a. Hygiene-, Arbeitssicherheit-, Gesundheits-,
Brandschutz, Luftung, Abwasser, Versammlungsstattenverordnung,
Energieeffizienz).

Den grof3ten Einfluss auf die Raum- und Gerateplanung haben:

- Die Anzahl der zu verpflegenden Schiiler*innen/ Einrichtungen
und die Organisation der Pausen- und Essenszeiten

- Das Speisenproduktionssystem

- Die Anzahl der Meniilinien und angebotenen Speisen

Raum- und
Flachenplanung

= 7

Funktionsbereiche
einer GroRRkiuche

S

Rechtliche
Anforderungen

Kapitel 5.2




Kapitel 5.2.1

Raum- und
Flachenplanung

Flachenbedarf

Funktions-

In Zusammenarbeit mit dem/der Expert*in wird ein Raum- bereiche
und Funktionsbuch erstellt. Es enthalt die allgemeinen
Raumanforderungen sowie die bendtigte Ausstattung und
Einrichtungsgegenstande. Es bildet die Grundlage fur die
Erstellung von Leistungsverzeichnissen fur die
Klchengerate und fur die Bauplanung, die fur das Einholen m
von Angeboten notwendig sind. b

Effiziente
Hinweis Laufwege

Raumeinteilung

Ein Funktionsbuch beschreibt konkret die Prozesse aller
Funktionsbereiche und die dazugehorige Ausstattung und
Aufrustung. Es wird bspw. zusammen mit dem*der
Fachplaner*in erstellt.

NQZ
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B " Flachenbedarf

Der Flachenbedarf der Kliche ist je nach Anzahl der zu verpflegenden Schuler*innen, der Anzahl der zu versorgenden Einrichtungen und
dem Speisenproduktionssystem unterschiedlich. Fir Wande, Decken und FulRBbdden gibt es bestimmte Anforderungen zu erfillen.

Speisenproduktionssystem Raumbedarf Flachenbedarf bei 100 Mittagessen

Tabelle vergroRern

-__ Zum Weiterlesen
T wmemmREE © o wnes aecer

Tab.: Flachenbedarf nach Verpflegungssystem (nach Amt fir Ernahrung, Landwirtschaft, Forsten Kitzingen-Worzburg, 2022)
e Info FuBbéden

Kapitel 5.2.1.1




Speisenproduktionssystem Raumbedarf Flachenbedarf bei 100 Mittagessen

Tab.: Flachenbedarf nach Verpflegungssystem (nach Amt flr Erndhrung, Landwirtschaft, Forsten Kitzingen-Wurzburg, 2022)

Quelle Abbildung: Eigene Darstellung nach AMT FUR ERNAHRUNG, LANDWIRTSCHAFT, FORSTEN KITZINGEN WURZBURG (Hrsg )(2022): Selbst kochen in der Kita - so geht's! Einflhrung von Frisch-/Mischkiche mit biologischen
und regionalen Lebensmitteln. https: aelf-kw.ba 2 ) a a bioregio.pdf (Zugriff am 13.09.2023). Seite 27 ff.




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 gepruft (z.B. zur Montage von Wandschranken, Beton/

gemauert oder bei Trockenbauwanden werden fur Hochschranke eventuell Gewindestangen
von der Betondecke abgehangt montiert)

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



Info Ful3boden

Folgende Anforderungen an die FuBboden sind bezlglich der Fullbodenentwasserung bauseitig zu beachten:

- Wasserablaufe stellen Risikopunkte fur die Hygiene dar

- Wasserablaufe werden aus nichtrostendem V2A-Stahl gefertigt

- Die Konstruktion der Geruchsverschlusse ist bezuglich der Hygiene zu beachten

+ Wichtig: Optimale Dimension des Wasserablaufs - Wie viel Wasser muss in welcher Zeit ablaufen kénnen?
Nach Bauabschluss darf sich an keiner Stelle nach der FuBbodenreinigung Wasser ansammein

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

- Bodenabschlusse fur Sockel und Wande sind mit Hohlkehlen zu bauen

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

- Arbeitshohe der Kuchentische und Gerate sind zu beachten

- Fettabscheider bertcksichtigen



Kapitel 5.2.1.2

"~ Funktionsbereiche

In Abhdngigkeit vom gewahlten Speisenproduktionssystem sind jeweils unterschiedliche Funktionsbereiche in der Kuche fur die
Schulverpflegung zu planen.

Cook & Hold Cook & Serve Cook & Chill Cook & Freeze
Verteilerkiiche Produktionskliche Verteilerkiiche Verteilerkiiche

Tab.: Funktionsbereiche einer Kiche nach Speisenproduktionssysterm (Eigene Darstellung nach Leicht-Eckardt & Deppendorf, 2010:89)

% = erforderlich -
e Tabelle vergroRern




Cook & Chill Cook & Freeze

Cook & Hold Cook & Serve
Verteilerkliche

Produktionskiliche Verteilerkiiche

Verteilerkliche

Tab.: Funktionsbereiche einer Kiiche nach Speisenproduktionssystem (Eigene Darstellung nach Leicht-Eckardt & Deppendorf, 2010:89)

» = erforderlich

Quelle Tabelle: Eigene, gekiirzte Darstellung nach LEICHT-ECKARDT, E DEPPENDOREF, B. (2010): ertagsverpﬂegung an Ganztagsschulen

Tipps zur Planung und erfolgreichen Durchflihrung. https:

Dokumente/101207mittagsverpflegung_gts.pdf (Zugriff am 12.09. 2023) Selte 89
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Kapitel 5.2.1.3

7 7 Raumeinteilung

-] - -] = ]
= —J I I J
‘ Cafeteria-Ausgabe |

Kuchen fur die Schulverpflegung sind in verschiedene
Raumlichkeiten unterteilt. An dieser Stelle sind diese beispielhaft
an einem Modell aufgefihrt.

Geschirr

Der Grundriss entspricht einer Mischklche in einer Grundschule
mit einer Kapazitat fur ca. 80 -140 Essenteilnehmer*innen.

Anlieferung

Lager I d
e Grundriss vergréRern

Die Tabelle zeigt den prozentualen Platzbedarf der Raumlichkeiten,
abzuglich der Personalrdaume. Diese haben bei einer Mischkiche
einen Platzbedarf von 15%.

vom Lager J

I WC ‘ Umkleide ‘ TK-Lager

Kiihllager

Tabelle vergroBRern




Funktionsbereiche

Zubereitungskiche

Mischkiiche

Regenerierkiche

Ausgabekuche

Tab.: Prozentualer Platzbedarf der Raumlichkeiten, eigene Darstellung nach BMEL, 2014

Quellen:
Tabelle: https://wwaw kita-schulverpfleg
Platzbedarf der Personalraume: https:

102 0die% 20K C30%E
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Geschirr
Druckgar- Kombi- Heilluftddmpfer Geschirrwagen/
pfanne 10x GN-1/1 -Regal
c
()] Induktionsherd -
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v
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v

Handwasch-
becken
S
——
¥ o . waschbecken
Handwasch-
becken
] ( Abfall
Anlieferung

vom Lager J

Umkleide TK-Lager Kuhllager
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& ff f
Effiziente Laufwege
s 5

Im Betrieb von Grol3klichen bestehen verschiedene parallele Kreislaufe von Lebensmitteln, Geschirrgut und
Gastrobehaltern, z.B. von der Lagerung zur Speisezubereitung und von der Speisenzubereitung zur Reinigung.
Eine effiziente Planung der Kreislaufe wirkt sich auf die Wirtschaftlichkeit des Klichenbetriebes aus.

Bei der Kuchenplanung der Funktionsbereiche ist auf eine reibungslose Organisation der Ablaufe zu achten, vor allem
auf kurze, geradlinige und kreuzungsfreie Laufwege fur die Mitarbeitenden.

Zum Beispiel sind Lager- und Kuhlraume direkt an die Zubereitungsraume der Kuche anzugliedern.
Auch eine sinnvolle Planung des Spulbereiches steigert die Effizienz der Kichenablaufe.

Details finden Sie in der Info "Zum Weiterlesen".

Zum Weiterlesen

Info Platzbedarf fur Laufwege
e und Arbeitsraumhéhen

Kapitel 5.2.1.4




Zum Weiterlesen

Arbeitsstattenverordnung -

Info Platzbedarf fur Laufwege ArbStatY

und Arbeitsraumhohen

Die Laufwegplanung in Kuchenbetrieben erfolgt
hinsichtlich der Hygieneanforderungen nach HACCP.
Das Arbeiten in Klichen regelt die
Arbeitsstattenverordnung (ArbStattV).

Festgelegt sind: Arbeitsraumhohen, Mindestluftraum
und Bewegungsflachen am Arbeitsplatz.

Am Arbeitsplatz gilt eine freie Bewegungsflache von
1,50 m? als Ziel. Diese darf an keiner Stelle weniger als
1,00 m breit sein. Die Mindesttiefe der
Bewegungsflache bei geblckter Haltung betragt
mindestens 1,20 m. Der Mindestluftraum je standig
Anwesendem betragt 15 m3.

Breite der Verkehrswege (Laufwege):

. bis 5 Personen mindestens 0,90 m
« bis 20 Personen mindestens 1,00 m
+ bis 200 Personen mindestens 1,20 m

Arbeitsraumhohen:

- bei bis zu 50 m2 mindestens 2,50 m
« bei > 50 m2 mindestens 2,75 m

« bei > 100 m2 mindestens 3,00 m

« bei > 2000 m2 mindestens 3,25 m
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E [ ] C CIC L Kommissionierung

Funktionsbereiche e —
Einer G rOBkl] Che © cafeteria-Ausgabe

kiichen

Die jeweiligen Verpflegungssysteme Abzugshaube Haubenspil
) - - Tisch Ablauftisch  maschine . -
haben einen unterschiedlichen e ] M 7] mas @ Geschirrricklauf
Bedarf an Arbeits- und Lagerﬂéchen Druckgar- Kombi HeiBlufidampfer Geschirmwagen/ Zulauftisch
. . . : pranne brater 10% GN-1/1 -Regal und Spil-
sowie an die technische Ausstattung. c N pecken it
Die Anforderungen an die a3 Dy | e 0 Speisenzubereitung e =
Technikraume, Sozialraume wie g : Geschirrreinigung
Umkleiden und Pausenraume, v Tisch Rollisch und Entsorgung Gesti:
Logistikflache und den Speisesaal - —
i /j Handwasch- [ Handwasch-
bzw. Mensa werden innerhalb der e Rollisch | becken
Fachplanung zusatzlich g —
berucksichtigt. 'R'Dmﬁgfn__:l o .
Speisenvorbereitung -
H = 2 emise- l l
Reine und unreine » & waschoecien l:l
B &
Arbeitsbereiche _ - O —
o Kaffeemaschine —] 1:;::‘;:'[ e [—] — Harld::ric:r; L_J
Regal . - : S 7 Tisch Mbfall
Zum Weiterlesen o Anlieferung
Eine Ubersicht zur moéglichen Ausstattung vom Lager f
mit Geratschaften bietet ein Leitfaden des
Amts fur Ernéhrung, Landwirtschaft und WC Umkleide TK-Lager Kahllager o Lager

Forsten Kitzingen-Wirzburg auf den
Seiten 33-34



Reine und unreine Arbeitsbereiche

In GrolRktichen werden reine und unreine
Arbeitsbereiche bzw. Arbeiten raumlich
oder zeitlich getrennt, um Kontamination
mit Schmutz und Krankheitserregern zu
vermeiden.

Die Arbeitswege zwischen diesen
Bereichen sind kreuzungsfrei zu planen.

Prozentualer Platzbedarf der
reinen und unreinen Bereiche:

o Tabelle vergréRern

Reine Bereiche:

- Spulbereich mit sauberem
Geschirr

- Zubereitung der Speisen

- Speisenausgabe

I_ Speisen

Geschirrricklauf

Anlieferung




Prozentualer Platzbedarf der reinen und unreinen Bereiche

Funktionsbereiche Zubereitungskiiche

Mischkiiche

Regenerierkiiche

Ausgabekiiche

Tab.: Prozentualer Platzbedarf der reinen und unreinen Bereiche, eigene Darstellung nach BMEL, 2014.




Anlieferung

Die Anlieferung ist der Bereich fur die Warenannahme. Es werden Rohwaren wie frische Lebensmittel, aber auch
verzehrfertige Speisen angeliefert. Der Anlieferungsbereich wird ausgestattet mit einer Waage, Temperaturmessgeraten

und Schreibgelegenheiten oder digitalen Schnittstellen zum Durchflihren der Mengen- und Qualitatskontrolle des
Wareneinganges.

Anfahr- und Wendemaoglichkeiten fur Lieferfahrzeuge werden eingeplant. Bei Lieferung der Waren Uber den Schulhof

sollten diese zeitlich auBerhalb der Pausen erfolgen. Die Anlieferung ist in einer gewissen Entfernung zum Abfalllager
einzurichten.

Funktionsbereiche Zubereitungskiiche m Regenerierkliche Ausgabekiiche

Anlieferung

Tab.: Prozentualer Platzbedarf der Anlieferung, eigene Darstellung nach BMEL, 2014.



Lagerung

Die bendtigte Flache fur die Lagerung ist mal3geblich vom jeweiligen
Speisenproduktionssystem abhangig. In einer Verteilerktiche werden
z.B. wenig Lagerflachen fur frische Rohwaren bendtigt, beim Cook &
Chill- oder Freeze- System jedoch Flachen zum Lagern der gekuhlten,
fertigen Speisen.

AuRerdem ist die GroRe der Lagerflachen von den Lieferrhythmen der
Lebensmittel bzw. Speisen abhdngig. Je seltener die Lieferungen, desto
mehr Platz wird fur gelagerte Waren geplant.

Die Lagerung ist in verschiedene Bereiche unterteilt, in denen jeweils
unterschiedliche Lebensmittel aufbewahrt werden:

« Kihlraume mit Bereichen fur Milchprodukte, Eier, Gemuse und Obst
(gewaschen und ungewaschen getrennt)

- Tiefkuhlraume

- Trockenlager, z.B. fur Reis und Nudeln

- Abfallentsorgung

Die meistgenutzten Lagerraume befinden sich optimalerweise nah bei
den Vor- und Zubereitungsbereichen, um Laufwege im Klchenalltag
kurz zu halten.

Lagerung frischer Rohwaren:

Bei der Lagerung ist das Prinzip ,First in, First out” zu beachten. Damit
ist gemeint, dass Ware, die ein kilirzeres Mindesthaltbarkeitsdatum
hat, also auch zuerst eingekauft und zuerst in die Lager geraumt
wurde, zuerst aufgebraucht wird.

Alle Waren sind zu etikettieren oder zu beschriften. Verpackte
Rohwaren kdnnen unabhangig von der hygienischen Anforderung
gemeinsam gelagert werden. Unverpackte Rohwaren werden getrennt
voneinander gelagert, je nach Produktgruppe.

T P T —
Ungekiihlte Lagerung 5 3 4 -
Gekihlte Lagerung T 9 13
Entsorgung -] 7 10 15

Tab.: Prozentualer Platzbedarf der Lagerung, eigene Darstellung nach BMEL, 2014,

0 Tabelle vergréRern

Zum Weiterlesen

0 Info Kiihllagerung



Prozentualer Platzbedarf der Lagerung

Funktionsbereiche Zubereitungskiiche M Regenerierkiiche Ausgabekiiche

Ungekuhlte Lagerung
Gekuhlte Lagerung 7 9 13 -
Entsorgung 6 7 10 15

Tab.: Prozentualer Platzbedarf der Lagerung, eigene Darstellung nach BMEL, 2014.



Info Kihllagerung

Kuhllagerung fiir den Tagesvorrat:

- Kihlschranke werden mit Umluft betrieben
« Mit 1/1 GastroNormblechen oder Gittern bestickbar
- Fur die Lagerung im Kuchenraum

Allgemein Kuhllagerung:
- Kihlzellen werden empfohlen, teils begehbar
- Die Trennung von Fleisch, Geflugel, GemUse ist zu beachten
- Industriekthlschranke werden mit Umluft fur eine effiziente Kuhlung betrieben
- KUhlschranke in Arbeitsraumen mit Fettdampf erfordern hohere Wartungsintervalle.
Damit macht es Sinn, den Kompressor auf3erhalb der Kiche zu installieren!

Tiefkahllagerung:

- TiefkUhllagerung ist technisch analog zur Kihllagerung zu betrachten



Speisenvorbereitung

Zum Weiterlesen

Die Vorbereitung der Speisen wird in reine und unreine Bereiche getrennt. Die Vorgaben e Info Hygieneordnung
der Hygieneverordnung sind hier zu beachten. Im unreinen Bereich wird z.B. Obst und nach HACCP
Gemuse gewaschen, im reinen Bereich werden die Lebensmittel fr die Zubereitung Info beispielhafte
vorbereitet, z.B. zerkleinert. 0 Ausstattung der

In Klchen fur die Schulverpflegung werden in diesem Bereich oft Salate oder Desserts Speisenvorbereitung
hergestellt.

Der Raum fur die Vorbereitung sollte ausreichend Licht und Beltftungsmaoglichkeiten
aufweisen. Diese werden durch die Arbeitsstattenverordnung (ArbStattVO) vorgeschrieben.
Die Beschaffenheit der Ausstattung, wie Schranke oder Material fur Arbeitsflachen, sind bei
den Infos aufgeftihrt.

Funktionsbereiche Zubereitungskiiche m Regenerierkiiche Ausgabekiiche

Vorbereitung

Tab.: Prozentualer Platzbedarf der Speisenvorbereitung, eigene Darstellung nach BMEL, 2014.



Info Hygieneordnung nach HACCP

HACCP steht fur “Hazard Analysis and Critical Control Points” (Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte)
und ist ein systematischer Ansatz zur Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit.

Grundsatzlich sind Kichenraume fur jede Art der Lebensmittelverarbeitung geeignet.
Wo Gemuse verarbeitet wird, darf auch Fleisch verarbeitet werden - aber nicht gleichzeitig.

Dies ist im HACCP-Konzept mit Regeln (Temperatur, Luftung) und Reinigungsanweisungen festzulegen und
fortlaufend zu dokumentieren. Die Einrichtung von Schulktichen und die Betriebsablaufe mussen grundsatzlich
mit der LebensmittelUberwachung abgestimmt werden.

Werden die Lebensmittel rdumlich getrennt vorbereitet, wird ausreichend Platz benétigt. Platz kann eingespart

werden, wenn die Lebensmittel nacheinander vorbereitet werden. Jedoch ist dann ein héherer zeitlicher
Arbeitsbedarf im GroR3kuchenalltag aufgrund der zusatzlichen Reinigungsarbeiten zu bertcksichtigen.

Zum Weiterlesen

Weitere Informationen finden Sie bei schuleplusessen.de




Info beispielhafte Ausstattung der

Speisenvorbereitung

+ Rolltisch mit Schublade

+ Rollwagen zum Transport

« Tisch

- Gemusewaschbecken

- Handwasch- und Ausgussbecken-Kombination
- Abfallbehalter auf Rollen

- Kachentisch

+ Schneide- bzw. Aufschnittmaschine

« Universalkiichenmaschine

+ Kihlschrank mit extern arbeitendem Kompressor
« Tisch

- TK-Schrank (nur zur Tagesbevorratung)

Die Bereiche zur Speisenvorbereitung sind gelb
hinterlegt dargestellt.

Speisen

[ 1] I 1] ] ] ]
1] I 1] ] - J
Cafeteria-Ausgabe
Abmugshaube Haubenspiil
Tigeh Ablavftisch | maschine
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Druckgar- mbi- B lufed, Geschirmw, vagen’ Zubsufftisch
planne brater Ragal d Spal-
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Geschirr-
shard brause | |
Tisth Rolltisch Geschirr-
Rivckgabe
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rE bfal
]
II polhwap | Tisch
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Zum Weiterlesen

Info beispielhafte
Ausstattung der
Speisenzubereitung

Speisenzubereitung

Die Speisenzubereitung erfordert einen hohen Flachenbedarf fur den Warenablauf, die Info Mobiliar

Gerate selbst und die Arbeitsschritte. Die Zubereitung von warmen Speisen wird
raumlich oder zeitlich (z.B. bei kleiner Kuche) von der Zubereitung kalter Speisen
getrennt, um den Hygieneanforderungen im Rahmen von Temperaturvorgaben
gerecht zu werden.

Info beispielhafte
Formulierungen fir
Ausschreibungen

Info zur MaBeinheit
GastroNorm (GN)

In diesem Funktionsbereich werden die Lebensmittel gekocht, gebraten oder
regeneriert. Dazu sind die passende Geratetechnik, Strom- und Wasseranschlusse, sowie
Luftungen vorzuhalten.

Info GroRkiichentechnik

00000

Funktionsbereiche Zubereitungskiiche m Regenerierkiiche Ausgabekiiche

Zubereitung warme / kalte
26 -
Klche

Tab.: Prozentualer Platzbedarf der Speisenzubereitung, eigene Darstellung nach BMEL, 2014.



Info beispielhafte Ausstattung der

Speisenzurbereitung

- Regal

« Unterschrank

» Oberschrank

« Handwaschbecken

- Klichentisch

- Induktionsherdflache
- Klichentisch

+ Druckgarpfanne

- Kombibrater

+ HeiBluftdampfer 10 x 1/1 GN
- Klichentisch

Die Bereiche zur Speisenvorbereitung sind blau
hinterlegt dargestellt.

Speisen

J

—

Geschirrriucklauf

WcC

Umkleide

TK-Lager

vom Lager J

Kihllager

Lager

Anlieferung

]



Info Mobiliar

Anforderungen an Tische und Abstellflachen flr Kichengerate

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

« Arbeitshohe der Tische ist festzulegen, i. A. 900 mm

- Arbeitstiefe von Tischen i. A. 700 mm

- Mobiliar fur Profikichen werden auf verstellbaren Flssen, auf Rollen
oder als Korpus geliefert, der auf Betonsockel montiert wird. Mobiliar
darf nicht auf den Boden gestellt werden, da sonst keine Reinigung
darunter moglich ist - zu reinigende Bereiche mussen sichtbar bleiben!

- Keine Abdeckung oder Verblendung installieren

« Hohlbereiche in Feuchtraume sind ein Hygienerisikobereich

Zum Weiterlesen

e Info Ausstattung Regal



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!



Info beispielhafte Formulierungen
fur Ausschreibungen

00000000

Beispielhafte Formulierung fur die Ausschreibung flr einen Unterschrank mit Schiebetliren

Beispielhafte Formulierung fur die Ausschreibung fur einen Oberschrank mit Schiebeturen

Beispielhafte Formulierung fiir die Ausschreibung fiir einen mobilen Arbeitstisch

Beispielhafte Formulierung fiir die Ausschreibung fiir eine Arbeitsplatte mit Herdausschnitt

Beispielhafte Formulierung flir die Ausschreibung fiir ein InduktionsgroRkochfeld

Beispielhafte Formulierung fir die Ausschreibung flr eine Mittelhaube mit Beleuchtung

Beispielhafte Formulierung fiir die Ausschreibung fiir eine Arbeitsplatte mit Spulbecken

Beispielhafte Formulierung fir die Ausschreibung fir einen Hebelmischer 3/4"



Beispielhafte Formulierung fur die Ausschreibung fur
einen Unterschrank mit Schiebettren

MalRRe
+ B. 2000 mm, T. 640 mm, H. 700 mm

Anwendungsbereich
« Unterschrank mit Schiebettren, Ablageboden
und Zwischenboden

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

Ausflihrung
- Selbsttragende Konstruktion
+ Hygienischer reinigungsfreundlicher Ablageboden
+ Boden seitlich und hinten mit Radius 10 mm, 25 mm aufgekantet
- Innen und auBen glattflachig
+ AulRenseite mit Mikrolonfeinschliff, Schliffrichtung horizontal
- Ablageboden und Zwischenboden mit CNS Verstarkungsprofilen
- Glatter Zwischenboden, allseitig abgekantet auf Bodentrager

aufliegend

- Senkrechte Griffleiste, Schiebetlren doppelwandig, oben

aufgehangt, auf Stahlkugellagern laufend, unten verdeckte
ProfilfUhrung

« Schiebettren 23/15 mm stark, links innen liegend, rechts aul3en

liegend

- Material: Komplett aus Chrom-Nickel-Stahl 1.4301, Materialstarke:

0.9 bis 1.0 mm



Beispielhafte Formulierung fur die Ausschreibung
far 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 fur die Ausschreibung
fur ein Induktionsgrof3kochfeld

Flachenbiindiges Modul mit Bedienpanel
Ausfuhrung:

« Flachenbundiges, nahtloses Glaskeramik-Kochfeld mit 1 regelbarer Heizzone mit 4 einzelnen
Spulen mit Topferkennung
- Fldchendeckendes Induktions-Grol3kochfeld zum Kochen und Warmbhalten fur grol3e Pfannen oder Topfe
und ideal fur kleine Pfannen oder Sauteusen

- Kurze Ankochzeiten, da keine Aufheizzeiten
- Stufenlose Temperaturregelung fur 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 fur die Ausschreibung
far eine Mittelhaube mit Beleuchtung

Mittelhaube Kasten Typ MK mit Lampenkastenbeleuchtung
- Mal3e: B. 1600 mm, T. 800 mm, H. 450 mm
Ausfiihrung:

- Inkl. Flammschutzfilter

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

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

- Samtliche Verbindungsstellen verschweil3t und sauber verschliffen (nicht genietet und geldtet)

« 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 fur die Ausschreibung
fur eine Arbeitsplatte mit Spulbecken

- Mal3e Arbeitsplatte: L. 4.000 mm, B. 700 mm, H. 50 mm

- Mal3e 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 Rickseite und links 50 mm aufgekantet

- Inklusive 2 St. mittig angeordneter Spulbecken, 1 St. seitlich angeordnetem
Handwaschbecken und dreiseitigem Wulstrand



Beispielhafte Formulierung fur die Ausschreibung
far einen Oberschrank mit Schiebettren

MaRe:
« B. 2000 mm, T. 400 mm, H. 600 mm

- Glatter Zwischenboden, allseitig abgekantet auf Bodentrager aufliegend
- Senkrecht eingekantete Griffleiste

- Schiebeturen doppelwandig, oben aufgehangt, gerauscharm auf Stahlkugellagern laufend, unten verdeckte
ProfilfGhrung

« Schiebeturen 18 mm stark, innen liegend

« Ruckwand und Abdeckung mit eingearbeiteter Aufhangevorrichtung tber die Lange des Oberschrankes zur
leichten Wandmontage uber Z-Schiene

- Material: Komplett aus Chrom-Nickel-Stahl 1.4301, Materialstarke: 0.9 bis 1.0 mm
- Méglich ist auch die Aufhangung durch Gewindestangen (abhangig von der Wand, auf der montiert wird)



Beispielhafte Formulierung fur die Ausschreibung
far einen mobilen Arbeitstisch

- Zweiseitig offener Unterschrank mit Ablageboden, glatte Seitenwande und Ablageboden
- Mit zwei Paar Lenkrollen Héhe 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

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

- Liefern und montieren



Beispielhafte Formulierung fur die Ausschreibung
fur 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 gemal} ortlichen Gegebenheiten

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

- Inklusive 1 St. Spulbecken und dreiseitigem Wulstrand sowie Ausschnitt fur Ceranfeld
- Mal3e Arbeitsplatte: L. 2810 mm, B. 800 mm, T. 50 mm
- Liefern und montieren



Info zur Mal3einheit GastroNorm (GN)

GastroNorm ist ein weltweit einheitliches MalRsystem in der gewerblichen Kuche.
Durch die Normierung werden Prozesse in der Klche vereinfacht.

Ein GastroNorm entspricht einem Gefald mit den MalRen 530mm x 325mm. Ein Gefal3 mit diesen Mal3en wird
auch als GN 1/1 bezeichnet. Andere Mal3e werden jeweils durch Teilung der Seitenmal3e erreicht. Die Gefal3tiefen bei
GastroNorm-Behaltern sind 20mm, 65mm, 100mm, 150mm und 200mm.

Bei der Beschaffung der Gerate ist darauf zu achten, dass diese fur die Nutzung in Grol3kiichen ausgelegt ist.
Es herrschen z.B. Unterschiede fir Gerate fur den GroRBkiichenbedarf und den Backereibedarf.
Gerate und Zubehor fur Backereien folgen der Backernorm: Lange (Breite): 600 mm. Tiefe: 400 mm. Hohe: 20 mm.

Entsprechend sind die Gerate und Regale beider Systeme nicht kompatibel!

Die GN ist relevant fur u.a. Behalter, Regale, Kihlschrankaufbewahrung, Konvektomaten, Spulanlagen
und zu finden in der Europaischen Norm DIN EN 631:1993 Werkstoffe und Gegenstédnde in Kontakt mit Lebensmitteln.



Info Grof3kuchentechnik

Grol3ktichen der Gemeinschaftsgastronomie werden unabhangig vom
Speisenproduktionssystem aus hygienischen Grinden mit spezieller
Technik und speziellen Mobeln ausgestattet.

Gerate und Mobiliar fur private Kiuchen sind nicht geeignet.

- Kichenmobel in Edelstahl V2A in unterschiedlichen Qualitaten
(Blechstarke, Oberflache)
- Edelstahl ist leicht zu reinigen
+ Kichengerate in GrolBkUchentechnik
- Konvektomat, Druckgarpfanne, Induktionsherdplatten,
Kombibrater
- Auch hier gibt es unterschiedliche Qualitaten (Grol3e,
Ausstattung, Verfahrensqualitat, Leistungsaufnahme)

Zum Weiterlesen

Info Kochtechnik -
Multifunktionsgerate
Konvektomat / Kombidampfer

Info Kochtechnik -
Multifunktionsgerdte
Kombibrater

Info Kochtechnik -
Multifunktionsgerate
Druckdampfgarer



Info Kochtechnik - Multifunktionsgerate
Konvektomat / Kombidampfer

Konvektomaten sind HeilRluftgarer, wahrend Kombidampfer
(auch Kombigarer) noch Dampfluft hinzunehmen. Bei der
Konvektion wird temperierte Luft mit einem Ventilator bewegt,
sodass sich die Warmeubertragung intensiviert.

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

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

Diese Multifunktionsgerate werden in unterschiedlichen
Qualitaten angeboten. Das bezieht sich auf die Grol3e des
Gerates und die entsprechende Leistungsanforderung, was
wiederum den Preis bestimmt. Alle namhaften Hersteller
bieten Prasentationen und Workshops an.

Installation - Leistungsaufnahme beachten

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

Empfehlung: Fachhandler fur GroBklchentechnik oder
Kichenfachplaner hinzuziehen



Info Kochtechnik - Multifunktionsgerate

Kombibrater

Kombibrater sind Gerate mit mehrfachen und sehr
unterschiedlichen Funktionen. Neben der origindren
Braterfunktion fur ein langsames Kochen kénnen sie wie eine
Grillplatte, eine Friteuse und eine Bain-Marie zum Warmhalten
eingesetzt werden.

Anwendung: Braten, Schmoren, Dunsten, Kochen,
Kerntemperaturgaren, Niedertemperaturgaren,
Uberdruckgaren, Frittieren, Pasteurisieren

GroRevon 2 x 141 biszu 1 x 200 |

Installation - Leistungsaufnahme beachten

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

Empfehlung: Fachhandler fur GrolRkichentechnik oder
Kichenfachplaner hinzuziehen



Info Kochtechnik - Multifunktionsgerate

Druckdampfgarer

Ein Druckdampfgarer nutzt Wasserdampf zusammen mit
hohem Druck, um Gemuse, Fleisch und Fisch zu garen.
Der Einsatz von Druck verkurzt die Zubereitungszeit im
Vergleich zum Dampfgarer. Druckdampfgarer ersetzen
Kippbratpfannen durch effizienteres Garen.

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

Druckdampfgarer werden von mehreren
Grol3kichentechnikproduzenten angeboten.

Installation - Leistungsaufnahme beachten

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

Empfehlung: Fachhandler fur GrolRkichentechnik oder
Kichenfachplaner hinzuziehen



Speisenausgabe

Speisenausgabe-

Die Speisenausgabe verkniipft den Produktionsbereich und den Speiseraum. systeme
Die produzierten Speisen werden hier den Schiler*innen prasentiert.
Die Wahl der Ausgabesystems beeinflusst den Ablauf der Speisenausgabe.

Die Ausstattung der Speisenausgabe ist abhangig vom jeweiligen Ausgabesystem.
Die verschiedenen Ausgabesysteme sind im Kapitel "Verpflegungsbetrieb" naher beschrieben.

Bei der Planung der Ausgabe ist auch die Bestellung und Abrechnung der Speisen zu bertcksichtigen.

Funktionsbereiche Zubereitungskiiche m Regenerierkiiche Ausgabekiiche

Speisenausgabe

Tab.: Prozentualer Platzbedarf der Speisenausgabe, eigene Darstellung nach BMEL, 2014.

Zum Weiterlesen

Q Info beispielhafte Ausstattung der Speisenausgabe



Info beispielhafte Ausstattung der
Speisenausgabe

« Salattheke mit Spuckschutz
+ Speisenwarmer (Bain Marie)
- Mobile Warmewagen
- Vorlegebesteck
- Tabletts
+ Geschirr, z.B.
- Teller (grol3, klein, tief)
- Eintopfschalen
- Schalchen (Salat, Dessert)
- Besteck
- Trinkbecher (Glas, Plastik), Karaffen
- Trinkwasserspender
- Thermophore (z.B. Warmverpflegung)

Stromanschliisse bedenken!



Zum Weiterlesen

Speisenausgabesysteme

Vernetzungsstelle Bayern zum Thema

Nudging

Gangige Systeme sind:

Leitfaden der Vernetzungsstellen zum
« Tischgemeinschaft Thema Verpflegungskonzepte
- Thekenausgabe / Cafeteria-Line
- Free Flow-System

Empfehlungen fir die Planung von
Schulkiichen der DGUV
Bei Eﬂer {!\no_rdm{ng der Speisenausgabe sind verschiedene Aspekte zu Empfehlungen der Vernetzungsstelle
berdcksichtigen: Bayern zur Essensausgabe

Wird die Salatbar vor der Ausgabe der warmen Speisen positioniert,
kann der Nudging-Effekt ,frisch und gesund geht vor” genutzt werden.

Wird die Salatbar als freistehendes, von allen oder mehreren Seiten zugangliches Karussell positioniert, werden lange
Warteschlangen und Ausgabestau vermieden.

Bei der Planung von der Speisenausgabe entlang einer Theke, d.h. Cafeteria Line, und nach dem Free Flow-System, sind
die Beschaffenheit der Tablettrutschen zu beachten, s. DIN 18865 Grol3kichengerate - Ausgabeanlagen (Teil 5:
Tablettrutschen - Anforderungen und Prufung).

Fur die Planung der Speisenausgabe ist zu prufen, ob mobile oder stationare Elemente zum Einsatz kommen sollen.
Ferner ist die Kapazitatsberechnung, d.h. die Gasteanzahl, eine wichtige Kenngrole.



Geschirrrucklauf

Der Ruckgabebereich fUr benutztes Geschirr und Speisereste ist aus hygienischen und arbeitsorganisatorischen
Grunden raumlich moglichst getrennt von der Speisenausgabe.

Hier kdnnen Flachen fur das Sammeln von Geschirr und Mull bzw. den Einsatz von Handwagen und Bandanlagen
eingeplant werden, die einen Transport in den Spul- und Entsorgungsbereich durch die Benutzung von Tabletts ermaoglichen.

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



Geschirrreinigung und Entsorgung

Geschirreinigung

FUr den kompletten Reinigungsprozess von Geschirr, Glasern, Tabletts sowie Kochutensilien etc. sind
entsprechende Flachen einzuplanen. Dies beinhaltet sowohl die Annahme des Geschirrs als auch die
eigentliche Spulkiche mit den geeigneten professionellen Geschirrspulmaschinen.
Gewerbegeschirrspulmaschinen verfugen im Vergleich zu Haushaltsspilmaschinen tber eine andere
Reinigungsleistung und sind fur die Einhaltung der hygienischen Vorgaben erforderlich. Die Variation an
Gewerbegeschirrspulern ist vielfaltig. Es gibt Wasserwechselmaschinen (Frischwasserspuler),
Tankmaschinen (Untertisch- oder Haubengeschirrspuler) und Spulmaschinen mit Transportsystem, die
sich in Korbtransport- und Bandtransportsptlmaschine unterteilen.

Die technische Ausstattung bei Gewerbegeschirrspulern ist primar auf eine hohe Stundenleistung
ausgerichtet. Sie sind den Erfordernissen des gewerblichen Spulens angepasst und ermaoglichen einen
rationellen Betriebsablauf bei glinstigen Betriebskosten. Die Auswahl der passenden
Gewerbegeschirrspulmaschine kann nicht pauschal getroffen werden, sondern richtet sich nach der
individuellen Situation.

Funktionsbereiche Zubereitungskiiche M Regenerierkiiche Ausgabekiiche
25 30 32 45

Spulkiche

Entsorgung 6 7 10 15

Tab.: Prozentualer Platzbedarf der Geschirreinigung und Entsorgung, eigene Darstellung nach BMEL, 2014

Entsorgung

==

Spulbereich

Zum Weiterlesen

Praxishandbuch fur
gewerbliches Geschirrspilen




Entsorgung

Auch fur 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 sammelin.

Achtung: Bei Lebensmittelabfall im Haus muss dieser geklUhlt gesammelt werden.
Hierflr gibt es in der Gemeinschaftsgastronomie passende Abfallkihler bzw. Konfiskatkuhler.
Ein gutes Lagermanagement kann hohe Kosten flr die Entsorgung vermindern.



Der Spulbereich

Beispielhafte Ausstattung des Spulbereichs:

+ Kombination von Handwasch- und Ausgussbecken

- Geschirrwagenregal

- Regal far Tépfe

- Ablauftisch

- Haubenspulmaschine mit Abzug Uber Eck

- Zulauftisch und Spulbecken mit Geschirrbrause zur Vorreinigung
- Tisch zur Ablage unsauberen Geschirrs aus der Geschirrrickgabe
- Abfallbehélter auf Rollen

Der Spulbereich ist in der nebenstehenden Darstellung
grun eingefarbt.

Zum Weiterlesen

e Info Luftung im Spulbereich

6 Info gewerbliche Geschirrsplilmaschinen

Speisen
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Info Luftung im Spulbereich

- Das Be- und Entluften des Spulbereiches ist von hoher hygienischer Bedeutung
- Feuchtigkeit beglnstigt mikrobielles Wachstum
- Eine Fachberatung ist notwendig
- Hierfur relevante Richtlinien:
- VDI-Richtlinie 2052 Raumlufttechnische Anlagen fur Kichen
- VDI-Richtlinie 3803 Raumlufttechnik - Bauliche und technische Anforderungen - Zentrale RLT-Anlagen



Info gewerbliche Geschirrspulmaschinen

Installation:

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

Empfehlung: Beratung durch Fachhandler fur Grol3kichentechnik oder Klchenfachplaner



Kommissionierung - Speisenverteilung
an externe Ausgabekuchen

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.

Klchen, die als Zentralklche weitere Speisenausgabestellen versorgen, haben einen
Kommissionierbereich einzuplanen.

Dazu gehdren:
- Speisentransportwagen bzw. Speisentransportboxen fur die Warm- und Kaltversorgung

mit 1/1 GastroNorm-Einschtben
- Anschlussleistung und Steckdosenplatze (entsprechend einplanen)



Kapitel 5.2.3

§ Rechtliche Anforderungen

Bei der Kuchenplanung mussen verschiedene rechtliche Gesetzliche Bestimmungen
Anforderungen beachtet werden, die fur den spateren Betrieb
bedeutsam sind. Die Kiiche muss so geplant werden, dass
bauliche und hygienische Anforderungen eingehalten werden.
Aullerdem mussen Vorgaben zur Arbeitssicherheit
eingehalten werden kénnen. Auch die Ausschreibung zu
Planung, Bau und Betrieb unterliegt rechtlichen
Anforderungen. Das Hinzuziehen von Expert*innen ist
unerlasslich.

Gesetzlichen Bestimmungen erstrecken sich uber:

- Klche als Raum (z.B. Raumluftqualitat, Wasserzu und -ablauf,
Trinkwasserqualitat)

- Anforderungen an Gerate (z.B. elektrisch betriebene
Maschinen, ergonomische Formen)

« Umgang mit Lebensmitteln (z.B. Uber die Kuhlkette)

- Hygieneanforderungen

- Materialien von Arbeitsgeraten, die mit Lebensmitteln in
Kontakt kommen

« Ablauf einer Prozesskette

- Abfallentsorgung

Wichtige Expert*innen sind:

- FUr Bau und Planung: Bauamt, Planungsamt, Architekt*in
- Fur Planung und Hygiene: Lebensmitteliberwachung
« FUr Arbeitssicherheit: Berufsgenossenschaft, Unfallkassen

Eine Reihe relevanter Gesetze und Normen befindet sich im

Ein weiterer wichtiger Ansprechpartner ist die értliche IHK. Anhang.

Die Aufzahlung ist nicht vollstandig.

NQZ




NQZ

Versorgung der
Kuche

Fur einen reibungslosen Arbeitsablaufin der
Klche sind verschiedene organisatorische
Aspekte zu planen.

Eine ausreichende Versorgung mit Energie,
Wasser und frischer Luft sichert den Betrieb
der Geratschaften und
informationstechnische Einrichtungen
erleichtern die Arbeit.

Kapitel 5.3

Energie-
versorgung

Regeln fiir die
Installationen von

Gas, Wasser und
Strom

Wasser-
versorgung

Informationstechnik
(IT)

Wasser-
entsorgung

Luftungstechnik




NQZ

Regeln fur die Installationen von
Gas, Wasser und Strom

Far alle Planungsmalinahmen gilt:

Mal3e, Materialien, Durchgangsbreiten, sowie Positionen und Anzahl von Leuchten sind durch Fachplaner,
Brandschutz, Statik, Elektro sowie das ausfiUhrende Architekturbtro zu Uberprufen und auf das
Brandschutzkonzept, die Landesbauordnung, die gultigen DIN-Normen, allgemeine technischen Richtlinien
und Arbeitsstattenrichtlinien anzupassen.

Flr die Richtigkeit und spatere Ausfuhrung wird vom Lieferanten keine Gewahr ibernommen werden.

Die Gerate fur den Kichen- und Speisenausgabebereich werden vom Hersteller nach Angebot geliefert.

Anschlisse von Gas, Wasser und Strom sind bauseits vom Gebaudeinhaber zur Verfugung zu stellen.

Bei jeder Installation ist die ausreichende und sichere Zurverfigungstellung zu prufen und zu dokumentieren.
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Kapitel 5.3.2

Energieversorgung

In GrolRkuchen werden Kuchengerate zum Zubereiten, Kihlen und Warmhalten der
Speisen im grofBen Stil benutzt. Diese Klichenprozesse bendtigen Energie. Energie
wird in GrolRkichen zudem zur Beleuchtung, zum Beheizen, zum Be- und EntlUften
der Raumlichkeiten sowie fur die Reinigung von Gastronormbehaltern, Geraten zur
Speisezubereitung und dem Geschirrgut benétigt. Leistungsbedarf

Der Energieverbrauch der Gerate ist besonders abhangig von ihrer Anwendung im
GroRkuchenalltag, zudem auch von der Art des Energietragers, dem Geratetypen und
der technischen Ausstattung sowie dem Alter der Gerate.

Zum Weiterlesen

Konkrete Hinweise zum energiesparenden Umgang mit Kichengeraten sind im Leitfaden ,Klima schiitzen und

'l

- Ei U ‘ des Industrieverbandes Haus- Heiz- und
Klichentechnik e.V. (HKI) nachzulesen

e Info Elektroinstallation
NQZ
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Leistungsbedarf

Bei einem Neubau, Umbau bzw. Erweiterung der Schulklche ist auf eine ausreichende Leistungsbereitstellung zur
Energieversorgung weiterer Geratschaften zu achten. Ein Schaltschrank ist mit ca. 20 % mehr Anschlusskapazitat
bereitzustellen, als es fur die aktuelle Inbetriebnahme notwendig ware.

Bei der Nachrustung von Kichengeraten mit einer modernen Bauweise ist es wichtig zu beachten, dass diese meist
einen héheren Leistungsanspruch haben.

Beispiel: Kippbratpfanne aus Gusseisen ca. 10 kW, vergleichbares Kippbratsystem heute: ab 17 kW Anschlussleistung

Beispiel: Herdplatte Glaskeramik ca. 4000 W, vergleichbare Herdplatte Induktion 5000 W (Glaskeramik hat eine
erhohte Abwarme, wahrend Induktion erhéhte Stromspitzen hat)

Es istin jedem Fall vor dem Kauf eines Klichengerates gleich welcher Art zu prufen, ob am Ort der Installation
ausreichend kW-Leistung zur Verfugung gestellt werden kann.

Kapitel 5.3.2.1




Info Elektroinstallation

Anforderungen Strom:

« Nach Aufstellung des Gerateplans ist fur 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% bertcksichtigen

Anforderungen Steckdosen:

- Einzelabsicherung je nach Anschlussleistung der Gerate prufen
- Auf Drehstromanschlisse (380 V) achten (Konvektomat, Druckgarer, Spule, usw.)

Leistungsumfang:
- Ausreichend Anschlisse an den Arbeitstischen installieren fur z. B. Purierstab, RUhrmaschine

- Leistungsabsicherung zu den Kuchenmaschinen, Kaffeemaschine beachten
- Kihlaggregate immer einzeln absichern!
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Wasserversorgung

Bei der Installation von Wasser ist darauf zu achten, dass offentliche Gebaude eventuell keine
Warmwasserversorgung haben. Dann ist eine eigene Warmwasseraufbereitung zu installieren,
die Kosten dafur sind zu beachten.

In einer GroRRkuche wird viel Wasser in kurzer Zeit bendétigt. Daher ist auf die
Rohrleitungsquerschnitte zu achten. Bei unzureichender Wasserzufuhr kann es zu
Verzégerungen im Betriebsablauf kommen.

Zum Weiterlesen

c Info Wasserinstallation
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Info Wasserinstallation

- Wasser (warm/kalt)
+ Rohleistungsquerschnitt beachten wg. Menge Wasser pro Liter/Minute
- Zeitfaktor bei der Befullung der Becken, z. B. zum Waschen von Gemuse, Salat
- Fir Dimensionierung von Durchlauferhitzern
- HeilBwasser: mind. 55°C, dauerhaft
- In offentlichen Gebauden wird bauseits meist nur Kaltwasser angeboten
- Das heil3t: fur Heillwasser kann ein Boilersystem notwendig werden oder der Aufbau einer
HeiBwasserversorgung fur die Kliche. Dies muss durch ein Fachunternehmen gepruft werden!
» Leistung der Menge Wasser vor Ort beachten und dimensionieren
- Wasseranschlisse typischerweise flr
- Bodenreinigung
- Handwaschbecken
- Kombidampfer
- Backautomaten
- Druckgarpfannen
- Spulanlagen
- Evtl. zu kUhlende Kochanlagen (Achtung: hier Eiswasserbereitstellung)
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Wasserentsorgung

Die Kuchenfachplanung untersttitzt die GroRRkuchen bei dem Entwurf eines Entwdsserungskonzeptes.

Dies ist notwendig, da die Abwasser von Grof3kichen teilweise durch die Speisenherstellung mit pflanzlichen
und tierischen Fetten belastet sind. Das Wasser wird z.B. beim Braten in Kippbratpfannen und deren Reinigung
mit Fett belastet. Die Bodenablaufe vor diesen Geratschaften sind mit der Vorbehandlungsanlage zu verbinden.

Die Installation von Fettabscheidern ist verpflichtend. Diese sind Vorbehandlungsanlagen, die die Fette aus dem
Abwasser auffangen, bevor es mit dem tbrigen Abwasser abgeleitet wird. Es gibt verschiedene Normen und
Richtlinien, die den Umgang mit Abwasser regeln. Informationen zur Abwasserbehandlung und empfohlener
Abwasserreinigung geben die ortsansassigen Stadtwerke.

Hinweis: Aus der DIN EN 1825-2 kann entnommen werden, dass ,Kichenbetriebe” Zum Weiterlesen
und ,Essensausgabestellen (mit Rucklaufgeschirr)” einen Fettabscheider bendtigen,
so dass es bereits ausreicht, wenn Essen ausgegeben und nicht vor Ort in einer Kliche Weiterfithrende
gekocht und zubereitet wird. Die Verpflichtung zum Einbau des Fettabscheiders trifft Informationen zur
zudem den Grundstuckseigentimer bzw. die Grundstuckseigentumerin und nicht den
Mieter/Pachter, Abw r
Das Abwasser von Grol3ktichen kann zudem noch zur Warmegewinnung genutzt werden.

0 Info Abwasser
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Info Abwasser

Anforderungen an Gerate und Boden bezlglich des Abwassers:

- Bodenablauf fur z. B. Druckgarpfanne, Kippkochbrater

- Abwasserleitung dm=80 mm fur Kippkochbrater und Heil3luftdampfer (Kondensatablauf)

- Fettabscheider: Wird kommunal geregelt, Information der zustandigen Stadtwerke

- Kompressor fur Kthlschrank: Ist wenn moglich aul3erhalb des Kichenbereiches zu installieren
- Schnittstellen definieren (hausseitig # gerateseitig)

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



Luftungstechnik: Luft und Abluft

Be- und Entliftungsanlagen in Gro3kiichen saugen beim Kochprozess entstehende, flr die Mitarbeiter*innen gesundheits-
schadliche Stoffe aus der Raumluft ab. Durch Umluftsysteme mit Filtern oder der Zufihrung von AuBenluft wird frische Luft
wieder in die Raumlichkeiten gefuhrt. Zudem werden Temperatur und Luftfeuchte in der Kiche reguliert. Voraussetzung zur
Bemessung von Abluftmengen ist die finale Planung der Kichengerate, die Hitze produzieren (Koch- und Spulgerate). Deren
Leistung bestimmt die durchschnittlichen Abluftmenge.

Entsprechend der Abluftmenge sind Abluftkanale zu planen. Dies ist bei Neubauten
schon bei der Bauplanung zu bertcksichtigen. _—
22 70

Nachtraglich installierte Gerate konnen auch mit Kondensabzugshauben installiert werden.

Die Kosten flr Zu- und Abluft sind auch bei der Kostenschatzung des gesamten _—

Kidchenvorhabens nicht zu vernachlassigen. 2 55

Tab.: Relative Luftfeuchte in der Aufenthalt=zone (eigene Darstellung nach Schwarz et al, 2010, 5. 249)

Uber die Zuluft werden die meisten Kichen auch mit Warme versorgt.
Die Zuluft-Menge ist abhangig von der Abluftmenge. Uber Einbau von Warmetauschern 0 Tabelle vergréRern
ergeben sich Einsparpotenzale bei den Energiekosten.

Nach den technischen Regeln fur Arbeitsstatten (ASR A3.5) sollte die Mindestraumtemperatur
bei stehender und gehender, mittelschwerer Tatigkeit mindestens 17°C betragen.
Die Raumtemperatur sollte 26°C nicht Uberschreiten.

Zum Weiterlesen

Vertiefende
Bedeutend fur das Wohlbefinden der Mitarbeiter*innen ist nicht nur die Temperatur, sondern Informationen
auch die Luftfeuchtigkeit. Ein effizientes Beliiftungssystem ist unerlasslich. Weitere Vorgaben Kiiche und Technik Teil Il

zum Arbeiten in Klichen liegen in der DGUV-Regel 110-003 vor.
Info Luftun
N&Z 0 &

LETT 5.35




Raumlufttemperatur in °C Raumluftfeuchte in %

Tab.: Relative Luftfeuchte in der Aufenthaltszone (eigene Darstellung nach Schwarz et al., 2010, S. 249)




Info Luftung

Anforderungen an die Zuluft:
« Zuluft in der Grol3kuche ist im Spulbereich wichtig, da die Gerate trocknen kdnnen mussen
- Die Menge der abgefuhrten Abluft wird der Kiiche als Frischluft wieder zugefuhrt
- Uber die Zuluft wird auch die Temperatur im Raum geregelt, d.h. Anschluss an das Warmesystem im Haus
(damit entfallen Heizungsaggregate im Raum)

Anforderungen an die Abluft:
- Grundlage zur Ermittlung der Luftmengen nach EN 16 282 - 01
- Die Abluftmenge in Kubikmetern wird anhand der Energieleistung der Kochsysteme berechnet
- FUr die Planung heil3t das:
1. Gerateplan mit Leistungsangaben erstellen
2. Abluftschachte dimensionieren
3. Abluftschachte architektonisch einplanen. Achtung! Es ist darauf zu achten, dass eine Reinigung und Wartung maoglich ist!

Zu installieren sind im Beispielplan:
- Laftungsanlage Spulbereich
- Luftungsanlage Kochbereich
- Abluft kann auch mit der Installation von Kondensatabzugshauben (Konvektomat) kompensiert werden (Kostenbetrachtung)
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Informationstechnik (IT)

Die Kuchengerate fur Grolikichen werden vermehrt vernetzungsfahig ausgebaut. Dies ermaoglicht die Steuerung
und Uberwachung der Kiichenprozesse von einem Leitstand aus. Dabei diirfen die Anforderungen an die
Datensicherheit nicht auRer Acht gelassen werden.

Die Leittechnik der Kichenprozesse kann im Rahmen des HACCP-Systems genutzt, z. B. beim Festhalten der
Temperaturen von Kuhlraumen und zum Aussenden von Alarmmeldungen bei Nichteinhalten der
vorgegebenen Grenzwerte.

Aullerdem werden durch den Einsatz der Technik Garprozesse verbessert und die Arbeit fur die
Mitarbeiter*innen in der Kuche erleichtert, da z. B. die passenden Gar- oder Regenerierzeiten fur jedes Gericht
einzeln hinterlegt werden kénnen. AulBerdem kénnen Serviceleistungen leichter erbracht werden, da Techniker
z. B. von aulRerhalb auf die Gerate zugreifen kdnnen. Auch einen bevorstehenden Wartungsbedarf kdnnen neue
Gerate selbststandig melden.

Bei der Kaufentscheidung smarter Klchentechnik ist zu beachten, dass kommunikationsfahige Gerate oft nur
mit anderen Geraten des gleichen Herstellers interagieren kénnen.

NQZ
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Kapitel 5.4

Ausschreibung

Der Prozessablauf

Baubetreuung:
Bau und
Installation

Der Prozess der Kuchenplanung sowie Bau und
Inbetriebnahme folgen bestimmten Regeln, die
gesetzlich festgelegt sind.

Fur den Prozessablauf der Kiichenplanung sind
folgende Punkte zu beachten:

Inbetriebnahme
und Einarbeitung



Ausschreibung

Ausschreibungen werden fur die baulichen Leistungen, wie die
Klchen- und Speiseraumausstattung, formuliert. Es empfiehlt sich,
diese von Beginn an mitzudenken.

Der Schultrager erstellt in Zusammenarbeit mit der Schule und
Vergaberechtsexpert*innen bzw. Fachplanenden die
Leistungsbeschreibungen und Ausschreibungsunterlagen.

Es ist das geltende Vergaberecht zu berUcksichtigen.
Nach dem Vergaberecht wird in Planungs-, Bau- und Lieferleistungen
unterschieden.

Planungsleistung

Lieferleistungen

Bauleistungen

Kapitel 5.4.1
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Planungsleistung

Planungsleistungen sind Dienstleistungen und werden von Architekten und
Fachplanern nach der ,Honorarordnung fir Architekten und Ingenieure” (HOAI)
abgerechnet und wirken sich auf die Kalkulation einer Investition aus. Die Leistungen
werden nach dieser Verordnung auf bestimmte Leistungsphasen verteilt.

Die Leistungsphasen dienen dem Zweck, die Entgelte der Leistungserbringer mit Hilfe
bestimmter zugeteilter Anteile des Gesamthonorars berechnen zu kénnen.
AuBBerdem regelt die Verordnung die Leistungspflichten des Auftragnehmers und des

Auftraggebers.

Die Leistungsphasen
nach HOAI

Kapitel 5411
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Leistungsphasen nach HOAI 5.4.1.1.1

Grundlagenermittlung - Vorstellungen und Anforderungen des Auftraggebenden sammeln fur die Konzeption des gemeinschaftsgastronomischen
Betriebs und als Grundlage von Planung und Ausfiihrung

Vorplanung - Planungskonzeption und Kostenvoranschlag im Hinblick auf den Bau und das Raumprogramm entwickeln
Entwurfsplanung - Funktionsbereiche und Gerate mit Hilfe der Ablaufplanung einrichten und technischen (Aus-)Bau an die Kuchenfachplanung anpassen
Genehmigungsplanung - Vorlagen fur die Baugenehmigung erarbeiten, vervollstandigen, anpassen und Baugenehmigung beantragen
Ausfiihrungsplanung - Entwurf weiter ausarbeiten, auf dessen Basis die Grundlage fur die Leistungsverzeichnisse erarbeiten
Vorbereitung der Vergabe - Leistungspakete ausarbeiten und Angebote einholen
Mitwirkung bei der Vergabe - Angebote unabhangig durch den Kuchenfachplanenden prifen und Vergabeempfehlungen erstellen lassen

Objektiberwachung (Bauleitung) - Kichenfachplanender Uberprift die erbrachten Leistungen und Ausfihrungen der Firmen; Abnahme und Kostenkontrolle

Objektbetreuung - Nach Fertigstellung Uberprufen auf Mangel, Dokumentation

NQZ




Kapitel 5.4.1.2

Bauleistungen

Eine Bauleistung ist jede Leistung, durch welche eine bauliche Anlage (Bauwerk) errichtet oder geandert wird.

NQZ




Kapitel 54.1.3

Lieferleistungen

Es handelt sich um eine Lieferleistung, wenn der Wert der zu liefernden Leistung Gberwiegt.

Beispiele hierfur sind reine Lieferung von Baustoffen oder Fertigteilen oder auch die Lieferung und Montage von
Kdcheneinrichtungsgegenstanden.

NQZ




Baubetreuung: Bau und Installation

Bauausfuhrung:
Bei einer Bauausfuhrung im Bestand ist es notwendig, alle MalRe und MalBnahmen zu prufen.
Das beginnt bei den Fahrstuhlabmessungen, Treppenaufgangen, Fensterbreiten, TUrbreiten.

Die Maschinen werden fur eine Lieferung und Installation zunachst bei den Lieferanten*innen oder
Hersteller*innen zerlegt und dann im Kuchenbereich neu installiert. Dennoch ist es wichtig, dass eine
Lieferung gewahrleistet ist.

Baustellenorganisation:
Eine grolBere Baumalinahme erfordert eine Koordinierung der unterschiedlichen Installationen.
Daher ist eine Vorgabe, die die Arbeiten an der Baustelle regelt, empfehlenswert.

Kapitel 54.2




Kapitel 54.3

Inbetriebnahme und Einarbeitung

Schulungen und Einarbeitungen auf Geraten finden teilweise beim Hersteller statt.
Hersteller von Geraten bieten auch Seminare fir die Nutzung ihrer Gerate an.

Dies ist bei der Ausschreibung der Gerate zu vereinbaren.




Anhange

Hier finden Sie einen Auszug der technische Normen, Richtlinien, Regeln und Vorschriften fur GroR3ktchen und
deren Bau unterteilt nach:

Unfallverhiitungsvorschriften

Technische Normen und Regeln (Gas)

Technische Normen und Richtlinien (Wasser)
Technische Normen und Richtlinien (Liuftung)
Technische Normen und Regeln (Energiemanagement)
Technische Normen (GroRBkuchengerate)

Technische Normen und Regeln (Sonstige)

0000000



Unfallverhutungsvorschriften

Die Verordnung Uber Arbeitsstatten (Arbeitsstattenverordnung - ArbStattV) dient dem Schutz und der Sicherheit
von Beschaftigten in Arbeitsstatten.

Hinzu kommen die Technischen Regeln der Arbeitsstatten (ASR) welche vom Ausschuss fur Arbeitsstatten (ASTA,
ein Beratungsgremium des Bundesministerium fur Arbeit und Soziales - BMAS) erarbeitet werden.

Die Berufsgenossenschaften erlassen die Unfallverhutungsvorschriften (UVV) der gesetzlichen Unfallversicherung.

Die Deutsche Gesetzliche Unfallversicherung (DGUV) unterstutzt mit einem Regelwerk fur Grol3kichen mit
- DGUV Regel 110-001 Arbeiten in Gaststatten

- DGUV Regel 110-003 Branche Klchenbetriebe

Zum Weiterlesen

https://www.baua.de/DE/Themen/Arbeitsgestaltung/Arbeitsstaetten/Arbeitsstaettenverordnung
https://www.baua.de/DE/Angebote/Regelwerk/ASR/ASR.html

Https://publikationen.dguv.de/regelwerk/dguv-regeln/905/arbeiten-in-gaststaetten?c=119

https://publikationen.dguv.de/regelwerk/dguv-regein/1338/branche-kuechenbetriebe?c=14




Technische Normen und Regeln (Gas)

+ DIN 3383 Anschluss von Gasgeraten (Teil 1: Gassteckdosen, Sicherheits-Gasschlauchleitungen, Teil 2: Gasschlauchleitungen flr festen Anschluss)
+ DIN 18160 Abgasanlagen (mehrere Teile)
- DIN 18870 GroR3klichengerate - Grenzwerte fur Abgasverluste

Der Deutsche Verein des Gas- und Wasserfaches e.V. (DVGW) unternimmt technische Regelsetzung und erstellt DVGW-Arbeitsblatter, welche als allgemein anerkannte
Regeln der Technik fur Arbeit im Bereich Gas und Wasser eingestuft werden. Zu den DVGW-Arbeitsblatter fur gewerbliche Klchen gehoren:

- G 600 | Technische Regel fur Gasinstallationen; DVGW-TRGI

- G 631 | Installation von gewerblichen Gasgeraten in Anlagen flir Backerei und Konditorei, Fleischerei, Gastronomie und Klche, Raucherei, Reifung, Trocknung sowie
Wascherei

+ G 459-1 | Gas-NetzanschlUsse fiir maximale Betriebsdrticke bis einschlie3lich 5 bar

» G 459-2 | Gas-Druckregelungen mit Eingangsdrucken bis 5 bar und Auslegungsdurchflissen bis 200 m3/h im Normzustand in Netzanschlussen; Funktionale
Anforderungen

+ G491 | Gas-Druckregelanlagen fur Eingangsdruicke bis einschlieBlich 100 bar

- G 1020 | Qualitatssicherung fiir Planung, Erstellung, Anderung, Instandhaltung und Betrieb von Gasinstallationen

Zum Weiterlesen

https://www.dvgw.de/themen/gas/installation-und-anwendung/gewerbliche-anwendung

https://www.dvgw-regelwerk.de/plus/#technische-regel/dvgw-arbeitsblatt-g-600/d8910c
https://www.dvgw-regelwerk.de/plus/#technische-regel/dvgw-arbeitsblatt-g-631/cc8b22
h //www.dvgw-regelwerk.de/plus/#technische-regel/dvgw-arbeitsblatt-g-459-1/3fc61
https://www.dvgw-regelwerk.de/plus/#technische-regel/dvgw-arbeitsblatt-g-459-2/a4bfc4

https://www.dvgw-regelwerk.de/plus/#technische-regel/dvgw-arbeitsblatt-g-491/e777e1




Technische Normen und Richtlinien (Wasser)

Trinkwasser:

- DIN 1988 Technische Regeln fur die Trinkwasser-Installationen (mehrere Teile)
- VDI/DVGW 6023 | Hygiene in Trinkwasser-Installationen - Anforderungen an Planung, Ausfuhrung,

Betrieb und Instandhaltung

Abwasser:

- DIN 4040-100 Abscheideranlagen fur Fette - Teil 100: Anwendungsbestimmungen fur Abscheideranlagen
fur Fette nach DIN EN 1825-1 und DIN EN 1825-2

- DIN EN 1825 Abscheideranlagen fur Fette (Teil 1: Bau-, Funktions- und Prufgrundsatze, Kennzeichnung
und Gutetuberwachung, und Teil 2: Wahl der Nenngrél3e, Einbau, Betrieb und Wartung)

- DIN 1986-100: Entwasserungsanlagen fur Gebaude und Grundstticke - Teil 100: Bestimmungen in
Verbindung mit DIN EN 752 und DIN EN 12056

« DIN EN 752 Entwasserungssysteme aulierhalb von Gebduden

- DIN EN 12056 Schwerkraftentwdsserungsanlagen innerhalb von Gebdauden (Teil 1-5)

- DIN 1986 Entwasserungsanlagen fur Gebaude und Grundstlucke (mehrere Teile)



Technische Normen und Richtlinien (Luftung)

- DIN EN 16282 | Einrichtungen in gewerblichen Kichen - Elemente zur Be- und Entltftung (mehrere Teile)

Der Verein Deutscher Ingenieure e.V. (VDI) gibt eine Reihe Richtlinien flr gewerbliche Kichen heraus.
Zu den VDI-LUftungsregeln gehoren:

- VDI 2052 Blatt 1 | Raumlufttechnik - Kichen

- VDI 2052 Blatt 2 | Raumlufttechnik - Kiichen - Reinigung von Abluftanlagen

- VDI 2052 Blatt 3 | Raumlufttechnik - Kiichen - Reinigung von Abluftanlagen - Schulungen

- VDI 3803 Blatt 1 | Raumlufttechnik - Bauliche und technische Anforderungen - Zentrale RLT-Anlagen

Zum Weiterlesen

https://www.vdi.de/richtlinien/details/vdi-3803-blatt-1-raumlufttechnik-bauliche-und-technische-anforderungen-zentrale-rit-
anlagen-vdi-lueftungsregeln

https://www.vdi.de/richtlinien/details/vdi-2052-blatt-1-raumlufttechnik-kuechen-vdi-lueftungsregeln

https://www.vdi.de/richtlinien/details/vdi-2052-blatt-2-raumlufttechnik-kuechen-reinigung-von-abluftanlagen-vdi-

lueftungsregeln

https://www.vdi.de/richtlinien/details/vdi-mt-2052-blatt-3-raumlufttechnik-kuechen-reinigung-von-abluftanlagen-
schulungen-vdi-lueftungsregeln




Technische Normen und Regeln (Energiemanagement)

- DIN 18873 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von Gro3kiichengeraten (mehrere Teile)

- DIN 18875 Grol3kuchengerate - Leistungsoptimierungsanschluss

- DIN EN ISO 22041 LagerkUhimoébel und -theken fur den gewerblichen Gebrauch - Leistung und Energieaufnahme

- DIN EN ISO 50001 Energiemanagementsysteme - Anforderungen mit Anleitung zur Anwendung

- Richtlinie 2009/125/EG zur Schaffung eines Rahmens fur die Festlegung von Anforderungen an die
umweltgerechte Gestaltung energieverbrauchsrelevanter Produkt (OkodesignRiLi)

« Verordnung (EU) Nr. 1253/2014 zur Durchfuhrung der Richtlinie 2009/125/EG des Europaischen Parlaments und
des Rates hinsichtlich der Anforderungen an die umweltgerechte Gestaltung von Luftungsanlagen (OkodesignVO)
Entsprechend der OkodesignVO ist die Warmerickgewinnung bei Neubau und Sanierung verpflichtend.
AulBerdem werden effizientere Ventilatoren vorgeschrieben.

Zum Weiterlesen

https://www2.hki-online.de/de/downloads/gk/hki-leitfaden-final.pdf



Technische Normen (Gro3kuchengerate)

Innerhalb des Deutschen Instituts fur Normung e.V. (DIN) gibt es einen DIN-Normenausschuss Heiz-, Koch- und Warmgerat (FNH) der sich u.a.
mit der Normung von Grol3kicheneinrichtungen befasst. Innerhalb des FNH kiimmert sich der Normenausschuss 040-05 FB um
Grol3kuchengerate.
+ NA 040-05-01 AA Gasbeheizte Grol3kiichengerate, Deutscher Spiegelausschuss CEN/TC 106 »Gasbeheizte GroR3kiichengerate«
- NA 040-05-02 AA GroRRklchengerate (DIN 18850 bis DIN 18879) mit drei Untergremien
- NA 040-05-02-01 AK Einrichtungen zum Be- und EntlUften gewerblicher Kichen
- NA 040-05-02-02 AK Feuerléscheinrichtungen von Grol3kuchen
- NA 040-05-02-03 AK Gro3kuichengeradte - Entkarbonisierung

- DIN 18851 bis 18879 GroBkiicheneinrichtungen - Anforderungen und Prifung (u.a. Herde, HeilBumluftgerate und HeiRluftdampfer,
Doppelwandige/Schnell-/Druck-Kochkessel, Kipp-/Standbratpfannen, Kipp-/DruckgarpfannenBrat- und Grillgerate, Salamander und
Gyrosgrills, Friteusen, Backéfen,]

- DIN 18865 Ausgabeanlagen - Anforderungen und Prufung (u.a. Tablettrutschen, Kassenmodule, Warmausgaben, Speisenausgabewagen)

- DIN EN 203 GroRkiichengerate fur gasférmige Brennstoffe (mehrere Teile)

« DIN EN 437 - Prufgase - Prufdrlicke - Geratekategorien

- DIN EN 631 Werkstoffe und Gegenstande in Kontakt mit Lebensmitteln; Speisenbehalter (Teil 1: Mal3e der Behalter, und Teil 2: Mal3e des
Zubehors und der Auflagen)

Zum Weiterlesen

https://verband-der-fachplaner.de/der-vdf/aktuelles/news/news?tx_news_pi1%5Baction%5D=detail&tx_news_pi1%5Bcontroller
%5D=News&tx_news_pi1%5Bnews%5D=677&cHash=23db6a88eb01d2e80c0a15336845cf64
https://www.din.de/de/meta/suche/62730!search?query=DIN+18865&submit-btn=Submit




Technische Normen und Regeln (Sonstige)

Bauleistungen:

- Der Deutsche Vergabe- und Vertragsausschuss fur Bauleistungen (DVA) erstellt fortlaufend die Vergabe- und Vertragsordnung flr
Bauleistungen (VOB). Dieses Werk regelt die Vergabe von Bauauftragen sowie die technische u.a. Vertragsbedingungen.

- DIN 18299 VOB Vergabe- und Vertragsordnung fur Bauleistungen - Teil C: Allgemeine Technische Vertragsbedingungen fur
Bauleistungen (ATV) - Allgemeine Regelungen fur Bauarbeiten jeder Art

+ DIN 18379 VOB Vergabe- und Vertragsordnung fur Bauleistungen - Teil C: Allgemeine Technische Vertragsbedingungen fur
Bauleistungen (ATV) - Raumlufttechnische Anlagen

- DIN 18381 VOB Vergabe- und Vertragsordnung fur Bauleistungen - Teil C: Allgemeine Technische Vertragsbedingungen fir
Bauleistungen (ATV) - Gas-, Wasser- und Entwasserungsanlagen innerhalb von Gebauden

Hygiene:
» Rechtliche Grundlagen umfassen u.a. die Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) und das Infektionsschutzgesetzt (IfSG).
« DIN 10506 Lebensmittelhygiene - Gemeinschaftsverpflegung
- DIN 10508 Lebensmittelhygiene - Temperaturen fur Lebensmittel
- DIN 18861 Grol3kUchengerate - Spultische und -becken - Anforderungen und Prifungen (mehrere Teile)
- DGUV Vorschrift 1 | UnfallverhUtungsvorschrift. Grundsatze der Pravention
- DGUV Regel 102-601 | Branche Schule (Abschnitt 3.9 Schulverpflegung)

Zum Weiterlesen

https://verband-der-fachplaner.de/der-vdf/aktuelles/news/news?tx_news_pi1%5Baction%5D=detail&tx_news_pi1%5Bcontroller
%5D=News&tx_news_pi1%5Bnews%5D=677&cHash=23db6a88eb01d2e80c0a15336845cf64

https://www.din.de/de/meta/suche/62730!search?query=DIN+18865&submit-btn=Submit



