oooo

O

I A A I

BAUMINISTERKONFERENZL]
Konferenzlder(fur$tadtebau,Bau-undWohnungswesen[]
zustandigenMinisterindSenatoren(derdlander[(ARGEBAU)LI

AUSSCHUSSIFURISTAATLICHENHOCHBAUD
[

FACHKOMMISSIONIHAUSTECHNIKIUNDIKRANKENHAUSBAUL
O

O

PlanungindBauonKichenindKantinenl]
furB0Mis1000Verpflegungsteilnehmerd

Januar20020






OoOoooooogoooood

PlanungindBauonKichendndKantinenl]
furBOMis1000Verpflegungsteilnehmero

I e A I

AufgestelltlundherausgegebeniyomlArbeitsbereichHaustechnik[derFachkommission[MHaustechnik]
undKrankenhausbauldeslAusschusses(fiir(StaatlichenMochbaulderBauministerkonferenz.[
[l

Geschaftsstellelder[Fachkommission: [

[l

HIS[Hochschul-Informations-SystemGmbH

Goseriede9,30159Hannover]

[l

Telefon:[1(0511)[1220-2480

Fax:  (0511)[1220-2500]

E-mail:[M person@his.del

Internet: Thttp://www.his.del]






INHALTSVERZEICHNISO Seiteld

:

0

IR VL@ 12 AT = PP 50

O

O

10 EINFUHRUNG ...ttt ettt ettt ettt ettt et e ettt ete e ete e e e ateeneeeteeeteeteentnes 70

O

O

200 BESTANDSAUFNAHME. ... e e e e e e e et e e aaa s 80

O

O

30 MODERNEMNDMWIRTSCHAFTLICHEGEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG...........c....e. 90

0 3.10 WirtschaftlichelAnforderungen(an(eéinelmodernelKiche ...........cccccoiiiiiiii e 90l

3.20 HinweiselZzur[$peisenzubereitunglinleéigenenBetriebsraumen(ll]

FremdbezugldUrChICAtErEr ........u e ee e e e e et e e et e e e e et e e e e eaa e eeeees 100

O

O

400 FUNKTIONSBEREICHE ...... oot e e e e e e 1100

I N 0T (1] 1o 110

0 I I = 1 1= T ] 011 o P 110

O 4.1 2[AgErflACNEN ...eee e e 110

O 4200 AUSGADE. ... et e e e e e e e e e as 110

I e = 1 o 1= = o o PP 130

O 4.40 VOrDEereitUNGSIAUIME ...oovuuii i e e e e e e e e e e e ettt a e e e e e e e e ea et b eeeeeeaeesssraannnns 130

I O Y Y T = o =V oL F= L o = PP 130

I O T I S {1 =T YT o PSP 130

O  4.70 GeSChirraufDEIrEIUNG ...vvveee e e e e e e e e s 130

O 4.80 EntsorgungderKUchenabfalle ..o 140

N O L =T =Y g T [ = U0 o = 2P 140

O

O

50 BAULICHEANFORDERUNGEN ..ot e 1500

I T N T {1 = 10 o B TP PPTT 150

0 5.20 HochbaulicheAnforderungen@nKUChENrAuUME..........coovviiiiiiieiiiiiie e 150

O 5.30 RaumlufttechnischelAnlagenfiirSpeiseraumelindKichen..........ccccccveeeeiieeeiiieeiiinnnnn. 150

O 5.40 ENEIrgIEVEISOIGUNG.....ceeutuuuiieeeeieeeetttiaeeeeaeeeeeattt e aeeaeeesestta s aaaaaessasttnnaaaaeaeesssrrrnnnnns 150

O 5.50 EnergiesparmOgliChKEILEN ........ccoiiiiiii e e e 170

O 5.60 Medienzu-[NdEabIEIUNG ........cooiiiiii e e 180

O 5.70 HygienischelGesiChISPUNKIE .........uuiii e e e 190

O

O

600 LITERATURVERZEICHNIS ... .o e e e e e aaas 200

O

O

I AN N A 210

AnhangA:[Materialfluss@INerTKUCNE. .........oouiiiii e e e e 230

AnhangB:[Begriffsbestimmungen:IVerpflegung...........oooioiiiiiiiiice e 240

Anhang[CT:[Begriffsbestimmungen:[Speisenzubereitung...........cccccveeeiiii i, 250

AnhangD:[GerateausstattungderIKUCNEN .........ccooeiiiiiice e 260

Anhang(E:[FlachenbedarffirKuchen,ezogen@ufléinferzustellendesEssen

O in[Abhangigkeitiron[AerIKapazitat.............cooiveiiiiiiii e e e e eeaaaees 320

AnhangF:[Gesamt-FlachenbedarfflirKichenlih[AbhangigkeitivonderKapazitatID



40]

O (VerpflegungSteilNnENMEL) ......ooo o e e 330
O

Anhang[G:[OrientierungskennzahlenldesFlachenbedarfsirGroflRkichenlder

O Gemeinschafts-[(Personal-)erpflegunginiiZ............coovvviiiiiieeiiiiiieie e 340
Anhang®:[AnhaltswerteZurtaumlichen, [personellendndwirtschaftlichenKichen-

(o [T g =T o TS o] a1 U] o 360
AnhangIt00 Empfehlungl@inerf$tandard-Gerateausstattung.............ceeeieeeeiieeeiiiiin e 370
YAl aF=Tale [N I €= 1S i fo] aTo] g 0] o =] 0 F= UL =] 380
AnhangK:[Kalt-[nd W armwasSErVEIrSOIGUNG . ......ccerrreerrruueeieeeeeeeeertnnaaaeeeeeeerenrnnnaeeeeseressrnns 390
Anhangll:[SpezifischerlStromverbrauch............c.ooo oo 400
ANhang M LBPUIMASCRINEN .....oiiiiiiiiiieeei ettt et e e e e e eeeeeeeees 410

AnhangN:[PlanungsbeiSPIEle. .........ooo i 440



VORWORTO

O

O
Einlerheblicher(TeillderheuteDewirtschaftetenKantinendindKuchenstehtZurlBanierung@n;diel
bestehendenVVerhaltnisselsindfauchOmBinneeinerVeranderten[Klichenphilosophie“zulliber-
denken,[dalS$ichlnldenetztenlJahrenldie[Essensgewohnheitenléntscheidend[@eanderthaben.O
Einelalleinige[GerateerneuerungdurftemichtZulderangestrebten$teigerunglderMNachfrageind
derldamitiverbundenen@ngemessenenRentabilitatlderEinrichtungenflihren. I

O
DieselUmstandelérfordernfilrldiePlanungiindldenBauvonKichenindKantinenFIleistungen
nach[TeilX[derfHonorarordnung@urfArchitektenfiindngenieure[(HOAI) 3-besonderes[Fachwis-
sen,[das[SpezialisierteKuchenplaner,ihsbesonderefiir[GroRkichenwie[Menseniorhalten.Viele
VerwaltungenOverfigenCjedochiberKkleinere[VerpflegungseinrichtungenCmitCmaximalCbis[(zull
1.00000eilnehmern.FirCdiesewirdCmanLiiblicherweise[im[Rahmen[sonstigerCSanierungsmaf3-
nahmen(keinen(speziellenKuchenplanerleinschalten,[$Sondernldieseleistungeniierden[als[Ob-
jektleistungenmachBT2[HOAIGNnden[Sonderfachingenieur¥ergeben,[der@uchmitlden$onsti-
gen[ObjektleistungenbeauftragtSeindirfte.

l
ImVergleich[zul@nderen[ObjektleistungenlgehenleinerKuchenplanunglintensive[Gespracheinit[]
derhutzendenVerwaltungliindldemBetreiber¥oraus.Reibungsverlustekonnenleéinelérhebliched
Verzoégerungldes[Bauablaufsfmit[sich(bringen.Einelder[UrsachenWirdinOnformationsdefiziten
gesehen,l.[&.[duchldeshalb,Wweilldie[Planunglind[derBaulYonKichenlauf[Grundlder[geringen
FallzahlSeltenZur[Routineaufgabeerdendurfte.[

1l
Der[Arbeitsbereich[HaustechnikCder[Fachkommission[HaustechnikCundCKrankenhausbauldes[]
Ausschusses[irstaatlichenfHochbaulderBauministerkonferenzwillChunCnitCdiesenHinweisen]
die[furldie[Planunglundltlen[BaulYon[KichenfundKantinenlinlder[GréRenordnungvonb0bisO
1.000Werpflegungsteilnehmernotwendigen[Grundlageniermitteln. I

1l
DielVorliegende[Empfehlungérsetztldie[&rste[FassungVom[September1988,[derenWberarbei-
tung@uflGrundidesliechnischenFortschritts[$innvolllérschien.[Sielvurdeldariberhinausiimlei-
nenlVergaberechtlichenBeitraglzum()Catering®,[Hinweise[zur[Energieversorgungl$owieldiverse[]
Tabellenit[@OrientierungswertenZurGeratetechnikl@érganzt. [
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1MEINFUHRUNGO

O

DielEinrichtungl@inerKantine[$ollte[allenBeschéaftigteniiahrendlderDienstzeitlGelegenheitzur

Einnahmel&inerlivarmen[MahlzeitlzuleinemlglinstigenPreis[geben{Fursorgepflichtldes[Arbeit-

gebers).[Zuanges[Festhalten[anlherkdmmlichenEssenskonzeptenlindLnattraktive[Angeboted

habenfedochZzurCAbnahmelder[Bereitschaft,(An[der[(Gemeinschaftsverpflegungieilzunehmen,

gefuhrt.

O

Eine[Speisenpalette,[dielinlihrerVielfaltlliberldie[Grundforderung@nleine[Gemeinschaftsverpfle-

gunghinausgeht,kannldiel[JAttraktivitatCderKantine“[dlurch[die[BefriedigunglindividuellertNach-

frageachhaltig(steigern.

[

Daldie[EEssensgewohnheiten[éinemstandigenfWandelllinterliegen,nussedePlanungAuffdas]

AngebotlCterCheutigen[Bedurfnisse[ausgerichtet[sein,[ohneldie[MoglichkeitCeinerkurzfristigen]

bedarfsgerechtenCAnderunglauszuschlieBen.DerlbeiltlertGemeinschaftsverpflegungauftreten-

den[Geschmacksmiudigkeitftles[Gastes[kann$omitlvorgebeugtfundleinFernbleibenVerhindert

werden.[]

l

Hierzulistlés[notwendig,lin[den[Kantinenldiefechnischen}/oraussetzungen[zul$chaffen,mehr[

Wabhl-[uiindiIKombinationsmdglichkeitenzubietenUindldamitldem(geandertenNachfrageverhalten]

durchlginBreiteres[Spektrumlaniielfaltigen[Gerichten[Rechnungzuliragen.DielheueNachfrage]

beruhtiivesentlich[auflderBewusstseinsanderungldes[GastesindlderldarausiéntstandenenVer-

anderunglseinerlKonsumgewohnheiten.HierSindldreillvesentliche®MerkmaleZuhennen:[

1l

-0 Zum[érstenldie(Wahlmoglichkeitkurzvorldem[Essen,[durchldie(der[GastSein(@igenes[Meniu]
zusammenstellenCkann.[DieselistCabhangigvonCderCaugenblicklichenStimmung,GvonCder
Wetterlage,[demZulerwartendenfundCdemUbisherigen[Arbeitsanfall. CAlso[Yonltein[personli-
chenllind/oder¥on[auRenlgegebenenMomenten, [dielin[denlliberwiegendenFallenmitldem]
urspringlichivom$peiseplanfausgewahltenEssenichtlbereinstimmen.

l

-0 Zweitens[dasheul@eweckte[Gesundheitsbewusstseinldles[Gastes, [derldeftigelindkalorien-
reicheMahlzeitenichtiimehrldoderzumindestiseltenerl@innimmt.Dies[fihrtldazu,[dass@inem
individuellZzusammengestelltenkalorienarmen,Caberballaststoff-Cund[VitaminreichenEssenl]
heuteltler[orzugltjegebenWwird, Wobeilin[der[Regellimehrerekleineden[froRenPortionen]
vorgezogenierden.[

0

—[J Drittens[dlie[VeranderungderEssgewohnheitenim[Sinnelder[Essenszeiten.Diese[Anderungl]
erklartisichfhuslderTrennungWonlArbeitsplatzhind[Wohnbereich[@uRerhalblder[Stadt,[$o0]
dassldie[AbwesenheittvomWohnbereichIAngeriindldadurchleineloftiinehrmalige[Einnahme
von[BpeisenCam[ArbeitsplatzChotwendig[wird.[(HinzuCkommen[die[Werschiebungenlder[Ar-
beitszeiten,[dieléineZunehmendlihdividuellefArbeitssituationbegriinden. Il

l

DielUmsetzung[dieserBedarfsvorgabenfuhrtzurflUmgestaltungCderCherkdmmlichenKantinen-[

undCKuchenbereichelinChochbaulicherfundl[geratetechnischer(Sicht.[Diesl[erfordertLauch,[Spei-

senherstellungdundd-ausgabelvoneinanderOzuOtrennen,OdumOdadurchOeineOhdhere OKombi-

nationsmoglichkeitbeilden[$Speisenzulérreichen.DieserTrendfihrt@inerseitszuléinemivesent-

lich[geringerenPlatzbedarfiiirilVorbereitunglind[Lager,@ndererseits[Wergrofertsichjedochder

AusgabebereichmitizunehmenderlAngebotspalettelganzlérheblich.[
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2(MMBESTANDSAUFNAHMED

O
Die[Kostensituation[ter[Kantinenbetriebeder[®ffentlichen(HandVerlangt[eine[Uberprifungderd
bisherigenKonzeption.[Auchlwennldieslinder(Empfehlungl]Planungluind[Bau¥onKichenind
Kantinen[trb0bis[1000Essensteilnehmer‘omBeptember1988$chon@ngesprocheniivurde,
bestehtldasKantinenangebot@uchheutellochoftfauséinembescheidenenFrihsticksangebot,
zweilbderldreilBtammessenlinlkonventionellerlZubereitunguindWielleicht[éinemKaffeeangebot
sowiel@iner[AuswahlNonKioskwaren.[]

O

Ausldiesem[AngebotlérgebenSichloftihichtlkostendeckendeWmsétze, [dieldirekteind/oderihdi-
rekte[Subventionenliotwendigmachen.]

l

DielwichtigstenKostenartenlih[gastronomischenBetrieben(sind]

l

-0 dielWarenkostenundd

-0 die[Personalkosten.[]

l
DiellibrigenKostenarten(sindlih[der[RegelTelativlkeichtldurchldenKichenbetreiber(selbstzulbe-
einflussen.liImGegensatz[zuldenlbbenlfienanntenKosteniverdenS$ielin[dlen[$eltenstenFallen
durchldenMarktDestimmt.

l

Die[Waren-[und[Personalkostenind[gegenseitig substituierbarCunddirektCvoneinanderCab-
héangig.O

l
DiePersonalausgaben(SindlimKantinenbereichmit[AbstanddieWichtigste[Kostengruppeund@uf
denlUmsatzbezogenlihlderRegellvesentlichl@berhdht.Wntersuchungen@usgewahlterKantinen
habenl[fernerCergeben,dassdie[PersonalkapazitatlzumeistChur[geringfigigeduzierbarbwvar.[
GriundeldafurdiegenlimKundigungsschutz,[@beruchlhlderriherenPlanungaufgrundldersei-
nerzeit[liblichen[BpeisenzubereitungmitldoftmalsérheblichenProduktionskapazitaten,initféinem
heuteWeraltetemMaschinenparkSowielinitlgroReniyorzuhaltenden®Produktions-indlérheblichen
Lagerflachen.OmBereichléler(maschinellen[Ausstattungdehlenlin[derRegelldieMaschinenlder[
Generation[derletzten15[bis[20Jahre.]

l
DagegenChaben[UntersuchungenlbeildenWarenkosten[gezeigt,[dasssielin[der[Regell&inem
VergleichmitldenBetriebenldesreienMarktes[Standhalten.O



3IMMODERNEMWNDMWIRTSCHAFTLICHEGEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNGO

O

3.1Wirtschaftliche[AnforderungenlanieinelthoderneKichell

O

DielgigentlicheProduktionskiichelhachdem[bisherigenMuster, [dasheil3t,[die[Verarbeitungder
RohproduktionzumFertiggerichtlistimichtimehrih[demMalewiebDisherSinnvoll,[Sondernfanlihre
StellelfrittléineProduktionseinheit, [dieWweitgehend@lsFinish-Kluche[furMHalb-ind[Fertigprodukted
auszulegenlist.[

l
Hierzulistlés[hotwendig,[dasslder[Angebotsrahmenvon[Planungsbeginn@nhandleiner(Bedarfs-
analyse[furCden[zulVersorgenden[PersonenkreisCdefiniertfwird.[Die[prognostizierte[Anzahl[der
VerpflegungsteilnehmerCdeterminiertldie[Flachenfundldie[GerateauslegunglderKuchenanlage.[]
InwieweitCeéine[Kantine[Wwirtschaftlichduhrbarlst, (hangtfauchVondenRahmenbedingungenldes]
Pachtvertrages[ab.[DaKantinenl&ine(sozialeEinrichtungfirldie Beschaftigtenisind, Wird[derEs-
senspreisinCderORegelOfurOzweilbisOdreilverschiedeneJHauptgerichte J(1egetarisches[1+0
1[Vollwertgericht)JvonOderdVerwaltungUfestgelegt. OBeilJeinemDattraktivenJAngebotOinOkon-
kurrenzloserLagelistimitléinem[AuslastungsfaktorlderBehdérdenkantinenonlta. B0 0o der
Bediensteten[Zuldechnen.[J

1l

WirdderKantinenbereich¥erpachtet,Welchesldie[Regellist, musslderPachterfuréineVollexis-
tenznitlda.[500VerpflegungsteilnehmerRalkulierenRénnen,[auchwennldieBehdrdeldieKapital-[]
undCEnergiekostenliibernimmt.[KichenCmitCeiner[GerateausstattungdurLeine[komplette[Eigen-
produktionimCKoch-OundOBratbereichUsindDunter[1250VerpflegungsteilnehmerCmeistCunwirt-
schaftlich.[BeilkleinenKantinen[{mit(bis[zuY5[VVerpflegungsteilnehmern)$ollte[auf&ineEigen-
zubereitungerzichtetllinddieMNutzung[eéines@nderenBetriebssystems[lintersuchtiwerden,z.B.0
die[Anbindunglanléine[Grol3kiiche,[Catering[o.[A.[$owieldieMdglichkeit,[inehrere[Verwaltungs-
einheitenlin[@éinemVersorgungszentrumzusammenzuschlieRen. N

0
MoglichstCschonzu[BeginnCder[Planunglsollte[der[spatere[Betreiber/Nutzerfeststehen,[damit[]
Speisepléane,[ZahllderVerpflegungsteilnehmer3owielderlWUmfangldes[Angebotesbekannt$ind.O
Darausleérgibt(sich[eine[Bystemwahl,Wielz.[B.[das[Catering-System, [die[Austeilkicheisw.[Dar-
tberChinausCmussCgeklartCsein,Loblundelche[Zwischenmahlzeiten[Chebenlder[Hauptmahlzeit[
sowieWelcheFruhsticks-[lind[Abendmahlzeiten@ngebotenfiverden(sollen.[(Ebenfallslst[&inZzu-
satzliches[Angebotton[KioskwarelfechtzeitigZulérortern.]

1l
BeilanstehendenModernisierungs-LoderNeuplanungenlérgebenisichliit[EicherheitCEinsparun-
genlimFlachenbedarffurldie[Vorbereitungs-indldie[Garzone.Dielleistungkonventioneller[Ge-
rate(wird[heuteWielfach[durchlkostenaufwéndigere,linlder[spezifischenl[Leistungbessere[Spezi-
algeratelersetzt.In[VerbindungiitfHalb-[ind[FertigproduktenuhrtdiesZuléiner$plrbarenPer-
sonalverringerunglin[diesem[Bereich.[Die[heuen0GeratebericksichtigenCheuzeitliche Cernah-
rungsphysiologischeErkenntnisse,[WwozuCauchdie[VollwertkostCgehoért, CundreduzierenCdurch
GarenlnCkleinen[Mengen/Einheiten[{Chargen)tie[Zeit(zwischen[FertigstellungfundCAusgabe.O
Damitkann{firldie[Ausgabeldie[AngebotspaletteergréRertiuindldurchidieRurzfristigekontinuier-
licheIFertigstellungfauchZuflindividuelle(Wiinsche[géingegangeniverden.[Bolérhalt[der[Gastlje-
derzeit{frisch[Zubereitetes[Essen.[]

1l
Hieraus[ergeben(sichUinOderCJRegelUMehrkostenim[Bereichder[JEssensausgabeJundides[]
Gastraums.[Furldie[Gestaltungldes[Gastraums[geltenldie[gleichenMal3stabeWielin[derfreien
Gastronomie.lJ



100

0

3.2[MHinweiselzur(SpeisenzubereitunglinléigenenBetriebsraumenloderFremdbezugldurch
Caterer[]

0

Als[Alternative[Zur[(Bpeisenzubereitunglinfeigenen[BetriebsraumenwirdWielfachCdieteine[An-

lieferungldurchC]Caterer“[betrachtet.[Dieshatte[denVorteil, [dassediglichFlachendurdie[Spei-

senausgabelsowieOfirOdie0GeschirrrickgabeOmitOddenCOzugehérigenOVer-COund OEntsorgungs-

einrichtungen@urCBtrom,Wasserloder[GasVorzuhaltenwaren.[Dielleistungldes[Catererslinter-

liegtCals[DienstleistungldemVergaberecht[undlistCdaherauszuschreiben.[Der[Zuschlagsollite

nachi$pezifischenlEssenspreisenlin[(EUR/Mahlzeit)(érteilthiverden.[Furléine[Ausschreibung[s$ind [

zulBertcksichtigen:[

l

—0 Vorgabe,[bb[Zuschiisseldes[Arbeitgebers[zuldenEssenspreisenlals[Bozialeinrichtunglge-
wahrtiwerden,[0derloblésSichiimleinelfeineVerpflegungseinrichtunghandelt.

l

-0 JelmachBenutzerkreis, [z.[B.[Verpflegunglin[Schulen,kKdnnen(dielérn&dhrungsphysiologischen(]
Bestandteile[tder[Mahlzeitenyorgegebenverden.dnsofernlistCerwaltungsinternzulklaren,d
wer[die[FeststellungsvermerkehachldenLandeshaushaltsordnungen(zuldenlérbrachtenLei-
stungenlanbringenkann.[
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AMMFUNKTIONSBEREICHED
O
4.1[PRODUKTIONO
O
WoldieKantinebzw.Kuchelhnerhalblgéines[Gebaudes@ngesiedeltiverdenisoll, wirdhaufigkon-
troversCdiskutiert.[(5owohlCdas[ErdgeschosslalsCauch[daslbberste[[GeschosssolltenCyrindlich
untersuchtiiverden.INutzungtderfRaumellinterhalblderKiche,[Geschosshthe,lLageldesFettab-
scheiders,[Energieversorgungsart,[Transportwege[Lnd[RLT-Anlage[beeinflussenldie[Entschei-
dung.[AuflGrund(grolRererEmpfindsamkeitlderBesucheruindMitarbeiterwird[der[Geruchsbelas-
tigunglausiderKuchen-Fortluftihehr[AufmerksamkeitZzulschenkenisein.[]
1l
1l
4.1.10ransportwegel]
1l
Das[TransportaufkommenFurCdie[Wer-CundCEntsorgungCder[KichelstChichtDyonCprimarer[Be-
deutunglundCspielt(furCdie[lLagelder[Kichelkeine[Rolle.[BeilVielen[externenBesuchern{z.[B.O
mehrereVerwaltungsgebaudemitleéinerldemeinsamenKantine)[istbeilderEntscheidungiberldie
LagelderKantine[im(GebaudelderWeglderléxternen[Gastezulanalysieren.[Ervirdbeeinflusst
von([
l
-0 derlGroRelder[Aufziige
sowiel]
-0 denSicherheitsvorkehrungenlimDienstbetrieb, [die[es[ggf.(hichtleérlauben,[dassExternelsich]
UberldenWegZurlKantineinbefugtenZugangZumGebaudeerschaffen.[
l
DerlTransportwegfurCdie[AnlieferungCbzw. Entsorgunglistlkonsequent[Zzulplanen,$einelichte
Breite[Sollte[1[h[{wegenlder[Palettenforderung)michtinterschreiten.
l
l
4.1.2Magerflachend
l
DiellLagerflachen[auRRer[TageslagerlkénnenlimGebaudelkantinenentferntangeordnetliverden,
daldieVorrateléntsprechendlder[Anzahllder(Essensportionenhurléinmalliaglich@bgerufeniwer-
denliissen.nlderRegelbietenisichldafirKellerraumel@n, [dielleichtlérreichbar$ein[s$ollten.ImO
Ubrigenwirdsich[beiltlen[Kantinen[terCbehandelten[GroRenordnunglohnehinCmehrundCimehr]
eine[lagliche[Anlieferunglanbieten,[daldie[Zulieferbetriebelsich[hierauflbereits[&ingerichtet[ha-
ben.[Obldurchl&inelgéigenelllagerhaltungleinEinkaufsvorteillérzielttwerdenkann, istldeshalb¥on[
FalllzuFallizulprifen.FurldieILKW-Anlieferung[Sind[@ntsprechende[Anfahrmdglichkeitenbeilder
Gebaudekonzeptionzulbericksichtigen.DielGroRelderAufzigellindidie Breitelder[TUrenlsollten
solgewahltiiverden,[dlass[Euro-Palettenransportierttiverdenkonnen.[Der[BtandortlderKichen
oderKantinenluindlhreLageZulden[Aufbereitungs-uindLieferbetriebenkénnenZusiwirtschaftli-
chen(GriundenbesonderelLagerbedingungenlérfordern,$oldassKuhl-[und(Tiefkihlzellenlérfor-
derlichDiverden.[Derlgekuhlte[Lagerbereichlstimdglichstlklein[zulhalten.[VVornehmlich[$ind[Ge-
werbekuhlschrankebzw.[Hzellen-Kombinationenzulverwenden.[Konserven[uind@ndere[Trocken-
vorratelK6nnenlihmormalenKellerrAumenlgelagertiwerden.]
l
l
4.2[Ausgabel
l
EntsprechendldenlheutigenEssgewohnheiten(3ollte(sich[der[GastSein[Essenlaus(einerVielzahlO
von[Komponenten,[dielin[optisch[ansprechenderWeisel[prasentiertiierdenl(solltenlin[Selbstbe-
dienungzusammenstellen(konnen.[Das(érfordert[éineivesentlich(langere[Ausgabetheke[{U-for-
mig,halbrundlétc.)@lsbisher.[Die[Selbstbedienungiwirdinitldem[Cafeteria-SystemUljinlderLinie”[
oder(als[free-flow-System”erwirklicht.[]
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a)[Cafeteria-Linie[

0
DieselArtlder[EssensausgabelérmoglichtidemGastSeinMenilauseéinerfAnzahlldargebotener
Komponenten,Wie[Suppen,$Balaten,Beilagen,Desserts,[SelbstiZzusammenzustellen.DerKan-
tinenbesuchermimmtGausléntsprechendenSpenderniTablett, Bestecklind[Bervietteind[geht]
anlfdenlin[GlasvitrinenCausgestellten[Speisen,[der(Warm-,[Kalt-[lndder[(Getranke-Ausgabel
vorbei.[Dabeil$chiebtlérl$ein[Tablettfaufleinerléntlang[der[Thekel@ngeordnetenRutschelhe-
benzw.orSichiher.DiedlangelderThekeWirdilonlderZahllderEssenindWahimdglichkei-
tenestimmt.[]

Jelhachl[Ausfuhrungiwerdeniwarmel[$peisen,[dannkalte[Beilagentiindwarmel[Getréanke[{Kaf-
fee[undOTeelinUAutomaten,[evtl.CauchUspezielle[(Gerate[fur[Kaltgetrdnke)Cangeboten.[Die[]
Warmausgabelérfolgtlim[allgemeinenldurch[Personal.DiekKaltenlKomponentenwerden[ih[ge-
kihltenCAufsatzvitrinen[bereitgestelltCund[vom[Gastlselbsttentnommen.[DieDNVarmausgabe ]
bestehtf@uslinehreren[Warmhaltebehaltern{Gastronorm),[dielin[oderhinterder[Thekelange-
ordnet(sind.[HierSindlauch(die[Tellerspenderzulpositionieren.DalSichbeildiesenlinterschied-
lichenMenils@uchlunterschiedlichePreiselérgeben, husslamEndelderlAusgabelinielfnindes-
tenslginelKasseleingerichtetlwerden.]

l

b)Free-flow-Cafeteriall

l
Sielsteine[Weiterentwicklungdes[vorstehenden[Bystemsundfir[KantinenCmitCQréRerend
Ausgabezahlenlgedacht.Die[Ausgabethekelistlih[Ausgabeinselnlaufgeldstuinddinterteiltihach
kalten[Bpeisen,[Balaten,[Desserts,[KuchenindhachWarmen[Epeisenbzw.Hauptgerichten, I
einschlieBlich[CSuppen.HeilRelindkalte[GetrankeWerdenlmeisth[@inerléigenen[Ausgabean-
lagel@ngeboten.[Der[Gastlsollthierbeildas[Gefuhlhaben, erbewegelsichivolligdreiliind[ohne
Zwang.[Er[gehtmeistzuerst@n(die[amwenigstenirequentierte[Theke.[]

DielKassen[stehenfamEndeldes[AusgabebereicheslindkdnnenlzusatzlichfdurchléineVer-
groRerte[TischflachedurCetwaige[SEonderangebotelgenutztliverden.[Einembargeldlosen[Ab-
rechnungssystem(mit/AutomatendndInformationimVorraum(stlderVorzugzulgeben.[
l
Zum[zeitgemaRenlAngebotlgehortléine[Salatbar.[(EEbensol3olliteldieMNachfragehachVollwertkost
bertcksichtigtiwerden.d
1l
BeilmodernenlKichenlst[es[mdglich,[dass[die[Verpflegungsteilnehmerliiberdie[Thekel&inen
Einblicklin[den(librigenKuchenbereichlérhalten.[]
1l
WirdCauRerCder[Kantine[eine[Cafeterialbetrieben,$ollen[beidelgrundsatzlichCausldergleichen
KichelWersorgtliverden.[DamitlérgebensichesentlichlgeringereFlachenirdielLagerhaltung
undldieKuchengerate.[]
l
BeilDienststellen[mit[geringerBeschaftigtenzahllstfaufléine[Kantine[Zugunstenlginer[Cafeterial]
zuDbrerzichten.On[CderafeterialsolltenCaberOnCgewissemUmfangCauchCivarme[Komponenten
ausgegebeniwerdenkonnen[{Imbiss).[]
1l
Zur[Esskulturfgehortldas[EssenYom[Porzellanteller.[Aus[gleichemGrundird[dlie[¥/ersorgung
ausschlieRlichl@ber[Automaten(abgelehnt.[
1l
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4. 3[Garbereichl

O
ImGarbereichCerdenldie[lebensmittelCausgabefahigLendzubereitet.[DieCAnordnungderther-
mischen[Gerate[{Anzahlfelhach[GroRenordnunglderEpeisenzubereitung),$ollte[aus[Grinden
derWbersichtlichkeitlih[derMittenblockzusammenstellungVorgesehenverden. IDie[esentlichen]
Energietrager{Ver-undEntsorgungsleitungen)Werdenldadurchkonzentriertfangeordnet.Durch
raumlichedrennungvon[iibrigen[Reinigungs-CoderVorbereitungsbereichenlst&icherzustellen,
dassldie[Verarbeiteten[lebensmittellkeinenChachteiligenlEinflissen[ausgesetztsind[{Hygiene).O
DielArbeitsbereichelSindnterBertcksichtigunglderlErgonomie@uszustatten.]

l

l

4.4Vorbereitungsraumel]

l
Angesichts[tdes[hohen[PersonalkostenanteilsCistCes[bei[KantinenkiichenlderChierCbehandelten]
GroRRenordnungichtiwirtschaftlich,[Rohgemise,lngeschélte Kartoffeln[Sowielichtportioniertesd
Fleischl&inzukaufenflind[dannnitléigenenKraftenWonlder[(Grob-[zurFeinzubereitunglgarfertigd
herzustellen.[EbensolWwielin[der[Gastronomie,lihlderfast@usschlieRlich[Halb-indFertigkompo-
nentenCverwendetOwerden,[solltenCimKantinenbereichChur(Fur[die[Feinzubereitung\Vorberei-
tungsbereiche@usgewiesenwerden,lum$chmierinfektionenlétc.[ausschlieenZu&oénnen.O

l
Furfwild-,[Geflugel-[ind[Fischvorbereitung[SowieEieraufschlaglsind[Desinfektionseinrichtungen
vorzusehen.[Furldie[Vorbereitung¥on(Fisch/Geflugellstlévtl.[@éin[gesonderterlRaum(einzuplanen.
ZurlEinrichtunglder[orbereitungsbereiche[gehorenlArbeitstische, [(Epil-fund[Waschbeckenmit(
Kalt-lndWarmwasseranschluss.[

1l

1l

4.5Warenannahmel]

l
DielWareneingangskontrolle[WwirdChur[beilgroRenKiuchenanlagenlals[separate[Annahme-[undC
Kontrollzone@ausgewiesen. ]

1l

1l

4.6Kuhlbereich

1l
DerKuhlbereichlstlaufldasmachlden(drtlichen[Gegebenheitenlinbedingtimotwendige Mal3[{tagli-
cheAnlieferung)Zzulbegrenzen.[Aufltie[VerwendungyonLGewerbekiihlschrankenCund3zellen
wurde[Dereitsirerwiesen((s.4.1.2).0

1l

1l

4.7[Geschirraufbereitung

1l
Der[Rucktransportfdes[Geschirrsfausldem[Speisesaalsollte[bis[(500[Verpflegungsteilnehmern
Uber[Regalwagen[{50=3100Essen)lérfolgen,[dalbeildieser[GrofRenordnungTransportbénderlim
allgemeinenmochmichtlwirtschaftlich[@éinsetzbar[sind.[Zudembindet&in[Transportbandwahrendd
der[gesamten(EssenszeitenPersonal,[Wennléshichtldurch[Regalwagenleérganztiwird.[Der[Gast]
stelltldas[Schmutzgeschirrimitldem(Tablett[Selbstl@ab.]

1l
Furldie[BSpulmaschinelistiimKichenbereich[éin[@igenerflRaumvorzusehen.Die[Planungistmnit[]
dem[Hygieniker@bzustimmen.Dieslistischoniwegenlder[Geruchs-undWrasenbelastigungSowied
wegenldes[Larmschutzeslémpfehlenswert;[eébensolistldie[Trennunglin(ieinenindUinreinen[Be-
reichlérforderlich.[DerhotwendigePlatzbedarfurldie[Spulkichebetragti¢a. 50700 [der[Gar-
kiichenflache.O

l

l
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Das[5pilenlCderTopfellndEssensbehalterCerfolgtlmSpritzstandbzw.[On[éntsprechenden[Be-
cken.[BeilkinerCgrolerenZahlzulteinigender(BehalterfWwerdenCauchTopfspllmaschinenCein-
gesetzt.[GlasersolltenheutelinlderRegelFZumindestlhlgroRerenKichenFihl@igenenMaschi-
nenlgespultiverden.]

O

O

4.8[EntsorgunglderKichenabfalle

O

ErfahrungsgemaR@allenCprolVerpflegungsteilnehmer[D, 3[0FeuchtabfallClund[D,50Trockenabfall]
an.[Die[Kuchenabfélle[sindiaglichfausldemKuchenbereichlzulbeseitigen.[DielWeitere[Entsor-
gunglrichtetSichfmachlden@rtlichenlGegebenheiten.[EinlgesonderterKihlraum&annlerforderlich(
sein.[

l
DielAbfallentsorgunginussriihzeitiglimPlanungsgeschehenllinterBeachtunglderkommunalen
Abfallbestimmungenberiicksichtigtiwerden.[]

l

l

4.9[Personalraumel]

l
DielAnzahllder(WC’sliind[Duschenlsowieldie[GroRelderlUmkleidebereicheliindldesAufenthalts-
raumslrichtensichChachCderCAnzahlCdes[PersonalsCundCdenldazulergangenenlgyewerberecht-
lichenBestimmungen[{ArbeitsstattenverordnungZ[ArbStattV, [Arbeitsstatten-RichtlinielASR).0
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5IMBAULICHE[ANFORDERUNGENU

O

5.1[Gastraum

O
Furldie[Gestaltungldes[Gastraumes(geltenldie[gleichenMalstabeWielihlderfreien(Gastronomie.[
Aufgabelistlés,[n[derEssenszeitldenMitarbeitern[einevirkliche[Pausezulérmdglichen,indem
der[jSpeisesaal‘[@ine[angenehmelAtmospharelind[eéin[hohes[Gestaltungsniveaulbietet.[Einzelti-
schelSolltenlihn[derRegelNierbisSechs[Platzehaben.Zusammensetzungund[Gewohnheitenlder
Verpflegungsteilnehmer$olltenlins[Kalkullgezogenlwerden.[DerFlachenanteil(pro[Platzwird[Win-
terldiesen[mstandenlindglicherweisesteigen.WahrendlderEssenszeitenlistiyonlginemvier-bis]
funffachenPlatzwechsellauszugehen.FuréinePersonlistprolSitzplatzléineFlache¥on[1,25n2]
vorzuhalten.[

1l

1l

5.2[HochbaulichelAnforderungenianKiuchenraumel

1l
DielChochbaulichen[AnforderungenfanKichenraumelund[KantinenCergebensich[fausfdem[&in-
schlagigenIBaurecht,[JArbeitsschutzrechtOsowieldenUentsprechendenJHygienebestimmungen.[
Tageslichtfiirdie[ArbeitsbereicheliktbeildenEntwurfsiberlegungenionesondererBedeutung.]
Dieleichte[Reinigungsmoglichkeit[der[Kichenraumelwird[dauerhaftChurdurch[Verfliesunglder[
FuRbodenfuind(Wandelsichergestellt.[(EinelichteIRaumhoheonmindestensCB,00m$olltehicht]
unterschrittenWerden.[Die[Vorschriftenfuind[(Regelwerkeldler(Berufsgenossenschaften{ZH[1/370
~RegelnfirlSicherheitlnd[Gesundheitsschutzbeilder[ArbeitlinlderKiuche 3 Ausgabe10/94)ind
derZustandigenWnfallversicherungstrager({z.B.Ilandesunfallkassen)Z[SindZubeachten.[

l

l

5.3[RaumlufttechnischelAnlagentiirSpeiserdaumelindKiichenO

1l
LediglichfurCdie[(RaumlufttechnischenCAnlagensindm[Vergleich[zulanderenCAnlagengruppen
BesonderheitenZubeachten.DerVerein[Deutscherlngenieurehatlihiseiner[VDI-Richtlinie[2052,
Ausgabel[6/99[]JRaumlufttechnischeAnlagen{urKichen“[hierzulAussagenlgemacht.[(Ergédnzend
weistlder[Arbeitskreis(Maschinen-[lind[Elektrotechnik(staatlicherfind[kommunaler[Verwaltungen(]
(AMEV)lnseinerVeroffentlichungClHinweisezurPlanungund[AusfihrunglvonRaumlufttechni-
schen[AnlagenlinCoffentlichen[Gebauden{RLT-Anlagen-Bau®3)[auf(Standardslin[6ffentlichend
Gebauden(hin.BeilderEntscheidungsfindungfiirldaslufttechnischelSystem,[zZ.B.[Quellenabsau-
gungwielKichenabzugshaubeloderKichenabluftdecke,lstldieProblematik [der[Reinigunglind(
dielder(Sonstigen(BetriebskostenZubertcksichtigen. I

1l

O

5.4[Energieversorgungl]

1l
DielEnergieversorgunglder[Kantinenktichenln[derhierlbehandelten(Grolienordnunglistlgrund-
satzlich[als[Teillder[GesamtenergieversorgungdurldasDienstgebaudeZzulbetrachten.Bezuglich(
derfAuswahllderEnergietragerbestehtldieWahlZwischen

1l

—0 elektrischerEnergie,]

-0 GasundO

-0 Dampf.[J

1l

Dieleéinzelnen[EnergietragerhabenirlihrelAnwendungsfalleSpezifischeVorteile:[J

1l

—0 Dampflerlaubtléinelschnelle[AufheizungderKichengerate.(l

—0 DampflwirdldirektZur[HerstellungironDampfkostmachlArtlderiSchnellkochtopfe lerwendet.[
-0 GaslermdglichtbeilkleinerenKichengeratenlgineSchnelleWarmezufuhridindEabfuhr.[
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GasbrennerbringenisofortihachldemEinschaltenldie Yolle[(Warmeleistungbringen.[DasVor-
heizenlentfalltiundesleéntstehtlauchkeineNachhitze.[DielEnergieleistunglistfeinfegulierbar.O
Nachteiligiivirken[sichlallerdings[diehéherendnvestitionskostenlaus,[dieJedochldurchlgerin-
gereBetriebskostenimodifiziertilverden.d
0
—0 Stromlerlaubt,[AuchWennlér@bgeschaltetlist, [@éin(Nachwarmenvon(z.B.T épfen. Beilelektri-
scherlEnergiehandeltlés[sichflim[&inelfelativiieure,Weredelte[Energie.[Es$ind[¢a.[2,7bis[30]
kW [Primarenergielinsgesamtmhotwendig, imhléinemKuchengerat$chlieRlichC1 kW hutzen]
zulk6nnen.d
0
DerlEinsatz[dieser[Energietrager,[ggf.CauchlinCKombination,[brientiert[$ichfan[den[gegebenen
Mdoglichkeiten,[denWerfugbarenKichengeratenlsowieanldenVerfahrenZurBpeisezubereitung
(z.[B.MeilKuchenmit(Restaurantcharakter).[]
l
WirtschaftlichkeitsberechnungenlzwischenCdenlCunterschiedlichenCEnergietragern3-CwielnCderd
Vergangenheitvielfach[gefordert3-$indheutemichtiinehrfaussagekraftig, [dalinfolge[derLiberali-
sierungltlerlEnergiemarkteldie[fechnerischen[Ansatzelfurltie[Energiepreise[hur[&ine[(Moment-
aufnahme(ldarstellen.[Dies[&ntbindetjedochhichttvonldler[PflichtzursinnvollenEnergiekosten-
senkung{wie(z.[B.[dem[Einsatz[ton[Optimierungseinrichtungenmit[$pitzenstrombegrenzung).]
1l
Zur[AbschatzungWon[Betriebskosten{trinogliche[WUmlagenlmRahmenlginesFacilityManage-
mentskann[folgendeEnergieverteilunghilfreich[Sein[{Abb.[1):

0
Energieverteilung@iner{GroRkuche
Beleuchtung
% Warmwasser
14%
Thermische[Gerate
36%
Kraft-WndO
Arbeitsmaschinen
21%
Spultechnik
22%
0
l
Abb.O:[Energieverteilung@inerGroRkiche[3]O
1l

Wirdlder[Gesamtenergiehaushaltléiner[Gemeinschaftsverpflegungbetrachtet,[Soléntfallenfauf:[]
*OKochen[ O 28%0
*[0Spilentdd g 21%0
« OKUhlen/Lagern1] 21%0
«[Licht O U 20%0
 JLuftung O 10%0
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Wirtschaftlichkeit@irdreilKlichenarten I

Energiekosten
[(prolEssen

1,10[DM -
1,00[DM -
0,90(DM
0,80(DM
0,70(DM
0,60(DM
0,50DM
0,40(DM

0,30M | | |
200EssenlTag 500EssenlTag 1.000EssenllTag
Restaurant Krankenhauskiiche Kantine

—e&— Strom —m— Gas

Abb.2:[Wirtschaftlichkeititerschiedener®ichenarten 3] [

O

Abb.2zeigti@nhandlderEnergiekostenprolEssenbeispielhaftldie[Wirtschaftlichkeit@urdreilver-

schiedeneKichenartenunterBerlcksichtigunglderEnergietrager[Gaslind[Strom{wobeilin[der

PraxisOeweils[die[aktuellenPreiseZulGrundelgelegtliverden$ollten). OmLélargestelltenBeispiel

wirktGsichldler(EinsatzlWon[GasVorteilhaftfaufldieEnergiekosten[aus. Mit[steigender[Anzahllder

taglichfausgegebenenlEssenmaherniSichldie KostenlderbeidenEnergietrager@berl@inander@n. I

O

O

5.5[Energiesparméglichkeiten

O

=[] BeilderPlanunglderKantinelSollten{olgendePunkteinterfragtiverden:

O

-0 Warmeruckgewinnungaus(der[Abluftimittels[Einsatzvon[Warmetauschernind/oderfWWarme-
pumpen,]

-0 WarmertckgewinnungCaus[demDOWrasen[der[Bpllmaschinedurch[EinsatzyonWarmetau-
scherlind/oderWarmepumpen,

-0 WarmeruckgewinnunglausCder[AbwarmelvonKleinkéalteanlagenllinter(EinsatziVon(Warme-
tauscher-SpeichernzurlWarmwasserbereitung.[(Maschinenlaufzeitfnind.BH/Tag),O

-0 VerriegelungkeinzelnerCelektrischerVerbraucherCgegeneinanderzur[Leistungsbegrenzung,
MaximumwachterZurlLeistungsbegrenzungironlélektrischen¥erbrauchern,d

-0 Leistungsoptimierungl@lektrischerWerbraucherldurchhtelligentenRegelkreis.

O
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=[] BeilderlGerateauswahl8indZzubevorzugen:[
O

-0 GeratelmitoherfWarmedammung(Dampferzeuger,$pllmaschine,Backofen,étc.),[

-0 Geratelmitthoher[Produktionsleistungjem2[Stellflache:HeiBumluftdampfer,[(Druckdampfer,
Druckgargerat,Druckgarbraisiere,

-0 GeratemitfAn-undFortkochstufeldderimanuellerlRickschaltung,

—0 KochkesselmitPressostatZur@utomatischenDruckregelunglimDoppelmantel,

—0 KochkesselmitIKontaktthermometerZurKochguttemperaturregelung,

-0 GeratelmitZeitschaltuhrenlund/oderihermostatischer[Temperaturregelung,]

—0 Glaskeramik-Herde[mit[oTopferkennunglCund/oderInduktionskochstellen{beiCgeringen[Men-
gen),]

—0 BratplattenmitSpeziellerf®berflachenbeschichtung,

—0 GeschlosseneBrennraumelbeilGasgeraten, ]

—0 BratdfenlihlHerdenermeiden, [dafirMeilumluftdAmpferl@insetzen.

Neuhinzugekommen(sSind[Geratelderdhduktions-undMikrowellentechnik, 2.[B.:(]

1l

—0 Induktionsherde:
Beildernduktionstechnikird[Hitze[durch[Aktivierung[gines[Magnetfeldes[zwischenldern-
duktionsspule[tes[Herdes[uindCdem[Kochgeschirrbodenlerzeugt.[Die[Herdplatte (wirdChicht
aufgeheizt,[sondernldirektlderKochgeschirrboden.[BesondersgeeignetlistidieseTechnik{ur0
daslalaldarte-Geschaft.(]

l

—0 Mikrowellenherde: N
DurchMagnetroneliverdenlélektromagnetische[Wellenmit[géiner(Lange[¥Yon[10-100mmlér-
zeugt, [dieléine[Kernerwarmunglder[Bpeisenbewirken.[Hierdurchwird[@ine[Reduzierunglder]
GarzeitironbisZul70%o[érreicht.[

1l

1l

=[] BeimBetrieblderKantinelistiZzubeachten:[
1l

-0 SpeisenlimkaltenGeratlohneWVorheizen)@nkochen,

-0 Brat-[undBackgutlimkaltenOfenleéinsetzen{solWeiteés[die[ZubereitungZulasst),[]

—0 Speisenlkurzlankochen[@der@nbratenundbeilkleiner[Stufefertiglgaren, ]

—0 Deckellimmer(SchlieRen,[dennimitloffenemDeckelWirdldie4-fache[Energiemengebendtigt,

-0 LangereWarmhaltezeitenirermeiden,

-0 GerateNollibeschicken,

-0 KorbelundiSpulmaschinenlimmerioll@uslastenbevor(die[Programmelangefahreniwerden

-0 Kuhl-tundTiefkihlraumeloptimallauslasten,[Temperaturentiichtigiwéahlen, [T Urenthurkurzzei-
tigldffnen.Beileinerfum2PCLAngehobenenKihltemperaturfiverdenbis[Zzu15%[Btromge-
spart. [

0

0

5.6Medienzu-iindEableitungd

1l

Kichengeratelund3maschinenChaben[mitf10Cbis[15[Jahrenl&inelvergleichbarl[geringelLebens-

dauerlgegenitberlhochbaulichen[Anlagen.[Anlhren[problemlosen[Austauschlistldeshalbbereits]

beilder[PlanungZzultlenken{z.[B.[durchléntsprechendelT trbreiten).(Insbesonderelgeltenldiese

Uberlegungenlauchirldiednstallationen.[Gegebenenfallskonnenldie Medien[n&inernstallati-

onswandCdenOGeratenzugefuhrtCwverdenbderCeskannCbei[Blockbauweisekin[kentralerCAn-

schlusspunktinit[flexibler[Leitungsverlegunglinnerhalblder[Gerate[Vorgesehenliverden.[Aufstel-

lungsvorgabenimitldirekterfHochbauauswirkungivie[Abflussrinnenétc.[issenechtzeitigixiert[

werden,[damit(Sielih[dielStatischenWberlegungenlginbezogeniwerdenkonnen. DieAufstellartider

Geratelistlim[EinzelfallZzuléntscheiden.J

1l
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ObStarke-Cund/oderFettabscheiderlinstalliertCverdenCmissen, CergibtsichCaus[derGroRen-
ordnunglderKantineSowie@uslder[AbwassergesetzgebungiinterBeriucksichtigunglderBetriebs-
weiselderKantine.[J

O

O

5.7HygienischelGesichtspunktel]

O
Mit[der[EU-Richtlinie[®3/43/EWGvom[114.06.93kind[HygienestandardsCund3sicherungsmalf3-
nahmenfirebensmittelbetriebelgéingefihrtiindldurchldieMNeufassunglderebensmittelhygienel
VOILMHV)om[05.08.97umgesetztiworden.[

l
DamitliverdenCangemessenel[SicherheitsmalRnahmenlinChygienischer,[betrieblicherfLindiechni-
scher[Sichtfestgelegt.(]

l
Dies[bedeutet[.[a.[Hie[Uberwachungter[Temperaturender[yelagertenundauszugebenden
Lebensmittell(Koch-,Brat-,[SpullgerateuindKuhlbereiche)iberlgine[EDV-Protokollierung.]



200

6IIMITERATURVERZEICHNISO

0
0
[1]0

O
[2]0

O
[310
O
O
[4]0

O
[5]0
O
O
O
[6]0

O
[710
O

8]0

O
(o]0

0
[10]0

O
[11]0

U
U

ArbeitskreisMaschinen-undElektrotechnik(StaatlicheridndkommunalerVerwaltungen
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mitteln;[$peisenbehalter;Teil(1:MalRelderBehdalter;DeutscheFassungENG31-1:1992(10
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Anhang[B:[Begriffsbestimmungen:Verpflegung

O

O

Kantinenkiiche[d O
O

HeimkicheO

O
Mensakliched

UJ
Krankenhausktichel

UJ
Restaurantkiiched

O
VollkiicheO

l
Hauptkiche

UJ

KalteKuched

UJ
Konventionelle[®icheO

UJ
Automatenkiiched

[l
Aufbereitungskiiche,
Auftauklche,End-0
kiiche,[Convenient-0
KicheOd

]

Convenient-Food[d

0
Cateringd

UJ
Vollwertkost

Kuchelih(Werks-[oderBehordenkantinend

Kichelih[Altenheimen,Kinderheimen, Pflegeheimen.Zubereitung
der[TagesverpflegungiirlHeimbewohnerind[Personal.l

SpeisenversorgunglderStudentendndldesPersonalslginerHoch-
schule.[AuBerMittagsmahlzeitenlauch[AbendessenlindinterWm-
standenfauchZwischenmahlzeiten. Il

SpeisenzubereitungfirPatienteniind[Personalfiirideniganzen
Tag.I

Kiche@urRestaurants,[Gaststatten, [Raststatten, [Wisw.[(Zubereitung
der($peisenineist@laldarte). I

Vonlder[YorbereitungbiszurVerteilungwerden(alle[Arbeitsgéngel]
durchgefihrt.

DerBereichlinl@iner[Grol3kiiche,linl[demdiel@igentlicheZubereitung]
durchKochenundBraten(erfolgt.I

Bereich,ihldemKalte Beilagenlind[$peisenlhergestelltiiverden. I

Kiche,mittherkommlichenGeréatenlausgestattet,[dieleistleéin(per-
sonalsparendes[Zubereitenlder[$peisenmichtlgestattet. Il

Nebenleiner[GrundausstattunglankonventionellenGerateniwerden
zusatzlichlweitgehendmodernel$pezialgeratel@ingesetzt.

TiefkuhlkostiindKuhlkostiWwerden@ls[Komponentenloder[
FertigmenuslauflVerzehrtemperaturlérwarmt.[Zubereitet(l
wurdenldie[Speisenlihlder[Regelbereits[@an@éinem@nderen[Ort. ]

Lebensmittel,[die[SchonflrldenVerbrauchWeitgehendstZzubereitet[
sind.[

Beschaffungiton(llebensmitteln,ironVerpflegungldurchlein[Fremd-
unternehmen.

Besteht[Worwiegendl[aus[pflanzlichen[Lebensmitteln,[alsolVollkorn-
getreide,[lGemuse,Hilsenfrichte,[KartoffeInCund[Obst,[aulerdem
Milchprodukten,ChaturbelassenenFetten[undCimilchsaurenllLebens-
mitteln.0O0KomponentenUOreichOanUEiweil3,JKohlehydraten, OBallast-
stoffen,Vitaminen,[MineralstoffenCundUSpurenelementenCOwerden]
bevorzugt.[Fleisch,FischundEierwerdenienigerirerwendet. ]
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Anhangl[C:[IBegriffsbestimmungen:[$peisenzubereitungl]

U
U

Kochen

Braten

Backenl

Ausbacken

Dampfenld

Dinsten

Frittierend

GrillenO

Rostend

SchmorenO

Toastenl]

Uberbacken

Uberbrithend

Pochieren

Garenlin[FlussigkeitlbhneDruckbeix[1000C,OmDruckkochkessel
(0,3=1,00bar[Uberdruck)beil10331210C.[(NurCanwenden,[wenn[J
die[FlussigkeittzuSuppenbderSolRenverwendetOwverdenkann,
z.[B.[Fleisch.O

Garenm[Fett[beiChoherremperatur.CIn[der[Kippbratpfanne[beill
180=[2250C,.[B.[Bchnitzel, [Bteaks.Om[HeilRluftbrat-Cund (Back-
geratloderlimHeiBumluftdampferbei160[32500C, z.[B.[Schweine-
braten,[Hahnchen, $teaks.ID

GarenlnlheilRer[Luft({160E2500C)OmLCyeschlossenenBackofend
oderlih[$pezialgeraten,z.[B.[Kuchen.O

GarenlschwimmendinlheiRem[Fett[{Speisedl[oderfestesFett[Ver-
wenden), 2.[B.Berliner(Pfannkuchen.l

GarenUimOWasserdampfJ(NahrungsgutimUOSiebeinsatzOimOge-
schlossenen[Kochkessel,[inCGargeratenCoder[HeiRumluftdampfer),
ohneDruckbei1000C,On[Druckgeraten{0,3=1,0Mar[Uberdruck)
beil104(31210C,z.B.Kartoffeln,[Gemise. D

Garenlm[eigenenBafttohneBraunung,vennhétigiinterZugabed
vonlétwas[IFettloderIFlissigkeit, INahrstoffebleibeniveitgehendlér-
halten.ImM®eiRumluftdampferbeilda.2200C,Z.B.[Gemuse, Fisch.

Garenl(BackenlimheiRen[Fett,[Schwimmend); Nahrungsgutiwirdim[
(Fettbacken)engmaschigen[KorbOn[das[Fettbad[(140=1180°C)O
eingetaucht,[z.[B.[Kartoffelprodukte,[Backwaren,[Fleischteile,[Ge-
fligelldind[Fisch. ]

Garenldurchrockenel$trahlungshitzebeilbesondershoherTempe-
ratur[{(300=23500C),2.B.[Gefligel, [Fleisch. Il

Anbraten(inBeiRemFettlindBraunenbei180=-2000C, z.B.Zwie-
beln,[Suppengemiise.

Anbraten(inlérhitztem[Fett[{Rosten)beildffenemGeratbisZurBrau-
nungind[GareninteriZugabeon(Flissigkeitihlderlgeschlossenen
Druckgarpfanne{auchKippbratpfanne)[bei180MC,%.[B.CEchmor-
braten.

BrotscheibenOm(IT oaster,[im[Grillgerat,[im[BackofengrillChellbraun
résten. D

Fertige[BpeisenlbeilstarkerHitze[iImBackofenloderlGrilllvon[oben[]
braunenCbder{Gratinieren)UberkrustenOassen,Z.[B.mit[Heriebe-
nemKéaseloderfSemmelmehl.

Nahrungsmittelkurz[inittkochendem[WasserLliibergie3en[oderkurzJ
inlkochendesWasser[eintauchen{blanchieren)oderimDampfgerat
zubereiten. [

GarenlonlémpfindlichenCBpeisenlinéinem [T opf,[dernléinemko-
chendenWasserbadhangt.I
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Anhang[D:OGerateausstattunglderKichen

O

O

a)[Anlieferungl]

O
DielMengenldes@ngelieferten[GutesimissenbeimEingangkontrolliertiverden.DiesKannldurch
AbzahlenloderWiegenlgeschehen.[Firletzteres(Sind@ntsprechendeWaageniorzusehen.[

O

1l

b)Worbereitung

1l
Jelhachlden[ortlichen[GegebenheitenWerdenldielebensmittellinehrldderiivenigerertig¥orbe-
reitetfurlden[GarprozessloderiirldieWeitere[Zubereitunglangeliefert.(]

l

ZurlEinrichtungldlerlVorbereitungszonelgehdrenCArbeitstische, [Bpil-Cund[Waschbecken,Hand-
waschbecken,[@vtl.[abgetrennteBereichefur(Sonderkost[{Fisch,Gefligel).O]

l

Als[MaschinenliberwiegenWniversal-Kichenmaschinen, z.[B.ZumZerkleinern,[Rihren,[Reiben.O
InCgrolRerenCKicheniverden[auch[Spezialmaschinen,[Wwie[Balatwaschmaschinen,[Balatschleu-
dern,[Teig-KnetmaschinenCundCAufschnittmaschinen,[1Verwendet;[sofern[Kartoffeln[selbst[ge-
schéltiwerden@uchKartoffelschalmaschinen. I

l

Inlder[FleischvorbereitungierdenZurZerkleinerunglderKutterbzw. [Fleischwolfl@ingesetzt.(

l

l

¢)MHauptkiched

1l

(AlleDimensionenindleistungsangaben(sind[Anhaltswerte)]

1l

|.Standardgerate:

1l

1.KesselO

1l

1l

Kochkessel:O
Schnellkochkessel:[
[l

[l

Beheizung:U

[l

Tendenz:O

[l
Spez.[Kesselvolumen:O
[l

Garverfahren:O

[l

Verwendung:J

Volumen[40[Ibis30000]
Volumenbislthax.2000I(Anordnungih[Gruppen)l
Druckgargerate[]
Elektr.-Strom,[Gas,[SeltenDampf]
KleinerelEinheiten,Blockgruppen
max.[0,7IVerpflegungsteilnehmer

Kochen,Dampfen,Wberbrihen,Wasserbad

Suppen,[$olien,Eintopf,Milchspeisen, KI6Re, [{Kartoffeln,
Gemise)

U
Anschlusswerte:[] 1000 ([Ma.A8kWO
(Elektr.)O 20000 Oca.@25kwW0O
O 300001 Oca.3@5kwW0O
U

Ausfuhrungiundunddechteckig,ZzunehmendVerwendungron[Einsatzen{(GastronormbehélterZ]

GN).O
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O0OO

2.[Kippbratpfannell

O

Beheizung:O Elektr.[$trom,[Gas[]

O

Garverfahren:OJ Braten,[Ausbacken, [Frittieren,[Rdsten,[Schmoren(]

O

Verwendung:[ Kurzbratgerichte,[$SoRengerichte,[AnbratvorgangebeilGroR3-
bratstucken,[Sol3enextrakte]

l

Baugrofen:[ 60/60[ém,B0/60@m(Tiegellaus[GusseisenloderEdelstahl]

l

Anschlusswert:[] 80/60[dm:[da.[A5KW Kurzbratstiicke[

l

Leistung:0J 80/60[¢m;[da.2500Ft./hKurzbratsticke[

l

DruckgarbraisierenzumKochenundBraten[]

l

l

3.[Brat-lindBackofen

l

Beheizung:0 Elektr.[Strom,[Gasl]

l

Garverfahren:d Backen,Braten,Dunsten, Wberbacken

l

Anschlusswert:[] 2[Backrohrenda.[10KRW I

[(Elektr.)O

1l

Geratiwird[zunehmenddurch[$pezialgerate, WieMeilBumluftdAmpferlérsetzt;besser:beimMerd]

1[Muffell{Backrohr)@orsehen.]

1l

1l

4.[HerdO

1l

Beheizung:U Elektr.[Strom,[Gasl]

1l

Garverfahren:OJ Kochen, Braten,Warmhalten((kleinere[$peisemengen)

1l

Anschlusswert:[] 6[Kochplatten:[¢a.[18[KW [lohneBackrohr)l

[(Elektr.)D

O

O

5.0Fritteusel

l

Beheizung:U Elektr.[Strom,[Gasl]

l

Garverfahren: FrittierenEFettbackend

l

Baugrofien:[] 12[bis[BOII{abBOOFUlImengelistiéinelortsfestelloscheinrichtung it
geeignetemldschmittell@rforderlich) I

1l

Anschlusswert:[] 12M1i[Mda. MBRW O

[(Elektr.)O] 601 MMBa.32KkW
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0
Leistung:OJ

O
II.03pezialgeratel]
O

1.HeilBumluftdampfer

O

Beheizung:0

O
Garverfahren:[d

0
Verwendung:O

UJ
Arbeitsweise:[J

O

Baugrofie:[

O
Anschlusswert:[]
[(Elektr.)O

O

Leistung:J

O

O
2.[Druckgargerat]
O

Beheizung:U

O
Garverfahren:J
O
Verwendung:J

UJ
Arbeitsweise:[J

O

Baugrofen:[

O
Anschlusswert:[]
(Elektr.)O

O

Leistung:0J

O

O

3.Mikrowellengeratd

O

Beheizung:U

O
Garverfahren:O
O

120t IFischfilet=DbisZulBOMPort./h[ID
600 MFischfiletZFbiszul200ort./h

Elektr.[Strom,[Gas, [SeltenDampf]
Braten,[Grillen,[Gratinieren,[Backen,[Auftauen;zusatzlich:lKochen,
Dampfen,[Dunsten,[Pochieren,[Blanchierenlsowie[Kombinations-
garen[Heil3luft/Dampfl]

Salzkartoffeln,[Gemise, [Brat-lundKurzbratgerichte, [Grill-(undCAuf-
laufgerichte,[Kuchen,[Geback, [Toast]

Dampferzeugungd mitd Umwalzung Giber(] Ventilator(J oderd Heil3-
luftzwangsumwalzung

6[bis[@0[Einschiibe[GN'[1/10derbis20EinschibeGN2/10

bis@5&kW[O

75KW:[IGroRbratstiickeMis[160Kg/Charge[(20[GN2/1)D

Elektr.[Strom,[HD-DampfQ]
Dampfgarenidrucklos,Druckdampfen

Hulsenfrichte,Fleisch,Fisch,Frichte,[Verschiedenes[{Reis,[Epag-
hetti,[Spatzle,[Eier),[Gemise,Kartoffeln

Beaufschlagungldes[GargutesinittDampfyon[@8E100ECIHzw. von[
109[CbHis[119(Cheil0,4Mis1,0bar{Uberdruck)

1XIGNA/1bisMAXIGNA/10derDis[RXIGNR/10

bis@OEKW[O

Kartoffelnbis440Kg/h0

Elektr.[StromO

Kochen,Braten,[Aufwarmen,[Auftauen

'[GNLL. [Gastronormbehélter({s.[AnhangJ) 0]
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Verwendung:[ WegenderOraschenUOAufheizzeit, CEinsatz[furOGarenCvonCEinzel-
gerichtendindZkomponenten(aulRerhalblder(Tischzeit.[Il

O

Arbeitsweise:[] Elektr.[Stromwirdih[@inem[GeneratorzuMikrowellenimit(@inerFFre-
guenzion2,4[GHZLimgeformt.Dieseldurchdringen(dielin[GefalRend
eingebrachten[Bpeiseniaschilind[garen$ielminutenschnell.Metall-
gefaRelbderlfAlu-Verpackungenldirfenthichtiverwendetiiverden,[dall
sieldie[$trahlunglieflektieren.O]

O Besonderswichtig: [

O Schutz[gegen[Mikrowellenundichtigkeit[{Leckstrahlung)beachten,
insbesondereeiBedienstetenmitMerzschrittmachern.d

l
Fassungsvermogen:ChisZuR[Teller(]

l

Anschlusswert:[] Nennaufnahmei(bis[da.[4,8[RW I

O Abgabeleistungbisida.2,1RW

l

Leistung:0J bis[40[Gerichte/hd

l

O

ll.3pulmaschinend

l

Dielleistunglder[Geschirrsptlmaschinenlistfaufldie[Essenszahl,[dieCAusgabezeit,(denVorhan-
denenlGeschirrbestandlind[die[personellenOMdglichkeiten[abzustimmen.[U.[U.$ind[eigene[Ma-
schinen,[Z.[B.ur[Glaser, Zweckmafig. (Es[sind[gutlivarmegedammte[MaschinenfidglichstOnitd
WrasenkuhlunglfundlCeigenerfAbsaugungzulwahlen.CAnLdenlerforderlichenPlatzbedarfFurldie
Wasseraufbereitunglistzuldenken.

l

1l

IV.[BonstigelEinrichtungsgegenstandel

1l

Arbeits-,(0Schranktische(fahrbarCundCfest), O0Spilen, JAusfihrungOinOEdelstahlO(Werkstoff(ONr. [
1.4301).BeweglichelEinrichtungiwirdivom[Betreiberbeschafft.[Gastronormbehélter[((GN[1/1,[GND
2/1).0

1l

Auflausreichendel[Stabilitatider[Arbeitsplattenlistzu@chten.

1l

1l

V.[AusfuhrungderMébellind [Gerate

1l
Dielihachfolgenden[Ausfiihrungenisind$olaufgebaut,[tassisielals[Textbausteinedurleéine[Aus-
schreibunglgenutztiwerdenkénnen.]

1l

1.[Allgemeines

1l

1.10 Beilallen[Tischen,[Hangeschréanken,[Spulenfuind[Regalenl3indldie(Malelhach[dem
Fliesen@amBauZzuhehmenlndiwandbindigléinzupassen.]

1l

1.20 Alle[Oberflachen(Sindlin(gleicher[Ausfihrungsgutel{Schrankinnenrdume,Regalelétc.)[]
herzustellen.(]

1l

1.30 Die[Auf-CundCAbkantungen,[Rahmenprofile, [(FuRausfiihrungenlCetc.CanCdenTischen

undSpulenSindihFormind[Abmessungleinheitlich[@uszufihren.[
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1.40

2.10

N O
[\8)
=

Oowoodoo

w
=
O

4.10

4.2[]

OoOood

ImOBereichCivon[HeizkorperaufstellungensinddiedTischunterbautenCentsprechend
zurickzusetzen.[

MobellOnCdiesemBereichsindCmitCWandabstandshalternCauszurtisten.[Die[Arbeits-
plattelistiggf.[auszuklinken. [

Dielbauseits[gegebenenPfeiler,[Rohrleitungen,Vorspringelétc.Sind[als[Aussparung
mitlmlaufenderfAuskantunglanidenlArbeitsflachenlderTischelétc.[Auszufihren.O

DielAggregatelderKuhlzellenSind[Separat@ufzustellen,SieldirfendasRaumklimal]

nichtelasten.
DiefAbwarmelistfurldieWarmwasserbereitungZulbutzen.[

Abdeckungen(]

Tisch-TundBchrankabdeckungenimissen[gyegenBchalllisoliertCundmitVersteifung O
versehen(seinl(keineHolzunterfutterung). I

DerlWandanliegendeBereichlstimmB0nmlaufzukantenlind(gegenldie[Wand@bzu-
dichten.[AlleCanderendreiliegendenSeiten[sindCumbOCmmCabzukanten. JAlle CAb-
deckungenisSindldurchgehendindi@erschweil3tfauszufihren. I

Koch-fund[Bratgerateabdeckungen,beilReihen-LoderBlockaufstellung,sindanlder
Ruckseite[@aufzukantendndmit@inerProfilleistelabzudecken. I

DieVerbindunglder[EinzelgeratelistidurchU-formigeRinnentorzunehmen.]

Mobelunterbautend

Tischunterbautensind[aufCQuadratrohrbeinenCbder[gleichwertigCmitChdhenverstell-
baren[$chraubstollenlausKunststoffzulStellen.ID

BeildemL[/Sitzarbeitsplatz”listfaufBeinfreiheitZu@chten.
SchrankunterbautensindCanCter[Rickseite[lindbeiden[BchmalseitenZzulschlielen.O
TurenurlinfAusnahmefallen.O

Einbauten

Turen$indOndoppelwandigerfAusfuhrungmitlbindigléingearbeiteter[Griffleiste[dder
entsprechenden(Griffen[auszufuhren.[Schiebetiren(sindh&ngendZulmontieren.

Schubladenlinussentherausnehmbari$ein.[Sielsind@ls[RahmenziigelnlganzerTiefe]
ausziehbarfauszufihren,ZulEinhangeni¥on[Gastronormeinheiten, [GréRe1/1@AufRol-
lenlagernaufend,imitfArretiervorrichtung.[Schubladenblenden(sollenbundigleingear-
beitete[Griffleistenldoderl@ntsprechende(Griffe(haben.[]



5.0

5.10

5.20

9.10

9.20J

31

Spilen

AbdeckungeniSindimitidmlaufendem[$chwallrand, Beckenlhahtlosléingeschweil3t, it
abgerundetenEckenlind[Gefallezum[Auslaufhin[auszufihren.[Abtropfflacheninis-
sen[GefallezumBeckenhinbaben.]

Unter[denBeckenllind[Abtropfbereichenlstlein[@bldsesicherer[Anti-Drohn-Belag[an-
zubringen.

Regalel]

GrundausfuhrungCbestehendCaus[senkrechtenIStitzleiternCausVierkantprofilCoder[]
gleichwertig,[mitthohenverstellbarenKunststoffstollenfiind[4héhenverstellbaren(glat-
ten[Auflageboden,festhitldemGebaudeerbunden.WnterelAuflagelihB0EmMHohe. [

Hange-lundlGeschirrschrankel

AusfuhrungielTischelitSchrankraum.[

Dunstabzugshauben

AusfuhrunglalsCkombinierte[Zu-[undCAblufthaube,stufenlosCeinstellbarfindCmit[(Be-
leuchtunglausgestattet.]

Material (]

0
Grundsatzlich3olltenfilrldie[Maschineniind[Gerate[glatte[Oberflachen[aus[Edelstahl ]
(ChromnickelstahlZ5CrNi189,Werkstoff-Nr.[1.4301)\rerwendetlwerden.[]

FurTischunterbauten,(Wandh&ngeschrankellnd[GeschirrschrankelisttChromnickel-
stahl,[{furRegalelin[den[Trockenlagerraumenfieuerverzinkte[Stahlkonstruktionorge-
sehen.BeilllagerungerpackterWarenkonnenlauch®Molzregaleferwendetiwerden.[

Die[MaterialfarbeCundCdie[ArtCder[Oberflachenbearbeitungallerkiichentechnischend
Anlagenteile[sind[aufeinanderfabzustimmen.[Verarbeitungsrickstande[anSchweil3-
nahtenlu.[@.[SindZuléntfernen, [@lleBlechkanten,[Schraubenkopfelétc.[Sind[Zuléntgra-
ten.[d
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AnhanglE:[OFlachenbedarfflurKichen,lbezogenlaufléinlherzustellendesEssen,in[Abh&n-

0
U

m2[[[Essen-
teilnehmer

0,85

0,75

0,63

0,57

0,52

0,48

o
'S
>

!

H

O 0000 o000
N NONW WWWhS
N O~N©OFr RO®OON

i

gigkeitivonlderKapazitatl11]0

m2[Essen-
teilnehmer

P Y R

100 150 200 250 300 350 400 500 600 700 800 1000 Egsenteilnehmer
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Anhang[F:00Gesamt-FlachenbedarfiirKichenlin(AbhangigkeitiionlderKapazitat(Verpfle-
gungsteilnehmer)[11]0

m2[Flachelgesamt

300 +

250

200 +

150

=

100

50 +

0 f f f f |
100 200 300 400 500 600 700 800 900 1000

VerpflegungsteilnehmerC

UJ

Mindestraumhohen:O

UJ
MindestraumhohenfiurKichenhachder™
Arbeitsstatten-Verordnung[(8§[23)(ID

]

FlachelnIm2]] HohehIm]0
<300 2,500
50...1000] 2,750
>[1000] 3,000

O]

Eswird(jedochlempfohlen,BmMindesthéhebichtZuldinterschreiten. [
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Anhang[G:[Orientierungskennzahlenldes[Flachenbedarfsiir[GrolRkichenlder(Gemein-
schafts-l(Personal-)Nerpflegunglinm?[7]0

GroéRRengruppe-Verpflegungsteilnehmerbzw.[GéasteachKi-

Flachenmach®Raumgruppen chentyp@+B0O
0 1500 3000 4000
0 Al B0 Al BO Al BO
.[Annahmel 6-90 6-90 8-1200 8-100 12-150 10-1200
2.Meergutd 6-100) 6-1001 10-120J 10-120J 12-150J 12-150J
3.[Abfallmullo 4-600 4-600 6-100 6-100 10-150 10-120
[4.[Annahme-Biiro] [EN] [EN] [El] [El] [EN] =]
An-liindRucklieferungO 16-250 16-250 24-340 24-3201 34-42[] 32-390
5. KuhlraumIZzelle[Fleisch( B B 4-60J 4-60J 4-600 4-60J
(K.-Schr.)O O O O O O
6. KuhlraumIZzelle[ObstIGemisel 4-600 4-60J 6-80 6-80 6-80 6-80
[7.KUhlraum[/[Zzelle [MMolkereiprodukte] (EN] (=] (=] (=] (EN] EN]
ad ad (K.-schr.)d ad (K.-schr.)d ad
8.[Kuhlraum[/[zelle[Ralte Kiiche[ e En e En =0 =0
ad ad (K.-Schr.)O ad (K.-Schr.)O ad
9.[KuhlraumIzelle[Getréanke EN EN] EN EN =0 =0
ad ad (K.-Schr.)O ad (K.-Schr.)O ad
10.[3onstigeKuhlflachenO EN EN EN EN EN E]
[IM{z.B.Workuhlraum)O ad ad ad ad ad ad
11.Miefkihlrauml=zelle10 EN EN EN =0 E] EN]
(Schr./Truhe) ad (Schr./Truhe) ad (Schr./Truhe) ad
12.Miefkuhlrauml-zelle20 EN EN EN EN EN] =0
GeklhlteWarenlager[ 4-60] 4-60] 10-140 10-140 10-140 10-140
(2xKS/1xTK)O (2xKS/2xTK)O (2xKS/2xTK)O
13.[Mebensmittellager 8-120J 8-100 12-150 10-120 15-170 12-150
14.[Konservenlager(] EN] EN] [ElN] [EN] El] El]
15.Mager[@ObstIGemused 6-100 6-100 8-1200 6-100 8-1200 6-100
16.[Trockenproduktelager( (EN] EN] (=] (EN] EN] EN]
17.[Getrankelager &ad &ad 6-80 6-80 6-80 6-80
18.Brotlager EN E EN EN E E]
19.[EigenbedarfllWirtschaftswarenlagerd &ad &ad &ad &ad 6-80 6-80
20.[Reinigungs-U.Mesinfektionsmittellager EN] [EN] 4-60 4-60 6-800 6-800
UngekihlteWarenlager[ 14-220] 14-200 30-4101 26-360 41-530 36-490
21.[Vorbereitung[@bstIGemusel En En 6-100 En 6-100 En
22.[Vorbereitung(Fleisch(] El] EN] 6-1000 4-60 6-1000 4-60
23.[WorbereitungFischIGefligelO En En En En En En
24.[Vorbereitung(Fisch( O O O O O O
25.[Vorbereitung(GeflugelO O O O O O O
26.WarmelKuche[H[Zubereitung 16-240 16-240 24-400 24-320 30-450 32-400
27.warmelKucheHAnrichtenTAusgeben En En En En En En
28.[RalteKichel En e 6-800 6-800 6-800 6-800
29.[Patisserie] =0 B B B B B
30.[3chwarz-Topfspuled (EN] EN] (EN] EN] EN] EN]
31.Kichenleiterburo B B B B B B
Kiichenanlage[ 16-240 16-240 42-68[] 34-4601 48-73[] 42-54[]
32.[Geschirrspule 8-1201 8-120 12-160 12-160 16-200 16-200
33.[Ausgabe[$elbstbedienungd O O O O O O
(IIIHON-lined 8-120 8-120 12-200 12-200 20-300 20-300
([MMEFree-FlowOd =0 =0 40-500 40-500 60-750 60-750
34.[$ozial-W.[Banitaranlagen 8-1201 8-120 12-150 12-150 15-200 12-150
[IUmkleide-w.Waschanlagen,(WC, O O O O O O
[MMTAufenthaltsraum) O O O O O O
35.Biros E] B E] B 8-120) 8-120)
Gesamt[{On-line[$elbstbedienung 74-1130 |74-1130] 142-20800| 130-17900( 192-264[1| 194-233[]
[MIIITEFree-Flow-Anlage) ] 170-23800| 158-199(1( 232-309[1| 216-2780

AEKonventionelleKiche;BEMMischkiiched
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OrientierungskennzahlenldesFlachenbedarfsflrGroRkichenlderGemeinschafts-[(Personal-) [
verpflegungihimz2[7][(Fortsetzung)l

GroRengruppe-Verpflegungsteilnehmerbzw.[GastemachKichen-

FlachenmachRaumgruppens typ@A+BO
0 50000 75000 10000 15000
0 Al B[ Al B[ Al B[ Al BO
A.[Annahmel 14-160 12-140 15-180 13-160 20-250 16-200 25-3000 20-250
2.[MeergutO 14-160 14-160 16-200 16-200 20-250 20-2201 25-300 22-250
3.[AbfallZmMallC 12-150 12-150 15-180 15-180 18-2001 18-200 20-240 20-240
[4.[Annahme-Buro0 EN [E0 6-80 6-80 8-120 8-120 8-120 8-120
An-liind[Rucklieferung 40-4700| 38-4500| 52-640] 50-62[1( 66-82[1| 62-7400| 78-96[1[ 70-860
B.KuhlraumlZzelleFleisch 4-601 4-601 8-1000 8-100 8-1000 8-100 10-120 10-150
0 0 O 0 O 0 O O
[6.[KUhlraum[IZzelle[ObstIGemuse 8-100 8-100 8-100 8-100 8-100 8-100 10-120| 10-150
[7.KUhlraum[/IZzelle [MMolkereiprodukte] 6-80 6-80 8-100J 8-100 8-100J 8-100 10-120 | 10-120
O O g O g O g g
B.[KuhlraumIzelle[Ralte[Kiche 6-801 6-801 6-800 6-801 6-100 6-100 10-120 | 10-120
O O g O g O g g
9.[KUhlraum[IZzelle[Getranke [E0 El =] El 6-80 6-80 6-100 6-100
(K.-Schr.)l a0 (K.-Schr.)ll ad ad a0 ad ad
10.[8onstigeKihlflachen EN EN 4-60 4-60 6-80 6-80 6-80 6-80
[IM{z.B.Workuhlraum)O a0 d ad d ad d ad ad
11.Tiefkihlraum=zelle[10] 4-60 6-80 6-80 6-80 6-100 8-120 8-100 10-120
O O g O g O g g
12.[Tiefkihlrauml=zelle20] [E0 El =l El 6-80 6-80 6-80 6-80
GeklhlteWarenlager[ 28-380| 30-4000|] 40-5001| 40-5000| 54-740| 56-76[1] 66-84[1| 68-92[]

d

(1xK.-schrank)d

(1xK.-schrank)O

(1xK.-schrank)O

(1xK.-schrank)O

13.Mebensmittellager™ 17-200 | 15-180 | 20-250| 18-2200 | 25-400 | 22-3600 | 25-400( 22-360
14.[Konservenlager] &0 El El] [E0 10-120 6-80 12-150 8-100
15.Mager[@bstIGemused 10-120 6-100 12-160 10-120 16-220 12-160 22-280 16-200
16.[0rockenproduktelager El El El] El El] [E0 10-120 10-120
17.[Getrankelager 8-100 8-100 8-100 8-100 6-80 6-80 10-120| 10-120
18.[Brotlager [E0 El El] El El] [E0 6-80 6-80
19.[EigenbedarfllWirtschaftswarenlagerd 8-100 8-100 10-120 | 10-120| 12-150| 12-150| 15-200| 15-200
20.[Reinigungs-U.[MDesinfektionsmittellagerl]  6-80 6-80J 8-100J 8-100 10-120 | 10-120| 12-150| 12-150
UngekihlteWarenlager[ 49-6000] 43-5601[ 58-730| 54-660| 79-109[] 68-9501 112-150[ 99-133[
21.[Vorbereitung[@bstZIGemusel 6-100 4-60 10-120 6-80 10-120 8-100 12-150| 10-120
22.[Vorbereitung(Fleisch( 6-100 4-60 10-120 6-80 10-120 8-100 15-180 10-120
23.[WorbereitungFischIGefligelO EN =0 En =0 6-100 6-100 6-100 6-100
24.[VorbereitungFisch( O O O O O O O O
25.[Vorbereitung(GeflugelO O O O O O O O 0
26.warmeKiiche[HZubereitung 35-500 [ 32-450| 50-6500| 45-600 | 70-800| 60-700| 80-10000| 70-850
27.warmelKucheHAnrichtenTAusgeben 8-100 8-100 8-100 8-100 10-120 | 10-120| 15-200 | 15-200
28.[RalteKichel 8-1000 6-80J 10-1200 8-100 15-180 10-150 18-2200 15-180
29.[Patisserie[] EN EN EN] EN 8-100 8-100 10-120 10-120
30.[$chwarz-[ITopfspilel 6-801 6-801 6-80 6-801 8-1000 8-100 12-150 12-150
31.[Kichenleiterbiiro 4-60 4-60 4-60 4-60 8-100 8-100 8-100 8-100
Kiichenanlage[ 73-1040] 64-8901| 98-125[] 83-1000[] 145-174[] 126-157[] 176-222[] 156-1941l
32.[Geschirrsplled 20-240 | 20-240| 30-360 | 30-360 | 40-500 | 40-5000 [ 40-600 | 40-600
33.[Ausgabe[$elbstbedienungd O O O O O O O O
[IIIHON-lined 25-350  25-350 | 35-500 | 35-500 [ 50-600 | 50-6000 | 60-700| 60-700
([MMEFree-FlowO 70-9000 [ 70-900 | 100-140C] 100-140C] 150-200C] 150-200C] 200-2500] 200-250C]
34.[3ozial-[W.[$anitaranlagen 20-240  15-200 | 30-400| 20-300 50-600 | 40-500 | 60-750| 50-600
[MUmkleide-w.Waschanlagen,(WC, O O O O O O O O
[MMTAufenthaltsraum) O O O O O ] O O
35.Burosd 8-1200 8-1200 14-160 14-160 25-350 25-350 40-500 [ 40-500
GesamtFOn-linel$elbstbedienung] 263-344[] 243-321[] 357-456[] 326-422[] 509-644[ 467-597[ 632-807[] 583-745]
GesamtF[Free-Flow-Anlagel 308-3991 267-3971] 422-546I] 391-512[] 609-784[ 567-737[| 772-987[| 723-925I]

AEKonventionelleKiche;BEMMischkiched
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AnhangH:OAnhaltswertezurdaumlichen,[personellenliindiwirtschaftlichenKichendimen-

sionierungI7]0

O
a)[PortionsgroRen(flirWerpflegungsteilnenmer]
Komponentenl Kantine[l Schule[]
Suppel 0,200 0,200
Kartoffeln[ 0,300 0,250
Teigwaren] 0,300 0,300
ReisO 0,250 0,250
Gemuse 0,400 0,300
SoRRen 0,100 (0,100
FleischO 110=500G0 [a00@g0
Geflugeld 15000 10000
FischO 130 70@g0 100g
Salat(] 7590 50[g0
SiuRspeisen] 0,140,201 0,200
EintopfO 0,500 0,400
O
O
b)PersonalbedarflinPersonalrestaurantsind®Krankenhauskiichen
VerpflegungsteilnehmerPer- PersonalrestaurantsihVollbe- | Krankenhauskiichend
sonenl] schaftigted
1000 30 —[]
2000 50 70
30000 70 100
50000 100 140
7500 130 190
10000 160 330
15000 220 310
O
O
c)lnvestitionsaufwandproTeilnehmer{furBaugebundenelAusristungdiirKuchen[{inkl.O
Ausgabe)O
1.[3chlerverpflegung 800,—[ ...[ I®00,—MDdM[]
2.[Anstaltsverpflegung 700,—[ ...L 1.000,—MDMQ
3.[Kantine[d 900,-( ...[ 1.000,-MDMQ
4.[Personalrestaurantd 1.000,—I ...C 1.200,-DM[
5.[Patientenverpflegungd| 1.000,—[ ...[L 1.100,—DM[]
+[Speisenverteilung] B B
(proBett)[] 280,—[ ...[ M320,-DM[
6.[Altenheim 800,—[ ...[ (M®50,-MDM[

O

AulRerdem(Sind[300bis[700,-IDMKosten[proTeilnehmeriirdie[AnschaffunglderWirtschafts-[]
Klchenkleingerate, [Erst-[Sowie$ervierausstattungZukalkulieren.O

Furl@in[SpeiserestaurantistnitiéinemInvestitionsaufwandron[3.500bis[4.500,-[DMproPlatz]
furKiche,[AusgabelindBiffetzubechnen.
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Anhang(lt [0 Empfehlungleineri$tandard-Gerateausstattung[i11]0]
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O
O
Verpfle-
gungs-[J 500 750 1000 1500 2000 2500 3000 35000 5000 10000
Teilnehmerd
HerdO 4Plattend| 4MPlattend]| 4[Plattend| 4[Plattend| 6MPlattend| 6[Platten]| 6[Platten] 2x40 2x40 2x40
. 1Bratofenl] 1Mratofenl] 1[Bratofenl| 1[Bratofen] 1MBratofenl| 1[Bratofenl| 1Bratofen] Platten] Plattent] Plattent]
elektrisch[] 1Bratofen(| 1MBratofen] 1MBratofenl]
Bainmariel 215/31[11% 1/10 2/10 2/10 2/10 3/10 3/10 3/10 —0 —0
O
Schnell-UJ 1x000m0| 1mBomd | 1msomm | LXE0ID | IXXBOMD )| 1XBOM
kochkesseld] —U 0 1XBOID | 1RMBOID | rochteckigr| 1xm10000| immoom| LXEOMD | 1XBOML | 2X(1000D
100000 1R®MI0000| 1X@5000
Kipp-O O O 600x6000| 600x60001| 600x80001| 600x8000| 600x80001| 600x80001| 600x8000| 600x8000
bratpfanne 10 10 10 10 10 20 20 30
Bratplatte] 10 10 -0 -0 -0 -0 -0 -0 -0 -0
Fritteusel 0 0 1RO200 | 1RO200 | 230200 | 23200 | 20200 | 2&0O200 | 3RO200 | 4R0200
Combi- 6x/10 | 6XW/10 | 6XI/10 | 10&1/10| 10XA/10| 20X1/10| 20%/10| 20&xm/10| 2StickD ) 20StickD
dampfer( 20R0/10| 20&X@/10
Topfspiile[] |2X500/500{2X500/500] 2X(B00/500{ 2XB00/500| 2IX(B00/500{ 2[XB00/500| 2IXB00/500{ 2X(B00/500| 2[XB00/500] 2[XB00/500
Fleischspiile [ 1X500/500] 1X300/500| 1 X500/500] 1X(300/500] 1 X(500/500| 1X5300/500{ 1X(500/500| 1 XI500/500] 2[X500/500{ 2X500/500
Gemiisespiile|2X500/500{ 21X B00/500{ 2[X(500/500| 2X1500/500] 2[X500/500{ 2[X500/500] 2IX(B00/500| 2XB00/500{ 2[XB00/500] 2[X500/500
Hockerkocher 10 10 0 0 0 0 -0 -0 -0 -0
Fahrbard
Gemuse- .y .y .y 10 10 10 10 10 20 20
wagen(]
Universal- | Kichen-0| Kiichen-D 10 10 10 10 10 10 10 10
maschined | zwilingd [ zwillingO
Kihlschrankel| 2mm@oodn| 2REBOOND| 2XM@0000| 2XEA00OD| 2XM@O000N| 1XM@A000D| 1R@00ID| 1XM@0000| 1X@A00OH| 1XM@O00IN
TK-Schrankel| 1x@o000| 1X@0000| 1X700ID| 1XMBOOID| 1XC1.2000] -0 -0 -0 -0 -0
N 10 10 20 20 30
Kahizelle[ —0 —0 —0 —0 U | cam 52 ca.B,02] ca.B,02] ca.@,5Mmer ca.B,0me]
TK-ZelleDl a a a o a 10 10 10 10 10
ca.[3,020 ca.[3,52 ca.[,0n2 ca.®,0?2[] ca.[12,0[?
Im[Ausgabe-
bereichO 2X/10 | 2@/A0 | 4RAUA0 | 4m@/A0 | 4R/A0 | 8X/IO | 8m/AO | 8mW/AOD | 8x/10 | 8m/1O
Bainmaried
Warme- 110 110 2/10 2/10 2/10 310 310 310 6/10 6/10
schrankel
Tellerspendel] 10 10 10 10 10 20 20 20 30 30
Mikrowellen- 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
herdd

MZusatzlichimO resenKiuhlschrankeindKuhlvitrinenO

O
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AnhanglJ:[0Gastronormbehélter{{GN)[9],[10] 1

U
Grundrissmafelder[GastronormbehalterimitidenléntsprechendenWnterteilungen
U
) 325 ) ) 325 ) 325 ) ) 325 ) . 162 162 108
| ] | ] o 1 1
N - - 7
A= e
o ‘ | | | ‘ | ‘ T
53( ! | ‘ | ‘ ‘ | I ‘ | I |
\ ! | A e T R T
| ‘ | ‘ | ‘ ‘ | I ‘ | ! I
GNQO/1 GN[2/3 GNQ/2 GNQ/3 GN/4 GN[/6 GN@/9
[l [ AnzahlPortionend
Abmessungen] InhaltO BehalterdhnelGriffe] Behalter[ithrersenkbarem
SicherheitsgriffC]
TypO Tiefel O LichteO| AuRen-0} Berechn.[fiir0] Gemiisel] Kartoffeld| Saucel | Suppel | EintopfO
WeiteO| mafReld 20mm0 jed jed jed jed jed
geringere 0,250 0,3300 0,150 0,2100 0,500
TiefeO
0 mml [0 mm0O mm0O | Litermettol] Liter(Brutto 0 0J 0J 0J KO
2001 [ 49,5000 55,000 1980 1500 3300 2470 9901
O 1500 [f 6000 6500 35,500 41,000 1420 1080 2370 1770 710
2/10 100! [ xO xO 21,600 27,000 8601 6501 1440 1080 430
O 65! [0 5000 5300 0 17,000 0 0J 0J 0 0
O 401 [ | g [ 10,000 [ 0 0J 0 0
0 200 0J 0J 0 0J 0 0 0 0 0
O 200! [ | g 25,200 28,000 1010 760 16801 1260 510
O 1500 [ 3000 3250 18,900 21,000 760 570 1260 950] 380
1/10 100! [ xO xO 11,200 14,000 450 340 750 5600 230
O 650 [0 5050 5300 9,500 O 0 0 0 0
O 401 [ g g 5,500 0 0 0J 0J 0J 0J
0 200 [ 0J 0J 0 0J 0 0 0 0 0
O 2001 [] g g 16,2000 18,0000 6501 4901 1080 810 330
O 1500 [ 3000 3250 11,700 13,500 470 350 780 590 240
2/30 100! [ xO xO 7,000 8,750 28 210 470 350 140
O 650 [0 3270 35200 5,750 0J 0 0J 0J 0 0
O 401 [ g g 3,500 0 0 0J 0J 0J 0J
0 200 [ 0J 0J 0 0J 0 0 0 0 0
O 2000 [ g g 11,500 12,750 460 350 770 5801 230
O 1500 [ 3000 3250 8,200 9,500 330 250 550 410 170
1/20 100! [ xO xO 5,000 6,250 200 150 330 250 1000
O 650 [0 3400 2650 3,750 0J ] 0J 0J 0 0
O 401 [ | 0 ] 0J ] 0J 0J 0J 0J
0 200 0J 0J 0 0J 0 0 0 0 0
O 200! [ | g 7,000 7,750 280 210 470 350 140
O 1500 [ 3000 3250 5,000 5,750 200 150 330 250 100
1/30 100! [ xO xO 3,000 3,750 120 90 200 150 600
O 650 [0 1510 1760 2,500 0J 0 0J 0J 0 0
O 401 [ | g 1,500 0J ] 0J 0J 0J 0J
0 200 0J 0J 0 0J 0 0 0 0 0
O 200(%) | | 5,400 6,000 220 160 360 270 110
O 1500 0 1370 1620 3,700 4,250 150 110 250 180 80
1/40 100! [ X0 xO 2,200 2,750 90 70 1700 110 50
O 650 [0 2400 2650 0 1,500 0 0J 0J 0 0
] 200 ] 0J 0J ] 0J ] 0J 0J 0J 0J
O 1500 [ 3000 3250 0 4,250 0 0J 0J 0 0
2/80 100! [ xO xO 2,750 0J ] 0J 0J 0J 0J
0 650 0 1060 1310 1,500 0J 0 0J 0J 0 0
O 200(%) 1370 1620 3,400 3,750 ] 0J 270 1700 B
1/600 15010 [0 x0 xO 2,400 2,750 0 0J 160 120 0
O 1000 O 1510 1760 1,400 1,750 ] 0J 90 70 0J
0 65! [ 0J 0J 0 1,000 ] 0J 0 0J 0
O 100! [ 830 1080 1,000 0J ] 0J 0J 0J 0J
1/900 | xOd xd 0 0J ] 0 0 0 0
] 650 [0 1510 1760 0,500 0J ] 0J 0J 0J 0J
O O O O g O 0 O 0 [X)ZDichtStapelbar(



Anhang[K:OKalt-lnd[Warmwasserversorgung[5]
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O
DielmachstehendenWerbraucheldienenlderliberschlagigenDimensionierunglderVer-ndEnt-
sorgung(]
O
a)[Kantinen,[Casinos,[Schulkiichen
0
O O O
Artlder[Einrichtungl Wasserverbrauch[ Kaltwasserverbrauch(J
jeMahlzeitd jelVerpflegungsteilnehmer]
1l [
l 0 [l
Kantine,isw.O ca.[7=3BI0 ca.[B]
[
l
l
l
b)WergleichswertelGastronomiell
l
[
O O O
ArtldesMauses WasserverbrauchjeTagO Kaltwasserverbrauche[
Verpflegungsteilnehmer
O
1l 0 [l
Gaststatten ca.[10HER20keSitzplatzOl ca.[1000
1l 0 [l
Speiserestaurants(Il] ca.[15HE35[keSitzplatz] ca.[1500
(mittlereBesetzung)] O O
l 0 [l
Speiserestaurants(Il] ca.[30HEBO ke Sitzplatzil ca.20E3000
(starke[Besetzung)l
[

OoOdood
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Anhanglll:OSpezifischer[Stromverbrauch[5]

U
U

AnzahllderWerpflegungsteil-| Kantinen-KasinokiichenO | Heim-lnd[Anstaltskiichen
nehmer0 etc.O
kKWh(jeINTMndTagO
500 0,800 0,830
1000 0,750 0,800
2000 0,700 0,750
3000 0,500 0,730
4000 0,450 0,700
5000 0,420 0,670
100000 0,400 0,650
O O O

Gleichzeitigkeitsfaktor@étwal0,60]
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AnhangM:[Bpulmaschinen

O

a)[DimensionierungsbeispielJ

O

O
Restaurantmit120Mittagessen,Norgesehenlist@ineDurchschubmaschine,[$pllzeitangenom-
men(1,5M,[Auslastungsgrad(70[%.0

O

Erforderliche[lleistung4]:0]

l

a)[Korbed

l

L, MM MAnzahlder[Gedecke XKorbprolGedeck
[MIMIMMTAuslastungsgrad X [Splilzeitlihh

l

L, (TTITE- (T 20 X [0, 298 M- MB4 [Kdrbe/h [

0 (D, 7xA,50

l

l

b)Tellerd

l

L, [MTEK6rbe/hX[AnzahlderTellerpro®orb

1l

L,[MMEB34XA6[EIB44Teller/hd

1l

1l
Zum[Geschirrwaschenwird[60OCWwarmesWasserdndZumMNachspulen@50CWarmesiWasserl]
bendtigt.Od
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b)[LeistungiNon[GeschirrspilmaschineniindBedarfsermittiung 4]

U
|
|

Maschinen | AnzahllderTeller/hJ] O Ausnutzungsgradin(]
der[Praxis[Pol]
Vordertir-Spulmaschinend O O 653750
-[TischmodellO 200=5B000 O O
-[[Standmodell] 20029000 O O
l [l [l
Durchschub- O O O
Spulmaschinend 2500=20000 703800
-[Durchschubmodell™ O O O
-[MEckmodelld O O O
-[Durchschub-[Eckmodell O O O
| l [l [l
Zweikorb-Spulautomat bis20800 O O
Korb-Transport- 1350=34000 O 702800
Spulautomatd
Band-Transport- 1700231140000 O 752850
Spulautomat]
Spulzeitenlhlder[PraxisC]  —[Gaststatte,[Cafe:( 60E=1200in.0
|-[Restaurant: Il 90=150in.0
[ [l ] ]
| [AnzahlderGeschirr-0 AnzahllderKo6rbe/O
teile/Korb[O Geschirrteil BttckO
[(500x5000m)Btuck
Teller, HiefMMMBIR2600mO 1401 [l 0,0710
Teller,flach[IBR60ImL] 160 O 0,0620]
Teller,Klein[IB M 80MmU 240 O 0,0420
Suppentassen] 200 O 0,050
Bestecksatz,3tlg.0] 500 O 0,020
Tablettsd 80 O 0,130
Kaffeetassen 250 O 0,040
Untertassenl] 240 U 0,0420
Glaser[d 360 O 0,0270
[ l [l [l
[ [ |
KorblprolGeschirrteilO | [ |
[ | |
GeschirrteilelproGedeckd | [
H1[Suppentassel] | | 1=[0,050IKorb[
H1flacherTeller | | |1=[0,062KorbO
H1[Salatteller | | |1=[0,042KorbO
[H1[Dessertteller | | |1=[0,042KorbO
H1[$atzBesteck | [ [=[0,020IKorbO
HlKaffeetassel] | | |=[0,040IKorbO
1 [Wntertassel | | 1=[0,042Korb[]
[1[Gedeck | | 1=[0,298Korb[]
U

Quellenangabe:[]

a)ind)MurdenlderFachzeitschrift(jSanitéar-Wnd[Meizungstechnik“MNr.[3/19870
Seite[336bis[339it[GenehmigungldesVerlages@énthommen([4].00
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0
O KapazitatQ [IG /M0 Anschluss-0 | Flachenbedarf} PersonalbedarfO

O
a O 0 Wert [MMaschined O 0
MaschinentypO| einteiligC mehrteiligD KW O (200 Einteiligry 0 Mehrteiligt 0
Eintank-Front-0J§ O O O a O O
Bedienung 65-2100 35-1250 3-160 0,40 10 10
O
| O O O O O O
Eintank- O O O O a a
Kastendurch-[J O a a a O O
SchubO 70-3300 40-1900 3-190 0,4-0,60 1-20 1-20
|
O 0 O 0 0O 0 0
Mehrtank-[J O a a a O O
(1-3)*Kasten-O O ad O ad O O
durchlaufd 350-1.3700 200-8000 25-800 2,2-4,60 2-50 3-60
O
| O O O O O O
Mehrtank-O O O a O a a
(2-2)*Band-0 O O O O O O
durchlaufd a O a O a a
(1.600-2.8000) 450-8000 260-4700 55-850 2,2-5,00 2-30 3-50
Teller/h)O
| O O O O O O
Mehrtank-I O O O O a a
(2-3)*Band-0 O O O O O O
durchlaufd a O a 0 a a
(4.400-5.2000 1.250-1.5000 720-8700 75-1150 4,8-6,60 3-40 4-60
Teller/h)
O O O O O O O
Mehrtank-[O O O a O a a
(3-4)*Band-0 O O O O O O
durchlaufd a O a O a a
(6.600—7.80000 1.900-2.2000] 1.100-1.3000 95-1450 6,2-8,00 4-50 5-70
Teller/h)
0 O 0 O H] O O
O
]
0

1)@ MIMIIMIIT= [Geschirrsatz@inesVTO
2)[EinteiligI]]]]]]J:Erablett,Ereller,[ESestecksatzD
¥ MehrteiligI=Tablett, inehrere[Geschirrteile, Bestecksatzl

O

[BeidiesenSpiilleistungenlassenBichEinsparungen@nBetriebskosten@rzielen, enndie Spiilmaschinenit@inemm
WarmerickgewinnungssystemWéarmetauscher,(Warmepumpe)lausgeristetiverden.[AulRerdem[terringertSichdie
WarmebelastungldesRaumesiimda. 506 ndderlAnschluRwertiderMaschinemlda.(30%.0

i

VT =erpflegungsteilnehmerd

O
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Anhang[N:[0 Planungsbeispielel]
O

Beispieldl:lWmbaulderléhemaligenReichsschuldenverwaltung[{1/3)0]

' 1 1T |
| i o
o s i 20 0. — 4o — _.‘4*
7 3 ) 3 Pyl Iyl Fob 3 9
@ 3 LT_] GARBERE ICH kg -
e FLE$SCHYORBERE 1 TUNG RiwE RINE
5 _;: FERTIGMASS SOCKEL

ANSCHLUSS AN BLATT 2
\_‘.

SPE { SENAUSGABE

!
| by
|

Umbau der ehem. Reichsschuldenverwaltung
Blatt1




Anhang[N:[0 Planungsbeispielel

O
Beispiell:lWmbaulderléhemaligenReichsschuldenverwaltung{2/3)
O

O

©
I
L) #

B
i

Umbau der ehem. Reichsschuldenverwaltung

Blatt 2
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Anhang[N:[0 Planungsbeispielel]
O
Beispiell:lWmbaulderléhemaligenReichsschuldenverwaltung[{3/3)0

10 VollautomatischeRundkopfwaagell

20 Salat-lUind[Gemisewaschmaschined

30 Arbeitstischd

40 SpultischirerkleidetrnitfAblage

50 KihlwannemitEigenkihlung

6] MehrzweckrolliC]

70 Handwaschbecken-/AusgufR3kombination
80 Arbeitsschrank-[Kombination[]
90 Regall]

100 | 2x[Regall

110 Plattformwagen(]

120 | Regalwagenl]

130 | Servierwagen[]

140 Schlauchhalter™

150 Wandschrankit(Schiebettrd

160 UmluftkhlschrankO

170 | Kdhltisch[GN1/1Eigenkihlung

180 Arbeitsschrank

190 |TassenstaplerTSTR[

200 Filterkaffeeautomat]

210 Kaffeesatzabscheiderd

2201 | Wasseraufbereitungsfilter]

230 Wandschrankit[Glasschiebetir

2400 | Tablett-Abraumwagen2-teilig]

250 | 2x[SalatbarlEigenkihlungl

2600 | WarmausgabegeratiWarmeschrank

270 | Kidhltisch[GN2/1[Eigenkihlung

280 Gas-VollherdmitBBrennernd

290 Bodenablaufrinned

300 | Gas-KombigarerQ

310 Unterschrankd

3200 | Hordengestellwagenl]

330 Salamanderd

340 Mikrowellenherd™

350 Elektro-Friteuse

360 Gas-rund-Schnellkochkessel

370 Gas-Wasserbad[l

380 | Gas-Kippbratpfannel

390 | Mittenabdeckungl]

400 Antriebseinheitd

410 Aufschnittmaschine

420 Fleisch-lWnd[Gemiisecutter™

430 | Spilautomat

440 Hackstock[@us[WeilRbuchenholzO

450 Handwaschbecken

4600 | AusgulRRbeckenimitiVerkleidung

470 Deckelstander=Fahrbar

480 | Besteck-/Tablettwagenl




Anhang[N:[0 Planungsbeispielel

0

Beispiel2:[JudischesMuseumlinBerlin[{1/2)]
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Anhang[N:[0 Planungsbeispielel]
O

Beispiel2:[JudischesMuseumlinBerlin[{2/2)0]

O

10

Warmeschrankd

20

Salamanderd

30

Baind

40

Tisch(d

50

HerdO

60

Griddle-Platted

70

Friteused

80

Magnum-Pfannel

o

Spulbecken

100

HeiRRluft-Dampferd

110

KihltischO

120

Saladete

130

TiefkihltischO

140

KihltischO

150

Abraumstation

160

Glaserspuled

170

ZulauftischO

180

Geschirrspulmaschinel]

190

Ablauftischd
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Beispiel3:[HamburgerBahnhof{1/3)0

AnhangN:0 Planungsbeispieleld
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Beispiel3:[HamburgerBahnhofl(2/3)0

AnhangN:0 Planungsbeispieleld
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Anhang[N:[0 Planungsbeispielel

0

Beispiel3:[HamburgerBahnhof{3/3)0]
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Bearbeitungl

O

O

DieterBdhme[{[Obmann)O Berlin[ Senatsverwaltungfiiri$tadtentwicklung

O

O

LutzKreklau Bremen(] Senator(firBaulndWmweltD

O

O

GulnterMuschO Munchend ObersteBaubehdrdelimBayerischen[$taats-
ministeriumldeshnern

l

l

Ralf-Dieter[Personl] Hannover HISMochschul-Informations-System(Il [

l

l

JornWendt[ Hannover(d OberfinanzdirektionHannover
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