Autor Dipl.-Ing. Lutz Treptow Haccp-Hardware©
Kiichenplanung

Vortrag Uber Kiichenplanung von Dipl.-Ing. Lutz Treptow, 26919 Brake und mit | / \ '-
HACCP-Management
im Horsaal 34/36 der Universitat Hohenheim Stuttgart am 06.0ktober 2022
Sehr geehrte Damen und Herren,

Die baulichen Voraussetzungen (HACCP-Management)
sind das Fundament fiir die Lebensmittelsicherheit

sagt das BfR Bundesinstitut fiir Risikobewertung.

FuBbéden, Wande und Decken
Beliiftung, Fenster und Beleuchtung
Anordnung und GroRe der Rdume,
unreine und reine Bereiche

Elektrische-, Liiftungs-, Sanitar- und Speisereste
Entsorgungsanlagen

Sanitare Anlagen, Umkleide- und Pausenraume

H A C C P"'Ma nagement Arbeitsgerate, Einrichtungsgegenstande und Arbeitsflichen
Ewa_System_Watertec Kiiche 4.0 Digitalisierungin der gewerblichen Kiiche




HACCP heilst: ,Risiko-Analyse kritischer Kontroll-Punkte®

HACCP-Management
Ewa-System-Watertec

Schon bei der Planung alle mdglichen Risiken bedenken, damit weder
Lebensmittel kontaminiert noch Personen gefahrdet werden.

Die HACCP-Vorschriften sollen die Risiken der Lebensmittel-produktion
reduzieren.

Das ist heute nicht unser Thema.
Unser Thema ist heute: “Ktiichenplanung mit HACCP-Management©*“.
Was aber ist genau HACCP-Management©?



Einfach gesagt, al
Lebensmittelproc

Die bauliche Proo

es was nicht Lebensmittel sind, aber fir die ﬁ

HACCP-Hardware

uktion bendtigt wird.
uktionskiche mit all ihren Einrichtungen.
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HACCP-Management®© sind zum Beispiel:

e Kichenraume, die leicht zu reinigen und desinfizieren sein sollen.

* Rutschfester und wasserundurchlassiger Boden mit Fliesen oder
Kunstharzmaterial und Bodenablaufe.

e Abwasc
e Abwasc

e Abwasc

nbare Wande mit moglichst grofen Fliesen oder Elementen.
nbare Turen aus Edelstahl, wenn maoglich elektrisch.

nbare Decken.

* Beleuchtung min. 500 Lux, im Bereich der Vorbereitung 1000 Lux.

e Gute Be- und Entliftung aber keinen Zug.

* Tageslicht mit Fenster und Fliegengitter.




HACCP-Management© alle Kichengerate und Einrichtunge!

HACCP-Management
Ewa-System-Watertec

» GroRgerate: Kochblock mit Kochkessel, Kippbratpfannen, Dampfkochkessel,
e Grillplatten, Kochplatten und Fritteusen.

e Korbdurchschub-, Bandsplilmaschinen und Topfsplilmaschinen.

* Ablufthauben und Liftungsdecken.

» Kleingerate: Aufschnittmaschine, Cutter, Schnitzelmaschinen, Salamander u.v.a.m.
e Kihlraume: Tiefkihlraume, Kiihlraume, Tageskiihlraum Konfiskatkiihlraum und Trockenlagerraume.

e Toiletten, Aufenthalts- und Pausenraum.
Reinigungsgerate, Bodenreinigungsmaschinen und Reinigungsmittelraum.

* Waschtische fir die Lebensmittel in der Vorbereitung, Arbeitstische, Oberschranke und
Transportwagen aus Edelstahl.

e Handwaschbecken aus Edelstahl mit kaltem und warmem Trinkwasser.
» Abfallbehalter fur Speisereste in der Kiiche mit Deckel.

* Desinfektionseinrichtungen.



Die gesetzlichen Bestimmungen der HACCP-Vorschriften gelten fir alle
Lebensmittelhersteller von der Wiirstelbude bis zum 3 Sterne Restaurant. S

Das BZfE (Bundeszentrum fur Ernahrung) sagt ebenfalls:

“Die baulichen Voraussetzungen sind das Fundament fir die
Lebensmittelsicherheit”.

Konkrete Vorgaben enthalt die EU-Verordnung Nr. 852/2004, Anhang II,
Kapitel | bis Ill.

Leider ist das nicht so. Es gibt in der Verordnung nur schwammige
Angaben, wie z.B. ,,Gegebenenfalls muss der Lebensmittel-unternehmer
(Betreiber)nachweisen, dass die Boden ein angemessenes Abflusssystem
aufweisen®.



Bekanntmachungen des DIBt (Deutsches Institut flir Bautechni
der DIN 18534

HACCP-Management

Bei den ,,baulichen Voraussetzungen” ist zu beachten, dass alle Bestimmungen des DIBt eingehal  Ewa-system-watertec
und die BGR (Berufsgenossenschaftliche Regeln)111, 181 und 110 beachtet werden.

Die BGR 181 wird durch die DGUV 108-003 ersetzt. Inhaltlich fast gleich.

1.
2.

o U e W

Die offentlichen Bekanntmachungen des DIBt.

Die technischen Baubestimmungen, z.B. Verwaltungsvorschriften der technischen Baubestimmungen.
Auch fur Schneelasten, Windzonen und Erdbeben.

Die Bauregellisten. Bauregellisten C mit Teil Il und Il sind bundesweit anwendbar.
Die Bekanntmachungen und Hinweise in der Reihe “Amtliche Mitteilungen®.
Die derzeit gliltigen EnEV2019-Auslegungen. Gebaudeenergiegesetz.

Seit Juni 2017 regelt die Abdichtungsnorm DIN 18534 den Einsatzbereich von Baustoffen im Innenbereich
auch fur gewerbliche Kiichen mit hohem Wasseraufkommen und aggressiver Reinigung.

Wie soll ein Lebensmittelunternehmer (Betreiber), der eigentlich Lebensmittel verarbeitet, das alles managen?
Deshalb brauchen wir das HACCP-Management®©.

Autor Dipl.-Ing. Lutz Treptow Haccp-Hardware© Kiichenplanung 7



Wer ist nun fur die baulichen Voraussetzungen verantwortlich?

HACCP und das BZfE sagen der Lebensmittelunternehmer ist
verantwortlich. Das kann nicht sein, denn der
Lebensmittelunternehmer steht aber zu diesem Zeitpunkt der
Baumalinahmen meistens noch nicht fest.

Beim Neubau ist generell der Architekt bis OK Bodenbelag fir die
baulichen Voraussetzungen verantwortlich. Dieser Architekt muss auf
HACCP geschult sein, um die baulichen Voraussetzungen zu erflllen. Es
gibt aber keine Schulungen fur Architekten auf HACCP.

Also sucht der Architekt sich einen Kliichenplaner. Diese Kiichenplaner
sind aber meistens ehemalige K6che und keine Techniker und wissen
nicht wie eine Kiche bautechnisch richtig gebaut werden muss.

Hier ein ganz simpler Test, den auch jeder Laie durchfihren kann. HACCP-Manager

Ewa-System-~W atel



Test fur eine HACCP-Management© gerechte Ki

HACCP-Management
Ewa-System-Watertec

Wenn Sie eine gewerbliche Kiiche betreten, schauen Sie, ob die Gerate
oder der Kochblock auf sogenannten Sockeln stehen. Diese Ausfuhrung
ist sehr beliebt, jedoch nicht HACCP-Management© gerecht und somit
vollig falsch.

/wischen Sockel Oberflache und den Geraten kann die Flache nicht
gereinigt werden und somit kdnnen sich Bakterien, Viren, Schimmel,
stehendes Wasser, Rost und auch Speisereste auf diesen Flachen
ansammeln.

Vielleicht haben Sie schon mal selbst eine alte Kiiche zu Hause
ausgebaut. Sie sehen dann wieviel Schmutz unter dieser Einbaukliche
vorhanden ist.



Sockel/Installation in der Kiiche <oy

Ewa-System-W atertec
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Sockel/Installation in der Kliche
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Sockelausbildung mit Fliesen gem. Fachbuch: “Verlag fir
Bauwesen Berlin GroRklichen Planung Entwurf Einrichtung

Bild T 73
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Diese Ausfuhrungen sind lange tberholt, nicht Stand der Technik, und werden trotzdem immer noch

publiziert.
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Resiimee zu Sockel in der Kuiche

Niemals Sockel in einer gewerblichen Kiiche planen, weil: =i
1. Sockel sind technisch falsch. Ewa-System-Watertec
2. Kosten unnotig Geld, ca. 300 € pro m? Bodenflache.

3. Technische Probleme entstehen bei der Kichenbodenisolierung.

4. Verlangerung der Bauzeit.
5
6
7

Bei Geratewechsel, Grollenanderungen an den Sockeln.
Elastische Verfugung mit jahrlicher Kontrolle, erhéhte Wartungskosten

Wartungsfugen unterlleﬁen der DIN 52460 und unterliegen nicht der
Gewahrleistung, dadurch ist der Pfusch schon vorgeplant.

8. Umso weniger Ecken und Kanten im Boden umso langer lebt er.
9. Stark erhohter Reinigungsaufwand der senkrechten Flachen.

10. Brutstatten fur Schwarzschimmel, Bakterien und Kakerlaken (warm und
feucht). Taschenbuch H. Sprado+ — verfressen, sauschnell, unkaputtbar.

(/
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,Fullboden in gewerblichen Kiichen’

Hier die Gretchenfrage, Fliesen oder Kunstharzbelag.

e
HACCP-Management
Ewa-System-Watertec

» Fliesen sind hart, durch herabfallende Gegenstiande konnen Risse
entstehen, Arbeitsfugen sind notwendig, lasst sich leichter reinigen.

» Kunstharzbelag (7mm) ist weicher, erzeugt eine fugenlose Wanne und
kann leichter ausgebessert werden.

Ein Anstrich ist in keinem Fall ausreichend.

Ein KiichenfulRboden besteht aus:

Rohdecke, statische Konstruktion

Isolierung zum Schutz der Rohdecke, saurefest

Estrich + Gefalleestrich (geringes Gefalle)

Streichisolierung zum Schutz des Estrichs, alternative Abdichtung

Bodenbelag aus Fliesen oder Kunstharz (DIN 18202 beachten)

o vk w e

Unsere Empfehlung der Wand-/Bodenanschluss ,Ewa-System©*“

Edelstahlhohlkehle ist die Membrane zum risslosen Verbund der Wand

und dem Boden. Sie lasst sich sehr leicht reinigen.
Autor Dipl.-Ing. Lutz Treptow Haccp-Hardware© Kiichenplanung. 14




EWA'SySte m © Die unsichtbare Bodenentwasserung

HAEC b;Mal;lé-gemént
Ewa-System-Watertec

Risiken im Bodenbereich sind:
» Stolpern
> Rutschen

> Behinderung durch
Mediendurchfiihrungen

Defekte Verfugungen
Wasserlachen

Kabel

Rohre

Lose Fliesen

YV V V V VYV V

Schlechte Reinigung, Kalk und
Fettablagerungen

Y

Bodenrinnen

A\

Gebaudefugen
» Ungeeignetes Schuhwerk
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EWA-System©

Die unsichtbare Bodenentwasserung

< L3

: —— .
HACCP-Management
Ewa-System-Watertec

Um diese Risiken zu reduzieren
haben wir das EWA-System©
entwickelt und patentieren lassen.

Die Ziele des EWA-Systems© sind:

v" Gehfliachen von Hindernissen
freihalten.

v’ Senkung der Arbeitsunfille
v’ Reduzierung der Baufehler

v’ Trennung des Abwasserablaufes
vom Abwassersystem

Senkung der Kosten, weil:
v’ Bodenrinnen entfallen
v' Verfugungen entfallen
v Fugenwartung entfallt
v’ Bessere Reinigungsmoglichkeiten

v" Gullys entfallen
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EWA'SySte m © Die unsichtbare Bodenentwasserung

Systemgefalleplan EWA-System©
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Wir empfehlen alle Edelstahl- und

Bodenflachen mit Nanotec© (Lotuseffekt)
zu behandeln, da das Wasser schneller =
ablauft und den Schmutz mit nimmt.
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SWande in gewerblichen Kiichen”

Im modernen Gewerbebau werden im
Innenbereich immer mehr Trocken-
bauwande eingesetzt. Das ist generell nicht
falsch, wenn man die richtigen Materialien
wahlt.

Gemald der Bauregelliste C durfen in
gewerblichen Kichen nur mineralische
Materialien (zementgebunden) eingesetzt
werden.

Die Wandplatten diirfen keinen Gips
beinhalten, auch dann nicht, wenn diese
mit einer grinen Pappe beschichtet sind.

Gipsputze sind ebenfalls nicht erlaubt, nur
Zementputz ist zugelassen.
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JWande nur mit Schrammborden in
gewerblichen Kichen”

HACCP-Management
Ewa-System-Watertec

Neben den normalen Fliesen gibt es heute Rm—
zunehmend Raumhohe fertige Wande mit i
Fliesen, Glas, Edelstahl und
Kunststoffkonstruktionen, die wegen den
wenigen Fugen sehr gut fur Kichen
geeignet sind.

Schrammborde sollten an allen
Durchgangsbereichen an Wanden und
TUren montiert werden.

Die Vollkunststoffborde haben sich
bewahrt.
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,Edelstahltlren in gewerblichen Kichen”

Tiiren in Kiichen sind Hindernisse. B System:-Wiatertes

Ewa-System-Watertec

Jeder, der in einer Kiiche arbeitet, hat die Hande voll oder schie

etwas hin und her. Also sollte man elektrisch betriebene
Edelstahlschiebetiiren einbauen.

Autor Dipl.-Ing. Lutz Treptow Haccp-Hardware®© Kichenplanung
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,Luftung in gewerblichen Kichen”

Die Ablufthaube ist eine preiswerte Liftungsmoglichkeit, AP o

wenn man nur die Haube allein betrachtet. Bei einer |
. . . . |
O0kologischen und 6konomischen Kostenrechnung stellt Hi
man fest, dass diese Luftungsmoglichkeit keine optimale , -
Losung ist (Abluft und Reinigungsaufwand). |

Vorteile .
Schnelle Montage, geringe Kosten. N | | |

Nachteile - b I
i | |

Keine Frischluft (Corona?), schlechte Effizienz, Zug L
Erscheinungen, schlecht zu regulieren, Einbauhdhe — L
2100mm, Storung des Deckensystems, abgehangte |
Beleuchtung, schlechte Arbeitsbedingungen, Ny
aufwendige Reinigung (Leiter) g
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,Frische Luftung in gewerblichen Kichen”

HACCP-Management

. Ewa-System-Watertec
A" g "N '

Liftungsdecken haben einen schlechten Ruf, weil
diese angeblich zu teuer sind. Das ist aber falsch.
Gerade zu Coronazeiten brauchen wir viel
Frischluft.

Wir haben einen Kostenvergleich erstellt mit dem
Resultat, dass die Luftungsdecke nur 8% teurer
war.

Eine Luftungsdecke mit geregelter Zuluft hat aber
viele Vorteile und nicht nur in der Optik.

Einbauhohe ab 2500mm
Hohe Effizienz

Deckenblindige Beleuchtung, gute Reinigungs-
moglichkeiten, gute Arbeitsbedingungen, gezielte
Frischluftfihrung, Abluft und
Temperatursteuerung.
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Frische Luftfuhrung- Corona hat keine Chance

HACCP-Management
Ewa-System-Watertec

Regulation — HACCP-V 852/2004, Abs. 5
(Lebensmittelhygiene-Verordnung)

Es muss eine ausreichende natirliche oder mechanische Be-
und Entliftung gegeben sein!

Mechanische Luftstrémungen aus einem unreinen zu einem
reinen Bereich sind zu vermeiden!

Diese Darstellung haben wir der Publikation “ Kreativ flr
Ausgaben und Front-cooking der Fa. Halton, Reit im
Winkel” entnommen.
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,Fenster in gewerblichen Kichen” &

HACCP-Management
Ewa-System-Watertec

Flachen (Turen, Fenster, Ausrustung, Arbeitsflachen, etc.) in Bereichen, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die
mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, muissen leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sein.

Sie mussen aus glattem, abriebfestem, korrosionsfreiem und nichttoxischem
Material bestehen. Fenster und Liftungsoffnungen ins Freie missen mit zu
Reinigungszwecken leicht entfernbaren Insektengittern versehen sein.

Die Fensterbanke sind schrag einzubauen, da diese nicht als Ablageflachen
genutzt werden durfen. Unfall- und Brandgefahr.

Das gilt auf fur Wand- und Durchreiche Flachen.
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,Beleuchtung in gewerblichen Kliichen”

Ewa-System-Watertec

Die Allgemeinbeleuchtung in der GrolRkliiche benoétigt eine
Beleuchtungsstarke von mindestens 500 Lux. In der
Vorbereitung wird eine Lichtstarke bei Arbeiten mit Messern von
1000 Lux gefordert. Fur die Qualitatskontrolle der Lebensmittel
darf das Licht nicht blenden und keine stérenden Schatten
werfen. Besonders wichtig ist die Farbwiedergabe der Lampen.
Nur wenn der Farbwiedergabe-Index Ra > 80 ist, konnen
Zutaten, die Zubereitung und fertigen Speisen richtig beurteilt
werden.

In Kiichen sind wegen des auftretenden Wasserdampfs in
bestimmten sensiblen Bereichen LED-Wannenleuchten mit der
Schutzart IP 66 zu empfehlen.

Zur Prufung der Speisen an der Ausgabestelle ist eine ahnliche
Lichtfarbe wie am Tisch der Gaste einzusetzen.

Aufgesetzte Leuchten bendtigen einen hohen
Reinigungsaufwand. Decken missen auch wegen Ungeziefer
immer geschlossen sein.
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,2Anordnung von Raumen in gewerblichen Kichen”

Wir haben hier eine klar strukturierte Fernkiiche geplant fir
1.500 Essen. Unten rechts werden die leeren Transportboxen
angeliefert und gehen durch die Splilmaschine in die Kiiche. Die
angelieferten Waren gehen durch die Warenannahme, werden
kontrolliert, umgepackt und in die Kiihlraume verbracht.

Im Kiichenbereich liegt rechts die Vorbereitung mit
TageskUhlraum. Die Zubereitung erfolgt mit Kochkesseln und
Kipper am Kochblock. Hier mussten Bestandsgerate verwendet
werden. Deshalb war eine Bodenrinne notwendig, die wir
normalerweise nicht einbauen.

Die Kombidampfer sind Neugerate und benotigen keine
Bodenrinne. Die Luftungsdecke wurde mit versenkten Leuchten
gebaut. Da das Gebaude (alter Gemeindestadl) kein UG hat, ist
die komplette Installation Uber die Decke geflihrt worden, was
spatere Nachinstallation erheblich erleichtert.
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»Anordnung von Raumen in gewerblichen Kichen” it

HACCP-Management
Ewa-System-Watertec
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.Unreine und reine Bereiche in gewerblichen Kiichen”
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HACCP-Management
Ewa-System-Watertec

Lebensmittelweg

1.S Anlieferung

2.S Umpacken/Lagern
3.W Vorbereiten

4\W Produzieren

5.W Ausgabe

6.W Essen nehmen
7.W Salat SB

8.W Trinkwasser SB
9.W Platzieren

10.S Tablett Riickgabe
11.S Spulmaschine Abgabe
12.S Geschirr gesplilt
13.S Geschirrspender

S - Unreiner Bereich
W - Reiner Bereich

28



»Arbeitsgerate mit HACCP-Management in gewerblichen Kichen g

ACCP-Management

Fir Gemeinschaftsverpflegung setzen wir
ausschlieRlich moderne multifunktionale
Gargerate zum Kochen, Braten und Frittieren ein,
da diese Ressourcen (Wasser, Energie und
Standflachen) optimal minimieren und kurze
Anbrat- und Garzeiten haben.

Die Garprozesse laufen vollautomatisch ab und
werden zentral vom Kiichenchef Gberwacht.

Durch diese Gargerate fallt endlich das Topfe
schleppen und die Topfsplilmaschine hat
ausgedient.

Diese Gerate bendtigen keine Bodenrinnen.

Die Gerate werden nicht mehr als Block, sondern
in Reihe installiert. Die mobile Ausstattung der
Gerate hilft die Bodenflachen problemloser zu
reinigen.
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,Arbeitsgerate mit HACCP-Management© in gewerblichen Kichen”

Bei multifunktionellen Gargeraten werden keine
Topfe benotigt.

Endlich fallt das Topfe schleppen weg. Topfe sind
eine grolSes Risiko.

Ein Topf mit 18 | Inhalt wiegt ca. 20 Kg.

Wer kann das schleppen, ohne sich zu verletzen,
denn heild ist der Topf auch noch.

Wo kein Topf, da keine Topfspulmaschine.

Die Topfspllmaschine hat jetzt ausgedient oder
braucht nicht angeschafft werden.

Dieser Topf im Regal wiegt mehr als 20Kg.

HAtC P;Mahagemént
Ewa-System-Watertec
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Polizeibericht: ,,Es geschah in Arosa (CH)“

Am Sonntagmittag im Marz 2018 ist in einer . | T HACCP-Management
Bergrestaurantkiiche in Arosa eine Spraydose : , i

explodiert. Eine 19jahrige Frau erlitt schwere
Verbrennungen.

Der Salamander (Grillgeridt zum Uberbacken)
ist nach den HACCP-Vorschriften an einer
falschen Stelle montiert worden. Neben
Geraten mit extremer Warmeentwicklung
sollten sich keine Abstellflachen befinden.

Die Risikoabschatzung bei dem
Kichenbetreiber bzw. Geratemonteur hat
gefehlt.

Haftbar ist der Lebensmittelunternehmer
(Kichenbetreiber).
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,Arbeitsgerate mit HACCP-Management© in gewerblichen Kiichen”

Bei multifunktionalen Gargeraten werden keine
offenen Flammen oder Gas bendétigt.

Ein grofRes Risiko.

FlUssigkeiten neben dem Kipper, in dem auch
gebraten werden kann, sind ein bombiger
Brandbeschleuniger. Die Gasflamme ist auch nicht
ungefahrlich.

Sehen Sie mal den Wandabschluss an. Nicht
abgerundet bietet er die besten Moglichkeiten
zum Abstellen von gasgeflillten Behaltnissen.

08/1072014

Plastik brennt auch ganz schon.

Eine Feuerldschanlage ware hier angebracht, aber
nicht vorhanden.

Wenn mal die Ablufthaube versagt, kann man
nicht kochen.

HACCP-Management
Ewa-System-Watertec
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,2Arbeitsgerate mit
HACCP-Management in
gewerblichen Kichen”

» Im multifunktionalen Gargerat wird gekocht
und gebraten.

> Kein Risiko des Verbrennens. Die inneren
Edelstahlwande werden nur handwarm.

» Es wird automatisch die Wassermenge fiir ein
Gericht eingelassen. Die Menge errechnet das
Gargerat je nach Gericht und Anzahl der
Portionen.

» Das multifunktionale Gargerat wird handisch
gereinigt.

» Das multifunktionale Gargerat wird entleert
direkt in den EWA-System© Bodenablauf.

HAC&P—Management
Autor Dipl.-Ing. Lutz Treptow Haccp-Hardware®© Kichenplanung Ewa-System-Watertec



,Arbeitsgerate mit HACCP-
Management© in gewerblichen
Kichen”

Die multifunktionalen Gargerate kbnnen auch
Frittieren ohne zusatzliches Fett.

Bis zu 200 Portionen in 15 Minuten.

Es ist doch unsinnig. Erst kaufe ich das Fett, dann
wird frittiert und dann muss man Fett oder Ol
wieder entsorgen.

Resimee, Fritteuse wird nicht bendtigt.

Autor Dipl.-Ing. Lutz Treptow Haccp-Hardware© Kiichenplanung




,Kuchenbeispiele mit HACCP-Management in gewerblichen Klcher

HACCP-Management
Ewa-System-Watertec

A = Anlieferung A = Anlieferung

B = Zu- und Vorbersitung B = Zu- !.md Vorbereitung
C = Speisenausgabe

C = Speisenausgabe

Vorteile des RATIONAL SelfCooking Center®:

2 - o) ;
Vorteile des RATIONAL SeIfCookmg Center™: Durch den Einsatz der vollautomatischen, multifunktionalen RATIONAL SelfCooking Center® kénnen
. o : s . 3 erforderliche thermische Kochgerate wie Kippbratpfanne, Kochkessel etc. auf ein Minimum reduziert werden.
Durch d,en Elnsatz‘ der Vouau‘omaﬂs"hen’ .mumfunktlonalen RATIONAL S_eIfCooklng Centerplka%n da“: Der Platzbedar( wird signifikant reduziert und es lassen sich die Investitionskosten fiir den Neu- bzw. Umbau
erforderliche thermische Kochgerate wie AKlpppratpfanqef Kochkessg_l verzichtet werden. Der alzbedar {geringerer umbauter Raum, Einsparungen bei Luftungstechnik etc.) erheblich senken.
wird signifikant reduziert und es lassen sich die Investitionskosten fir den Neu- bzw. Umbau (geringerer
umbauter Raum) erheblich senken. Abhangig von den lokalen Normen und Bestimmungen, kann durch den Eine schnelle, differenzierte, parallel laufende Menukomponentenproduktion (z.B. Gemiise. Fleisch. Fisch)
Einsatz der UltraVent” Kondensationshaube auf dem RATIONAL SelfCooking Center®, aul eine leure ermdglichl es, dass die Vor- und Zubereitungsflachen zusatzlich um bis zu 10% reduziert werden kénnen.
auml ﬁ hnisch A | ichtet werden Darilber hinaus kannen die Personaleinsatzzeiten und damit verbundenen Kosten erheblich gesenkt
raumlufttechnische Anlage verzi werden. werden,
Anforderungen an die thermische Kiiche: Anforderungen an die thermische Kiiche:
Da bei der Mittagsmahlzsit iiberwiegend nur ein Hauptgericht angeboten wird, kann die Einrichtung eines Je n;clg K\'Jg:hem{‘g_ u}nle'r_sc:;qidertkmaln zwischen:
= el =% ubereitungskuche fur Frnischkos!
‘é)v'ahlla'sser?fu\éigig'rlrlr?‘?;glsvrstf(dv?:il(estgehend durchgesetzt - Mischkiiche fir selbst gefertigte Speisen in Verbindung mit angelieferten Tiefk(hl- oder Cack & Chill-
e ,Misc A OSSNl o Fertigspeisen
Die technischen Anforderungen an den Kochbereich sind nicht besonders aufwandig. - Aufbereitungskiiche fiir ausschlieBliche Tiefkihl oder Cook & Chill-Speisen erganzt durch Frischkost
- Ausgabekiiche, bei der ausschiieBiich in Thermoporten angelieferte Speisen portioniert und ausgegeben
werden
Der reine Produktions-Kochbereich (thermischer Berelch) kann wie folgt aussehen:
1SL. RATIONAL SelfCooking Center® 6 x 1/1 GN (1) mit UitraVent® Kondensationshaube Der reine Produktions-Kochbereich (thermischer Bereich) kann wie folgt aussehen:
1St 2 Platten-Herd 1St.  RATIONAL SelfCooking Center™ 10 x 1/1 GN (2)

2St. RATIONAL SelfCooking Center™ 20 x 1/1 GN (3)

2 St RATIONAL VarioCooking Center™ 211 - 100 Liter (7}
1St RATIONAL VarioCooking Center® 311 - 150 Liter (8}
1St. 6 Platten-Herd (Elektro- oder Gasbetrieb)
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,Kiichenbeispiele mit HACCP-Management© in gewerblichen Kiich.«&f

HACCP-Management
Ewa-System-W atertec

Kind t it50 E
indergarten mi ssen Schulverpflegung mit 100 Essen

Anforderungen an Kiiche (Speisenproduktion):

Wichtig far die Beantwortung der Frage, welche Anforderungen an die Kiiche (Speisenproduktion) gestellt
werden, sind u. a. folgende Kriterien:

Kapazitat und Leistungen 2.B.: Kindergarten mit Ganztagsbetreuung fir Kinder von
3 bis 6 Jahren (Gruppenstarke 24 bis 30 Kinder)
mit Ganztagsbetreuung

Serviceleistungen z.B.: Eine warme Mahizeit {mind. 6 Stunden Betreuung)
als Tischgemeinschaft, serviert in
Schisseln oder Einzelportionen auf Tabletts

Anforderungen an Kiiche (Speisenproduktion):

Produktionsprogramm z.B.: Menge der verwendeten Convenience- Produkle,
Kachentyp (Voll-, Misch- oder Finishing"Kuche), Wichtig fOr die Beantwortung der Frage, welche Anforderungen an die Kiiche (Speisenproduktion) gestelit
Lieterrhythmus der wichtigsten Lebensmittel, werden, sind u. a. folgende Kriterien:
Kichen-, Serviceorganisation :

In der Schemenlibersicht wurde hier nur der Bereich thermische Kiichenanlage (Vor- und Zubereiten) Kapazitat/ Leistungen z.B.: Ganztagesbetreuung

dargestellt. Die Gr&Be der thermischen Kiiche kann ca. 12 m” — 15 m” betragen. Serviceleistungen z.B.: Pausenfrithstiick, Mittagsmahizeit als

Tischgemeinschaft in Schisseln oder

Einzelportionierung / Tablettsystem
Produktionsprogramm z.B.: Menge der verwendeten Convenience- Produkte

Kichentyp (Voll-, Misch- oder Flnlshlng Kache),

Lieferrnythmus der wichtigsten Lebensmittel,

Kichen-, Serviceorganisation,

Getrankeservice

In der Schemenibersicht wurde hier nur der Bereich thermlsche KbGchenanlage (Vor- und Zubereiten)
dargestelit. Die GréBe der thermischen Kiche kann ca. 15 m® — 20 m? betragen.
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,Kuchenbeispiele mit HACCP-Management in gewerblichen KiicheL.

Schulverpflegung mit 300 Essen

Anforderungen an Kiiche (Speisenproduktion):

Wichtig fur die Beantwortung der Frage, welche Anforderungen an die Kiiche (Speisenproduktion) gestellt
werden, sind u.a. folgende Kriterien:

A\

HACCP-Management
Ewa-System-W atertec

Schulverpflegung mit 700 Essen

Anforderungen an Kiche (Speisenproduktion):

Kapazitdt und Leistungen z.B.:
Serviceleistungen z.B.:

Produktionsprogramm z.B.:

Ganztagsbetreuung

Pausenfrihstiick, Mittagsmahlzeit als
Tischgemeinschaft in Schisseln oder
Einzelportionierung / Tablettsystem

Menge der verwendeten Convenience-Produkte,
Kuchentyp (Voll-, Misch- oder Finishing” Kiche),
Lieferrhythmus der wichtigsten Lebensmittel,
Kiichen-, Serviceorganisation,

Getrénkeservice

In der Schemenibersicht wurde hier nur der Bereich thermische Kiichenanlage (Vor- und Zubereiten)
dargestellt. Die Gréfie der thermischen Kiiche kann ca. 30 m’ — 40 m” betragen.

Autor Dipl.-Ing. Lutz Treptow Haccp-Hardware®© Kichenplanung

Wichtig fiir die Beantwortung der Frage, weliche Anforderungen an die Kiche (Speisenproduktion) gestelit

werden, sind u. a. folgende Kriterien:

Kapazitat und Leistungen z.B.:
Serviceleistungen z.B.:

Produktionsprogramm z.B.:

Ganztagesbetreuung

Pausenfrithstiick, Mittagsmahizeit als
Tischgemeinschaft in Schidssein oder
Einzelportionierung / Tablettsystem

Menge der verwendeten Convenience-Produkte,
Kiichentyp (Voll-. Misch- oder Finishing™ Kuiche).
Lieferrhythmus der wichtigsten Lebensmittel,
Kiichen-, Serviceorganisation,

Getrankeservice

In der Schemenibersicht wurde hier nur der Bereich thermische Kichenaniage (Vor- und Zubereiten)
dargestelit. Die Gréfe der thermischen Kiiche kann ca. 80 m* — 75 m* betragen.
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,Arbeitsgerate mit dem Ewa-System© in gewerblichen Kijcher‘ & :

Fir Gemeinschaftsverpflegung wollen wir gleich
mal das Nachtgaren vorstellen.

HACCP-Management
Ewa-System-Watertec

Vollautomatische Garprozesse beim Nachtgaren
spart viel Zeit, weil hier der Koch nicht daneben
stehen muss, sondern ins Bett gehen kann, denn
das Gerat ist zum unbeaufsichtigten Betrieb
zugelassen.

Der Kerntemperaturfihler mit 5 Messpunkten hat
alles im Griff.

Die HACCP Daten werden im Gerat gespeichert.

gEEEe

Im Gerat sind Gber 1000 Garprogramme
gespeichert. |

GerategrofRe von 14 bis 150 Liter.

Dieses Gerat kann zum Kochen, Druckgaren,
Braten und Frittieren verwendet werden.

Alle Gerate, die wir planen sind zum Anschluss an
die Energieoptimierung vorbereitet.
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,Arbeitsgerate mit HACCP-Management in gewerblichen Kicher

HACCP-Management
Ewa-System-Watertec

Basierend auf ein technisches und technologisches Gutahte L'lbr das Frittieren von Lebensmitteln 3
im tiefen Fett von
Ingenieurbiiro fiir GroBkiichentechnik HEINZ MONIKES

ptlegung

Vergleichskalkulation eines Sachverstandigen:

Basierend auf ein technisches und technologisches Gutachten Uber das

Zubereitung pro Tag 250 Portionen Pommes Frites pro Tag

. . . . . . . . . Zubereitung Kilogramm pro Ta 40 k
Frittieren von Lebensmittel im tiefen Fett zwischen einem multifunktionalem S i T S -
. . . . . . . aufzelt der Gerate: 10 Jahre
Gargerat SCC 61 mit Vorfrittierter TK-Ware und einer Fritteuse mit TK-Ware. pon i _
. j | B = B
Zubereitung pro Tag 250 Portionen Pommes Frites e Lo I Thware o
TK-Ware Frischware
Kg
Zubereitung Kilogramm pro Tag 40 Kg .- — e g R
Anschaffungskosten Zubehor: 828.00 € 828,00 €
Ve rwendung pro Ja hr 250 ArbeitStage ::.lmme Anscha"ung:::sl‘en ” 9.128,00 € 8.128,00 € 3.500.00 €
pro Ar 3,65 €| 3,65 €| 1,40 €
La Ufze it d e r G e réte 10 J a h re Fettverbrauch pro Tag (Anhaftung Pommes) 0 [+] 3,2
Anteil Fettaustausch pro Tag (Aiterung) 0 0 55 SN
Kosten pro Kg Fett 1,50€ Kosten F und n 000 ¢ o00e 13,05 ¢
Bereitstellungszeit in Stunden 25 25 35
Das Ergebnis lautet: RS Sk cxsll o
Energiekosten pro Tag 1,44 € 1,44 €] 2,00 €
Unnétiger Fettverbrauch mit der Fritteuse 2.175,00 Kg. il sy e
ik pollindorik g 5 02 25
Ar far 4,60 €] 4.60 €| 57,50 €|
Arbeitsstunden fiir Reinigung (Fritteusa und
Luftungsanlage), Fetterneuerung und
Ensorgung 0,05 0,05 0.5
fiir ! gung 1,15 €| 1.15 € 11,50 €
::u:rl.a:kio.r:.n':e:r:r::: pro Kilogramm 0,96 € - 0,71 € 085 €
Summe Kosten pro Tag %
Kosten pro Portion
Einsparung pro Tag
Einsparung pro Portion

Autor Dipl.-Ing. Lutz Treptow Haccp-Hardware®© Kichenplanung
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JArbeitsgerate mit e
dem Ewa-System@© in
gewerblichen

Kichen”

Vollautomatische Garprozesse auch zum
Nachtgaren spart viel Zeit, weil hier der Koch
nicht daneben stehen muss, sondern ins Bett
gehen kann, denn das Gerat ist zum
unbeaufsichtigten Betrieb zugelassen.

Der Kerntemperaturfiihler mit 5 Messpunkten
hat alles im Griff. Die HACCP Daten werden im
Gerat gespeichert.

Im Gerat sind Uiber 100 Garprogramme
gespeichert.

GerategrofRen von 6/1 bis 20/2 von 20 bis 500
Essen/Tag/Gerat.

Die Gerate sind mit einem vollautomatischen
Reinigungssystem ausgestattet und wissen
selbst, wann sie gereinigt werden miussen.

Alle Gerate, die wir planen, sind zum
Anschluss an die Energieoptimierung
vorbereitet.

Autor Dipl.-Ing. Lutz Treptow Haccp-Hardware©
Kichenplanung
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HACCP-Hardware
Kiichenplanun

,,Agrbeitsgeréte mit
dem Ewa-System© in
gewerblichen Kichen”

» Hier sieht man die ZweckmaRigkeit der
multifunktionalen Gargerate.

» 150 Portionen fertig in 200 Minuten.
» 2 Gerichte.
» Ein Beispiel der Fa. Rational.

» Das liegt nicht an der Firma, sondern an
dem Geratetyp.

» Kochen auf kleinster Flache.

Autor Dipl.-Ing. Lutz Treptow Haccp-Hardware©
Kichenplanung

Schulverpfelgung: 150 Portionen/ 2 Geri

Schulverpflegung: 150 Essen pro Ausgabe, 2 Gerichte, cook & serve

Lésungsvorschlag

s weiter (C ) zuruc
Produktionsvorschlag =

Sweibkomponerte, Bedagen. ausaiche Produlde,
I Pon 112 kg Taghstelle 75 Pon /6 kg

@ @D & D @
Service |
VarioCooking 211 Pudding Tegwaren |
eifCooking 101 Brot  Brot  |Aptelkucher -
FrimaCombl| 102 —7




@ ... noch mehr Platz fur die Gaste

Bisher:
Klchenblock mit herkdmmlichen
Klichengeréten fir 1.200 Essen

pro Tag entspricht einer Grundflache
von 105 m2,

Ab heute:

="  Kuchenblock fiir 1.200
Mahizeiten pro Tag, entspricht
einer Grundflache von 50 m2.

Kessel Kippbratpfannen

11 N

Friteuse Grill Herde HeiBluftgerate

) 5 a

= /'i;l =
N 1/ \ ) %/;’-\\

) 2y

SelfCooking Center® VarioCooking Center®

O
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JArbeitsgerate
mit dem Ewa-
System© in
gewerblichen
Kichen”




,Arbeitsgerate mit dem Ewa-System© in A
gewerblichen Kiichen® T

Ewa-System-Watertec

So schaut eine Kiiche aus nach der
Umstellung von konventionellen
Gargeraten zu multifunktionalen

Gargeraten bei einer Zubereitung von i T iniiis s T . |
ca. 950 Essen/Tag zuzuglich Frihstiick e Ea an MOTUHIGLARE A ANVAMERRRRowseAARRRARRRRORI AN T SR A
und Abendessen. [l HHIIT NNANRRNEENENP SR EENERREERAREN IIHUIJIIIfIH#iII:LILHILI‘HIlllle“[‘," o /;"TL’L

Wir waren hier nicht beteiligt, sonst
wirde es keine Bodenrinnen mehr
geben.
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JArbeitsflachen mit dem
Ewa-System© in
gewerblichen Kichen®

» Nach unserem System ist es fiir die Mitarbeiter
leichter, wenn moglichst viele Arbeitsflachen mobil

ausgestattet werden.

» Es erleichtert die Reinigung der Wand- und
Bodenflachen erheblich.

> Es ist besser die Aufkantungen mit einer Gummilippe
auszustatten als mit Verfugungsmaterial
auszuspritzen.

» Der Besteckwagen auf Kinderhohe gestutzt.
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,Fehler in gewerblichen
Kichen”

+* Dieser Steckdosensalat zerstort durch die vielen
Bohrungen die Wandisolierung.

+» Bei einer fachgerechten Planung waren hier
Unterputzsteckdosen montiert.

+»* Bei einer spateren Nachinstallation kdnnte man 2
oder 3 Elektrowurfel aus der Decke hangend
montieren. Das ware die technisch richtige Losung.

+¢ Der Arbeitstisch war mit einer Silikonfuge zur Wand
verfugt. Trotzdem ist der Schmutz an den Wanden
herunter gelaufen.

+»» Besser ware ein mobiler Arbeitstisch, dann konnte
man zwischen durch die Wand reinigen.

+¢ Bei unserer Planung wird kein Silikon verwendet.

Autor Dipl.-Ing. Lutz Treptow Haccp-Hardware®© Kiichenplanung
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Ewa-System-Watertec
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e
HACCP-Management
Ewa-System-Watertec

,Kuche 4.0 Digitalisierung in gewerblichen
Kichen” ;

Was ist BIM? Der Begriff BIM steht fiir Building
Information Modeling (kurz: BIM; deutsch:
Die Digitalisierung der Kiiche ist nicht mehr Gebaudedatenmodellierung). Er beschreibt
aufzuhalten: Kéche bedienen Uber ihre eine Methode der optimierten Arbeits- und
Smartphones nicht nur ihre HeiRluftdampfer, Planungsmethode, zur Ausfiihrung und
sondern managen tber Apps Bewirtschaftung von Gebauden mit Hilfe von
Produktionsprozesse, HACCP-Konzepte, Einkauf Software. Es werden alle relevanten
und Logistik. Gebaudedaten digital erfasst, kombiniert und
vernetzt. Das Gebadude ist als virtuelles
Gebdudemodell auch geometrisch visualisiert.
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,,Resimee von HACCP-Hardware© Kichenplanung®

HACCP-Management

Es entfallen folgende Gerdte und Ausstattungen werden nicht mehr benétigt und nicht mehr eingebaut das spart Kosten g ,; cocem-watertec

und Ressourcen bei einer Kiiche von 50m? Grundfliche mit ca. 250°€.

» Geréatesockel ca.15'€

» Fritteuse ca. 5€

» Topfsplilmaschine ca.15€

» Salamander ca. 3'€

» Liftungshauben ca. 5'€ ( Einsatz von Liftungsdecken)

> Frittierfette ca.6'€

» Fettabscheider ca. 80°€ (nach Konzeptbesprechung mit den Behoérden)
» Silikonfugen ca. 2°€ (Zuzlglich jahrlicher Wartungskosten)

Reduzierungen

» Senkung der Elektroanschluss- und Verbrauchskosten kosten durch Energieoptimierung 6K.

» Einsatz multifunktionaler Gargeréate erspart Wasser, Strom, Wareneinsatz (z.B. Nachtgaren) und Reinigungskosten.
» Wir reduzieren den Fettgehalt der Abluft und senken damit die Reinigungskosten.

» Wir reduzieren Kichengrundflachen.

. . Autor Dipl.-Ing. Lutz Treptow Haccp-Hardware®© Kiichenplanung 47
» Wir reduzieren Personal.



»Resimee von HACCP-Management Kiichenplanung”

YV V.V V V V V V V

YV V. V V V

Die Risikosenkung fir den Gast, den Mitarbeiter und den Lebensmittelunternehmer ist die wichtigste Aufgabe des
HACCP-Management © Kiichenplanung.

Risiken im Vorfeld aufspiren, denn jede Kiiche hat andere Vorgaben.

HACCP-Management© Kiichenplanung heilt Ressourcen sparen.

HACCP-Management © Kiichenplanung heil$t Kosten und Flachen reduzieren.

Wir verteufeln nicht das Gas in der Kiiche, aber wir brauchen keine offene Flammen in gewerblichen Kiichen.

Wir verteufeln nicht die frittierten Pommes, aber es geht auch mit weniger Fett.

Umsicht und Mitdenken ist gerade bei der GrofRkiichenplanung gefragt. Wir sagen nie: ,,Haben wir immer so gemacht”.

Wir wiinschen uns und helfen mit, dass moglichst viel frisch gekocht wird, das spart auch Energie und Kosten.

Wir sparen fur Sie Bodenrinnen, Fritteusen, Topfspilmaschinen, Topfe und Sockel ein.

Wir reduzieren den Fettgehalt der Abluft und senken damit die Reinigungskosten.

Wir planen neutral und sind keiner Firma, sondern nur der neuesten Technik und dem Kunden verpflichtet.
Nachhaltigkeit, Okologie und Okonomie bestimmen in dieser Reihenfolge unsere HACCP-Management© Kiichenplanung.
Spatere Anderungen im Kiichenbau sind sehr teuer und zeitaufwendig, deshalb gleich richtig und fehlerfrei bauen.

Durch unsere langjahrige Baukompetenz erstellen auch Sachverstandigen-Gutachten, wen es mal Probleme oder Schaden in Grosskiichen gibt.

Ich danke Ihnen fur lhre Aufmerksamkeit.

Weitere Informationen unter: www.lhaccp.de — Wir planen in Deutschland, Osterreich und Schweiz

Dieser Vortrag ist Urheberrechtlich geschiitzt und darf nur auch Auszugsweise mit Genehmigung des Autors vervielfaltigt werden.
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HACCP-Management
Ewa-System-Watertec
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