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NEUN RATSCHLAGE, UM DAS OPTIMUM AUS
IHRER GEWERBEKUCHE HERAUSZUHOLEN

- Gesichtspunkte wie die Anordnung des zur Verfiigung stehenden Raums oder die
konkreten Anforderungen an den Aufstellungsraum miissen bei der Konzeption einer
Gewerbekiiche ganz besondere Berticksichtigung finden.

- Die verschiedenen Gerate, aus denen sich die Gewerbekiiche zusammensetzt,
kdénnen je nach Aufstellungsort erheblich variieren.

Fagor Industrial, spanischer marktfuhrender Anbieter fur Komplettldsungen in den Bereichen
Hotelwesen, Gemeinschaftsverpflegung und Waschmaschinentechnik, mochte |hnen alle
Schlisselfaktoren zugadnglich machen, damit Sie das Optimum aus lhrer Gewerbekiiche
herausholen und ihre Wirtschaftlichkeit verbessern kénnen.

Wenn sich die HoReCa-Branchenprofis mit der Konzeption einer Gro3kiiche auseinander setzen,
missen sie sich vor allem folgende Frage stellen: Wie kénnen die Mdglichkeiten des verfligbaren
Raums so optimiert werden, dass eine mdoglichst effiziente Nutzung gewahrleistet wird?
Ausgehend von dieser Uberlegung und mit der klaren Zielsetzung, die héchstmégliche
Wirtschaftlichkeit aus der GroRkuche herauszuholen, sind u.a. folgende Gesichtspunkte zu
berucksichtigen:

1. Analyse der Moglichkeiten und der konkreten Anforderungen an den
Aufstellungsraum: eine durchdachte Konzeption ist von entscheidender Bedeutung, um das
Optimum aus der Kiuche herauszuholen. Auf Grundlage dieser ersten Studie kdnnen die zu
installierenden Geratetypen, die raumliche Unterteilung in verschiedene Bereiche, die Anordnung
der Zugange, die Unterbringung der Abzlige und Zuleitungen, usw. festgelegt werden.

2. Optimale Nutzung des zur Verfiigung stehenden Raums: nach erfolgter Analyse der
Moglichkeiten und der konkreten Anforderungen an den Aufstellungsraum muss der verfligbare
Platz bertcksichtigt werden. Hierbei sind beispielsweise die Gestaltung des Raums und die
Abmessungen der zu installierenden Gerate von Bedeutung.

3. Durchfihrung einer passenden Aufteilung: die Aufteilung ist ebenfalls ganz
besonders wichtig, da sie die Organisation und den Arbeitsfluss bei gleichzeitiger Abgrenzung der
verschiedenen Bereiche wie Wareneingang, Lagerung und Kuhlkammern, Vorbereitung,
Kochbereich, Verteilung und Ausgabe, sowie Aufbewahrung von Topfen und Geschirr
untereinander gewéhrleisten soll.

4. Ausstattung der Kiiche mit geeigneten Geréten: die Kriterien zur Durchfihrung der
Installation kénnen je nach Aufstellungsraum stark voneinander abweichen. Handelt es sich
beispielsweise um ein a la Carte Restaurant, in dem tagtaglich eine enorme Vielfalt an Gerichten
zubereitet wird, so sind Elemente wie offene Kochstellen, Griddle-Platten, Kombitfen oder Grills
unverzichtbar. Geht es im entgegengesetzten Fall um eine GrolRkiiche, die hohe
Ausbringungszahlen gewéhrleisten soll, so muss an groBe Kochkessel, Friteusen und
Bratpfannen, groRRziigig bemessene Ofen, sowie ein Geschirrspiilsystem gedacht werden, das per
Korb- oder Bandtransport ein standiges Spulen gro3er Geschirrmengen gewahrleistet.
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5. Auswahl der fur den jeweiligen Anwendungsfall passenden Werkstoffe: Edelstahl
ist das absolute Highlight unter den Werkstoffen. Seine Robustheit und Qualitat garantieren eine
lange Lebensdauer der Gerédte unter rauen Betriebsbedingungen. Dieser Gesichtspunkt ist fur
Profikbche von ganz entscheidender Bedeutung, da die Installation einer GroRkiche stets ein
enormes Investment mit sich bringt. Hinzu kommt, dass Edelstahl nicht nur besonders
hygienische Bedingungen in Bezug auf Gesundheit und Reinigung, sondern auflerdem eine
enorme Vielfalt an Mdéglichkeiten bietet. Weiterhin sind spezielle Werkstoffe fur ganz bestimmte
Einsatzzwecke zu bericksichtigen: beispielsweise Messing (Brenner), Gusseisen (Grillroste und
Griddle-Platten) und verchromter Stahl (Bratplatten).

6. Auswabhl eines einheitlichen Designs fir alle Komponenten: diese Art des Designs
vereinfacht die Hygieneprozesse und Wartungsvorgdnge an den verschiedenen Teilen. Im
Storungsfall kann das beschadigte Teil auf einfachste Art und Weise entnommen und
ausgetauscht werden, so dass Unterbrechungen des Arbeitsablaufs und der Routinevorgange
vermieden werden kénnen.

7. Verbesserung von Hygiene und Reinigung: der Hygiene kommt gerade im
Gastgewerbe eine ganz besondere Bedeutung zu, was in erhéhtem Masse fir GroRRkuchen gilt.
Bei den Reinigungsvorgadngen mussen nicht nur sichtbare Essensreste und Schmutz entfernt
werden, sondern es geht vor allem auch darum, die nicht sichtbaren Ruckstadnde wie
beispielsweise in den Abzugshauben, den zugehdrigen Abzugsleitungen, Ritzen und Leerrdumen
grindlich zu entfernen.

8. Auswahl von Spitzentechnologie: im Rahmen des Mdglichen sollten alle
Arbeitsvorgédnge per Computertechnik unterstitzt werden, da es heutzutage mdglich ist, einen
Grof3teil der téglichen Routinevorgédnge im Voraus zu programmieren, wodurch die Arbeit der
Kdche erheblich vereinfacht wird. Der Einsatz von elektronischen Programmiervorrichtungen in
Kombibdfen oder Schockfrostern, die Aufnahme des HACCP-Systems in die Gerate, bei denen es
moglich ist, zeitgeschaltete Ein- und Ausschaltvorgdnge oder sogar die computergestitzte
Verwaltung aller im Restaurant anfallenden Aufgaben und Vorgénge tragen ebenfalls zu einer
besseren Effizienz und hoheren Wirtschaftlichkeit des Restaurants bei.

9. Berlcksichtigung der Energieeffizienz: zwei weitere entscheidende Gesichtspunkte
bei der Projektdurchfuhrung sind Energieersparnis und Effizienz. Das aktuelle Angebot an
Geréten fur alle Kuchenbereiche ermdglicht ein &ulRerst effizientes Arbeiten bei gleichzeitiger
Einsparung an Energie. Dank des umweltfreundlichen Designs kommt auch der Umweltschutz
nicht zu kurz. Ein klares Beispiel hierfur sind die neuen Geschirrspuler E-VO, die Gerate fir
Kéltetechnik NEO und die Hei3luftdampfer ADVANCE.

Unsere GrolR3kichen sind in der Lage, enorme Einsparungen sowohl in Bezug auf Energie (vor
allem Strom und Gas) als auch auf den Wasserverbrauch wirksam zu unterstitzen. Aus diesem
Grund haben wir der Verbesserung der Einsparungen hdchste Prioritdt eingeraumt. Unsere F+E-
Abteilungen flihren bei jeder neuen Gerédtegeneration wichtige Verbesserungen ein, um die
Effizienz immer weiter zu verbessern, erklart Juan Alos, der Produktverantwortliche von Fagor
Industrial. Heutzutage ist es unerlasslich, eine ganz individuelle Gestaltung der GroRRkiche
vorzunehmen, da nur so der zur Verfigung stehende Raum optimal genutzt werden kann, um
Profikdche bequemer und effizienter arbeiten lassen kdnnen.

Zu Fagor Industrial

Fagor Industrial ist eine zur Mondragon-Gruppe gehérende Genossenschaft, die sich auf die Belieferung und Installation von
Komplettldsungen fur die Bereiche Hotelfachgewerbe, Gemeinschaftsverpflegung und Waschmaschinentechnik spezialisiert
hat. Dafur steht ihr eine sehr umfassende und innovative Produktpalette an Produkten zur Verfiigung, die alle in eigener
Herstellung entstehen. Fagor Industrial gehdrt zu der Unternehmensgruppe ONNERA Group, die weltweit Gber 10 eigene
Fabriken verfiigt und deren Belegschaft sich aus mehr als 1.700 Mitarbeitern zusammensetzt. Fagor Industrial ist der
perfekte Partner fur all diejenigen, die umfangreiche Projekte fur globale Kunden abwickeln wollen. Wir sind ein solides
Unternehmen mit hochwertigen Produkten und &auBlerst wettbewerbsféahigen Dienstleistungen vor allem in der
Vorverkaufsphase und im Kundendienst.
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