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Von der Wahrnehmung zur Realität 
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Standortanalyse

Food Development

Planungsunterstützung

Training

Software

Immer an Ihrer Seite! 
System RATIONAL 



Kapazitätsauslegung – Personalbedarf 
Kitchen Design Service

329.03.2022

Quelle: DEHOGA Umfrage 8. Oktober 2021



Nachhaltigkeit wird immer wichtiger ! 
Warum System RATIONAL ?

429.03.2022

› Einsparung von Ressourcen 

› Soziale Verpflichtungen

› Ökonomische Einsparung  

› Der berühmte grüne 
Fußabdruck

› Attraktiver Arbeitgeber 

› Ökologische Betriebsführung

Ziele



› Implementierung einer in sich greifenden und Kosten sparenden 
nachhaltigen Prozessoptimierung durch klar definierter Technik. 

› Ansprechpartner bei allen Fragen für Kunden, Fachplaner und Fachhändler 
in der Konzept- und Planungsphase, sowie während       der Bauphase und 
danach.

› Umsetzung eines individuellen Lösungskonzeptes                   abgestimmt auf 
die Wünsche des Kunden

› Ganzheitliche übergreifende Vernetzungslösung                                  durch 
unsere Digitalisierungs Plattform                                             Hygiene 
Management Pro 

Der direkte Draht des Kunden im gesamten Prozess
Kernaufgabe von System RATIONAL 

529.03.2022



Individualität in der 
Zusammenarbeit

629.03.2022



› Bestandsaufnahme der aktuellen

› Infrastruktur, Kochsysteme & Ausgabesituation

› Personalbedingungen

› Speiseplananalyse zur Erfassung

› Von Mengen, Zubereitungsart, Ausgangszustand & sensorischer 
Prüfung des Garguts

Dies ist die Grundlage für

› Entwicklung einer Küchenkonzeption inklusive 
Kochsystembelegungs- oder Produktionsplans

Wir wollen den Kunden und seinen heutigen Betriebsablauf verstehen
Standortanalyse

729.03.2022



Bestandaufnahme der aktuellen Küchensituation
Standortanalyse

829.03.2022

veg. Gericht Ofenkartoffel mit 
Kräuterquark und Gemüse Pizza mit Gemüse Indisches Gemüsecurry 

mit Curry-Ofenkaroffeln

Nudeln mit 
Wurzelgemüse Ei und 

Tomatensoße
Gemüslasagne Gemüsebratlinge mit 

Kartoffelgurkensalat kalt warmes Buffet

Hauptspeise
Putensteak auf 

Ofengemüse und Pommes 
Frities und Bratensaft

Pizza Thunfisch, Pizza 
Salami

Indisches 
Butterhähnchen mit 

Curry-Ofenkartoffeln

Schinkennudeln mit Ei 
und Tomatensoße Gemüselasange

Hähnchenbrustfilet 
gebraten mit 

Kartoffelgurkensalat
kalt warmes Buffet

Abendessen

Vorspeise Spargelcremesuppe Rinderkraftbrühe mit 
allerlei Gemüse Karottencremesuppe Leberspätzlesuppe Gemüsesuppe Markklösschensuppe Griesssuppe mit 

Gemüsewürfel

Dessert Kiwi-Quark Ananascreme Frischer Obstkorb Bananenquark Apfelküchle mit 
Vanillesauce Obstvariation Waldfrucht-Panna 

Cotta

veg. Gericht
Nudelpfanne  mit Gemüse, 

Tomatensoße und 
Reibekäse

Semmelknödel mit 
Pilzragout und 
Frühlingslauch

Indischer Gemüsereis 
mit Röszwiebeln und 

Currysauce

Chilli sin Carne mit 
Reis

Spinatstrudel mit 
Paprikarahmgemüse 

und Kürbissoße

Grillkäse mit 
Kartoffelgratain

Sellerieschnitzel mit 
Herzoginkartoffeln und 

Rosenkohl

Hauptspeise
Nudelpfanne  mit Gemüse, 

Tomatensoße und 
Reibekäse

Spanferkelrollbraten 
mit Semmelknödel und 

Rotkohl

Indisches Putencurry 
mit Basmatireis

Chilli con Carne mit 
Reis

Zander gebraten mit 
Reis auf 

Paprikarahmgemüse

Fleischpflanzerl mit 
Kartoffelgratain und 

Karottengemüse

Rnderbraten mit 
Herzoginkartoffeln und 

Rosenkohl

Mittagessen

Vorspeise Spargelcremesuppe Rinderkraftbrühe mit 
allerlei Gemüse Karottencremesuppe Leberspätzlesuppe Gemüsesuppe Markklösschensuppe Griesssuppe mit 

Gemüsewürfel

Sonntag
15.10.2018 16.10.2018 17.10.2018 18.10.2018 19.10.2018 20.10.2018 21.10.2018
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag



Bestandaufnahme der aktuellen Küchensituation
Standortanalyse

929.03.2022

veg. Gericht Ofenkartoffel mit 
Kräuterquark und Gemüse Pizza mit Gemüse Indisches Gemüsecurry 

mit Curry-Ofenkaroffeln

Nudeln mit 
Wurzelgemüse Ei und 

Tomatensoße
Gemüslasagne Gemüsebratlinge mit 

Kartoffelgurkensalat kalt warmes Buffet

Hauptspeise
Putensteak auf 

Ofengemüse und Pommes 
Frities und Bratensaft

Pizza Thunfisch, Pizza 
Salami

Indisches 
Butterhähnchen mit 

Curry-Ofenkartoffeln

Schinkennudeln mit Ei 
und Tomatensoße Gemüselasange

Hähnchenbrustfilet 
gebraten mit 

Kartoffelgurkensalat
kalt warmes Buffet

Abendessen

Vorspeise Spargelcremesuppe Rinderkraftbrühe mit 
allerlei Gemüse Karottencremesuppe Leberspätzlesuppe Gemüsesuppe Markklösschensuppe Griesssuppe mit 

Gemüsewürfel

Dessert Kiwi-Quark Ananascreme Frischer Obstkorb Bananenquark Apfelküchle mit 
Vanillesauce Obstvariation Waldfrucht-Panna 

Cotta

veg. Gericht
Nudelpfanne  mit Gemüse, 

Tomatensoße und 
Reibekäse

Semmelknödel mit 
Pilzragout und 
Frühlingslauch

Indischer Gemüsereis 
mit Röszwiebeln und 

Currysauce

Chilli sin Carne mit 
Reis

Spinatstrudel mit 
Paprikarahmgemüse 

und Kürbissoße

Grillkäse mit 
Kartoffelgratain

Sellerieschnitzel mit 
Herzoginkartoffeln und 

Rosenkohl

Hauptspeise
Nudelpfanne  mit Gemüse, 

Tomatensoße und 
Reibekäse

Spanferkelrollbraten 
mit Semmelknödel und 

Rotkohl

Indisches Putencurry 
mit Basmatireis

Chilli con Carne mit 
Reis

Zander gebraten mit 
Reis auf 

Paprikarahmgemüse

Fleischpflanzerl mit 
Kartoffelgratain und 

Karottengemüse

Rnderbraten mit 
Herzoginkartoffeln und 

Rosenkohl

Mittagessen

Vorspeise Spargelcremesuppe Rinderkraftbrühe mit 
allerlei Gemüse Karottencremesuppe Leberspätzlesuppe Gemüsesuppe Markklösschensuppe Griesssuppe mit 

Gemüsewürfel

Sonntag
15.10.2018 16.10.2018 17.10.2018 18.10.2018 19.10.2018 20.10.2018 21.10.2018
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag



Kitchen Design Support

RATIONAL Deutschland GmbH



› Kapazitätsauslegung der RATIONAL-Kochsysteme inklusive Zubehörs 
sowie etwaiger zusätzlicher Technik anhand des Speiseplans

› Die Visualisierung einer beispielhaften Darstellung der täglichen 
Essensproduktion anhand eines Gerätebelegungsplans

› Erstellung eines Küchenlayouts als Unterstützung für den Küchenplaner

› Mögliche Ableitung des benötigten Personals

Kernaufgaben
Kitchen Design Support

1129.03.2022



Kritischer iVario® und iCombi Pfad

29.03.2022





Kapazitätsauslegung – Gerätebedarf 
Kitchen Design Support

1429.03.2022

iVario iCombi Chiller
300L

(Kühl-)Kessel 
Herd Friteuse

Gerätebedarf



Küchenlayout -vorher
Kitchen Design Support

1529.03.2022



Küchenlayout -nachher
Kitchen Design Support

1629.03.2022



Küchenlayout - nachher
Kitchen Design Support

1729.03.2022



Ressourcenangabe
Kitchen Design Support

1829.03.2022



Nachhaltigkeit / Energie 

RATIONAL Deutschland GmbH



› Einsparung von Energie und Wasser

› Weniger Flächenbedarf durch intelligente Gartechnik und damit verbunden 
die Reduzierung der Ablufttechnologie.

› Verringerung von Überproduktionen und Abfall

› Entlastung von Fachkräften durch Übernahme von Aufgaben           durch 
ungelerntes Personal. 

Nachhaltigkeit 
Kernaufgabe von System RATIONAL 

2029.03.2022



Studie Züricher Hochschule für angewandte Wissenschaft / ABB 
Nachhaltigkeit / Energie

2129.03.2022



Studie Züricher Hochschule für angewandte Wissenschaft / ABB
Nachhaltigkeit / Energie

2229.03.2022

Bei einem Abschlusswert von 143,5 KW auf 201,3 KW 

Lag die Einsparung bei :

Ergebnis: 



Vergleich RATIONAL vs. Multifunktionaler Gartechnik
Nachhaltigkeit / Energie

2329.03.2022

Wettbewerb 1 Wettbewerb 2

Anschlusswerte

Energieverbrauch



Keine Beheizung von einzelnen Zonen bei einem Heizsystem 
mit dickem Tiegelboden möglich 






Training & Betriebsbegleitungen

RATIONAL Deutschland GmbH



› Erarbeitung eines Trainingskonzeptes anhand
› Trainingsmethode, Inhalte, Dauer & Abläufe

› Trainingsvorbereitung und Durchführung
› per On Site, direkt vor Ort

› per Classroom, in einem RATIONAL-Trainingscenter

› Erstellung von Trainingsdokumenten für die Teilnehmenden

› Trainingsauswertung (Feedback & Besprechung)

Immer an Ihrer Seite
Kernaufgaben des Trainings

2629.03.2022



› Betriebsbegleitung On Side , maßgeschneiderte und ganzheitliche 
Unterstützung in der Umsetzung Ihres spezifischen Produktionsablaufs

› Gemeinsames Erarbeiten und Umsetzen des neuen Küchenkonzeptes
› Geräte, Lebensmittel und Mitarbeiter des Kunden in der alltäglichen 

Umgebung als Grundlage
› Definition von Garverfahren unter Berücksichtigung der 

kundenspezifischen Anforderungen

› Umsetzung des Produktions- und Ausgabeplans im iProductionManager auf 
Basis durchgeführter Kombinatoriktests

› Rezepturerstellung 

Immer an Ihrer Seite
Kernaufgaben des Trainings

2729.03.2022



› Programmierung einer kundenspezifischen Bedienoberfläche inklusive

› Bilder

› verschiedene Administratorrechte

› Archivierung und Hosting von Sicherheitsbackups

› Übertragung der programmierten Software über ConnectedCooking

Immer an Ihrer Seite
Kernaufgaben der Dienstleistung

2829.03.2022 \ RATIONAL-Anwendungsberatung



Bereit für den nächsten Schritt?

RATIONAL AG 2022



303/29/2022

ConnectedCooking und Value Added Service als zentrale Plattform
Eine Plattform für alles

Rezepte- und 
Garprogramme-

Management 

Reporting/Dashborads

Wartung & Service 
HACCP/Cleaning

Cooking

Cooling

Washing

Cooking



Casual diningFine dining
Mobile 

restaurantsButchersPrisonsMilitary
Hospitals, nursing 

homesCafésDeliveryCaterersQSR
Marine, 
shippingSupermarketsRetail

Petrol stations, 
kiosks, etc.Ghost kitchensBakeriesEducationCanteensHotels

Kundenvorteile
Warum sollten unsere Kunden ConnectedCooking nutzen?

Rezept -
Management

Hygiene - Management

Geräte -
Management



Inspiriationen und Qualitätsgarant
Rezept - Management

Rezepte mit Garprogrammen, machen aus Daten eine Prozesssteuerung für gleichbleibende 

Speisenqualität und reproduzierbare, gleichgute Ergebnisse sind überall und immer garantiert



Neue Menüs ganz einfach entwickeln und einführen

Zentral, neue Rezepte 
mit Garprogrammen
in ConnectedCooking

Mit einem klick
auf alle Geräte, 

in allen Betrieben 
übertragen

Mitarbeiter erhalten auf 
sie zugeschnittene 

Profile

Standartisierung in allen Betrieben mit einem klick



Geräte - Management

34

Alle Geräte im Überblick für eine effiziente Steuerung und Nutzung

Irinox Mulitfesh nextMeiko M-iClean



Vorteile
 Erhöhung der „first-time-fix-rate“
 Erhöhung der Geräteverfügbarkeit
 Reduzierung der Serviceeinsätze
 Management der Geräte Software und 

Parameter 

Übersicht und Meldung 
direkt in der App

ConnectedCooking und zusätzlich Drittgeräte und Sensoren
Geräte - Management

Funktionen
• Fernzugriff
• Status & Alarme
• Service Daten
• Alarm Management



HACCP Daten mit einem Klick

„Hygiene ist oberstes Gebot. 
Dank der automatischen 
Dokumentation und 
Speicherung der HACCP-Daten, 
lassen sich die Daten einfach 
auswerten und ausdrucken.“
Oliver Fischer, 
Director Group Culinary Excellence, gategroup

Optimale Sicherheit und Kontrolle mit ConnectedCooking



Übersicht über alle Daten des Kochvorgangs

37

Rückverfolgbarkeit von Qualität und Hygiene



Langzeitaufzeichnung im Hintergrund (Messung im 5-Minuten Takt)
Temperaturdokumentation von Tempratursensoren und Kühlanlagen

38

Sollbereich

Fehlermeldung 

Falsche Temperaturen 
sind sofort erkennbar

Kommentar kann
hinterlegt werden



3,2°C* 2,5°C* 74°C* 2,8°C*
90 Min

3,4°C* 2,8°C* 72,4°C*

Speiseplan Bestellung Anlieferung Lagerung Produktion Chiller Lagerung Lieferung Finishing Müll HACCP Prozesse Spülen

Dokumentation der kompletten F&B-Journey
ConnectedCooking ermöglicht die einfache und lückenlose Dokumentation der kompletten Food-Journey

*Temperaturwerte als Beispiel bei einer Cook&Chill Produktion



Hygiene-Management Pro

Reporting/Dashborads

HACCP/Reinigung

Spültagebuch

Temperaturdaten

Checklisten

Zusatzinfos

Daten Kochprozesse (HACCP Protokolle)

Temperaturdaten Kühltechnik 
und Zentralkälteanlange

Zusammenfassung aller hygienerelevanten Daten



Rules Engine (Gerätemeldung -> Checkliste)

41

Dokumentation von Gerätemeldungen und Maßnahmen

Gerät Regel Checkliste Dokumentation
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