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Kitchen Design Service
Kapazitatsauslegung — Personalbedarf

L . Personalmangel im Gastgewerbe
Beschaftigtenschwund in

GaStro- und HOterranChe fur die Betriebe, geeignete Mitarbeiter zu finden”, sagt Zéllick. Wie aus der aktuellen

Anzahl der sozialversicherungspflichtig Beschaftigten Umfrage hervorgeht, stellt der Fachkraftemangel fiir fast 80 Prozent (79,6 Prozent) der
im Bereich Gastronomie und Hotellerie

Erschwerend hinzu kommt der Personalmangel. ,Es ist eine riesen Herausforderung

Betriebe ein Problem dar. Auf das fehlende Personal reagieren die Betriebe mit

Gastronomie M Hotellerie @ Veranderung ggu. Vorjahr in % Anpassungen der Speisenkarte (56,1 Prozent), mit einer hheren Bezahlung (54,1

@ @ e @ Prozent), mit zusatzlichen Ruhetagen (51,9 Prozent), mit der Einstellung mehr un- und

500.000 angelernter Mitarbeiter (43,7 Prozent) sowie mit Anderungen bei den Arbeitszeitmodellen
(37,8 Prozent) und bei der Organisationsstruktur (34,1 Prozent).
400.000
300.000 Quelle: DEHOGA Umfrage 8. Oktober 2021
200.000 @ @ @ e
0

2018 2019 2020 2021

Quelle: Bundesagentur fiir Arbeit

@®6G statista%a
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Warum System RATIONAL ?
Nachhaltigkeit wird immer wichtiger !

29.03.2022 4

Einsparung von Ressourcen
Soziale Verpflichtungen
Okonomische Einsparung

Der beriihmte griine
Fullabdruck

Attraktiver Arbeitgeber

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

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

Ansprechpartner bei allen Fragen fiir Kunden, Fachplaner und Fachhéang
in der Konzept- und Planungsphase, sowie wahrend  der Bauphaseg
danach.

Umsetzung eines individuellen Lésungskonzeptes
die Wiinsche des Kunden

Ganzheitliche Gibergreifende Vernetzungslosung
unsere Digitalisierungs Plattform
Management Pro

29.03.2022



Individualitat in der
Zusammenarbeit

Software
Erstellung von
kundenspezifischen
Softwarclésungen
sowie

deren Hoshing

Kichenkonzeption
Erstellung eines
Kiichenkonzepbes basierend
auf langjahngen und
internationalen
Erfahrungswerten. unkerstiitkzk
durch ein global openerendes
Metzwerk von RATIOMAL
Corporate Chefs

29.03.2022
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Standortanalyse
Bestandsaufnahme der
aktuellen Kichensituation
mit anschlicBender
Auswertung

RATICOMAL-
Consultingleistungen

Food Development

Erstellung kundenspezifscher

Garprogramme und
Rezepte, basierend
auf sensonsch gepriften
Testergebnissen

"

™~

Planungsunterstitzung
Erstellung eines
Eiichenlayouts und
Berechnung der optimalen
Gerateausstattung anhand
des Speiseplans.

Traiming
Traiming der Mitarbeiter
auf die RATIOMAL-
Kochsysteme und ggf.
das new erarbeitete
Kiichenkonzept

RATIONAL



Standortanalyse
Wir wollen den Kunden und seinen heutigen Betriebsablauf verstehen

» Bestandsaufnahme der aktuellen
»  Infrastruktur, Kochsysteme & Ausgabesituation

»  Personalbedingungen

»  Speiseplananalyse zur Erfassung

»  Von Mengen, Zubereitungsart, Ausgangszustand & sensorischer
Prifung des Garguts

Dies ist die Grundlage fiir

> Entwicklung einer Kiichenkonzeption inklusive
Kochsystembelegungs- oder Produktionsplans

29.03.2022 7



Standortanalyse

Bestandaufnahme der aktuellen Kiichensituation

| Montag | Dienstag | Mittwoch | Donnerstag | Freitag | Samstag Sonntag
15.10.2018 16.10.2018 17.10.2018 18.10.2018 19.10.2018 20.10.2018 21.10.2018
Mittagessen
Vorspeise Spargelcremesuppe (RS SRl BT o Karottencremesuppe Leberspatzlesuppe Gemiisesuppe Markklésschensuppe =D i

allerlei Gemiise

Gemisewiirfel

Nudelpfanne mit Gemise,

Spanferkelrollbraten

Indisches Putencurry

Chilli con Carne mit

Zander gebraten mit

Fleischpflanzer| mit

Rnderbraten mit

Hauptspeise TomatensofRe und mit Semmelknédel und mit Basmatireis Reis Reis auf Kartoffelgratain und | Herzoginkartoffeln und
Reibekase Rotkohl Paprikarahmgemiise Karottengemise Rosenkohl
Nudelpfanne mit Gemiise,| Semmelknodel mit Indischer Gemiisereis o . Spinatstrudel mit —— . Sellerieschnitzel mit
. ] P, A Chilli sin Carne mit " o Grillkase mit .
veg. Gericht TomatensofRe und Pilzragout und mit Roszwiebeln und Reis Paprikarahmgemiise Kartoffelaratain Herzoginkartoffeln und
Reibekase Frihlingslauch Currysauce und KurbissoRe 9 Rosenkohl
Dessert Kiwi-Quark Ananascreme Frischer Obstkorb Bananenquark Apfelkuchle Hlf Obstvariation ORI AT
Vanillesauce Cotta
Abendessen
A Rinderkraftbriihe mit . . . Griesssuppe mit
Vorspeise Spargelcremesuppe allerlei Gemiise Karottencremesuppe Leberspatzlesuppe Gemiisesuppe Markklésschensuppe Gemisewiirfel
. IR R N Pizza Thunfisch, Pizza Indisches | o chinkennudeln mit Ei - Hahnchenbrustilet
Hauptspeise Ofengemiise und Pommes Salami Butterhdhnchen mit A ——— Gemdiselasange gebraten mit kalt warmes Buffet
Frities und Bratensaft Curry-Ofenkartoffeln Kartoffelgurkensalat
Ofenkartoffel mit Indisches Gemiisecurr: NIGE L Gemiisebratlinge mit
veg. Gericht « . Pizza mit Gemiise ) Y Wurzelgemiise Ei und Gemiislasagne 9 kalt warmes Buffet
Krauterquark und Gemiise mit Curry-Ofenkaroffeln TomatensoRe Kartoffelgurkensalat

RATIONAL



Standortanalyse
Bestandaufnahme der aktuellen Kiichensituation

Mittagessen

| Montag

| Diensta

| Mittwoch

| Donnerstag

| Freitag |

Samsta

] Sonntagu

15.10.2018

16.10.2018

17.10.2018

18.10.2018

19.10.2018

g
20.70.2018

21.10.2018

Vorspeise

(

Spargelcremesuppe

Rinderkraftbriihe mit

h 2llerlei Gemise 4

Karottencremesuppe

Leberspatzlesuppe

Markklésschensuppe

Griesssuppe mit
Gemiisewiirfel

I ——

Hauptspeise

udelpfanne mit Gem

< Tomatensofe und

panferkelrollbraten
it Semmelknédel und

=/

nderbratenm

lerzoginkartoffeln und

Reibekase Rotkohl Rosenkohl
S —
—
udelpfanne mit GemUsi emmelkndde! Qitat m ferieschnitzel mitN
veg. Gericht ( TomatensoRe und [zragout UM lerzoginkartoffeln und
Reibekase riihlingslayg osenkohl
- " " Apfelkiichle mit . Waldfrucht-Panna
Dessert Kiwi-Quark Ananascreme Frischer Obstkorb Bananenquark < Vanillesauc) Obstvariation Cotta
Abendessen
N inderkraftbriihe mit u . . riesssuppe mit
Vorspeise ‘ Spargelcremesuppe arottencremesuppe Leberspatzlesuppe Gemiisesuppe arkklosschensuppe

allerlei Gemiise

Gemiisewiirfel

Hauptspeise

<(

izza Thunfisch, Pizza
Salami

Indisches \

Butterhdhnchen mit
urry—Ofenkartoffgl/

chinkennudeln mit
und Tomatensof}

]
~

Gemiiselasange

Hahnchenbrustfilet

kalt warmes Buffet

P

veg. Gericht

"<
Ofenkartoffel mit . . m
. Pizza mit Gemiise
rauterquark und Gepgfus! \

¢Curry-Otenkaroffeln

\Nudeln m

R TomatensoRle

~

Gemislasagne

CRartoney

rkensalat

kalt warmes Buffet

29.03.2022




Kitchen Design Support

RATIONAL Deutschland GmbH

RATIONAL




Kitchen Design Support
Kernaufgaben

»  Kapazitatsauslegung der RATIONAL-Kochsysteme inklusive Zubehors
sowie etwaiger zusatzlicher Technik anhand des Speiseplans

»  Die Visualisierung einer beispielhaften Darstellung der taglichen
Essensproduktion anhand eines Geratebelegungsplans

»  Erstellung eines Kiichenlayouts als Unterstiitzung fiir den Kiichenplaner

»  Mogliche Ableitung des bendtigten Personals

29.03.2022 11 RATIONAL



Kritischer iVario® und iCombi Pfad

Die untenstehenden Berechnungen beruhen auf:

- Frischkiiche fir den Beispieltag Montag
- verteilt auf 5 Meniis, ausgelegt auf 1000 Portionen pro Menii
- & Combi-Dampfer sind vorhanden (derzeit ausreichend)

Schopf/Pfannengerichte = Combi-Dampfer
Multifunktions-Gargerat/ VCC- Gerichte (VCC311) (Grofe 20x1/1GN)
Kantoffelsuppe | -1 [Stkl | Gulasch kgl | 2oPe [ LifEncet (ElarT Bl Be | Hahnchenkeule |\ |, fo, (g | Apfelrotkohl | b taler [Stk]
o [=ur Hihnchenkeule] nudeln [kgl [kgl m [Stk] [kal
Meris [Mafieinhet] 250mi z 230g 50ml 150, 150, 30ml 15tk 2009 100, 15tk
Portionsgrofie 8 8 2
Bortionen 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000
gesamt bendtigte Menge 250 2000 250 50 50 50 80 000 200 100 000
Beladungsmenge 130 z00 70 120 1B 80 120 2490 160 120 180
Garzeit (h) 1 0.50 35 0.3 0.3 1 1 0.3 15 05 0.3
notwendige Chargen
fiir die Gesamtmenge 18 10,0 3,6 04 83 18 0,7 432 13 05 5,6
Zeitplan
Multifunktionsgerét (NEU) uber Nacht 07:00-08:00 08:00-09:00 09:00-10:00 10.00-11:30
Gulasch Homchennudeln Hormchennudeln Knodel Knodel
VCCA (3 Chargen) (3 Chargen) (2 Chargen) (2 Chargen)
Gulasch Homchennudeln Homchennudeln Gemuseragout Knaodel
VCC2 (3 Chargen) (3 Chargen) 9 (2 Chargen)
- Knodel
vees Gulasch Bolognesesole Kartoffelsuppe Gemiiseragout (2 Chargen)
" " " Knodel
vees Gulasch SoRe (Hahnchen) Kartoffelsuppe Puffer’ (2 Chargen)
Diatkuche &
VCC 211 /112 L M12T Ausweichgerate
Combi-Dampfer (Bestand) 07:00-08:00 08:00-09:00 09:00-10:00 10:00-11:30
Combi-Dampfer 1 Kartoffeln Héhnchen Hahnchen
Combi-Dampfer 2 Kartoffeln Rosti Hahnchen
Combi-Dampfer 3 Rosti Hahnchen
Combi-Dampfer 4 Rosti Rosti
Combi-Dampfer 5 Apfelrotkohl Rosti
|Comb\—Démpfer 61/101 Diatkiiche & Ausweichgerite




Mi 13.6.2018

SCC 202

SCC 201

SCC 201

SCC 101 (Gombi-Duo)

SCC 61 (Combi-Duo)

2% SCC1M1

SCC 61

Mi 30.01.2019

VCC 211

VCC 311

VGG 311

VCC 311

VCC 311

VCC 1120

Schweinebraten {gzf. bemacht] Schweinebraten
Grillgemnize [mediterranes Buffet) Marktgemiice & Reibeknidel
BB Beilagen
Schweinebraten - Finishing®
'
Reibeknide! - Finishing®
BB - Grillen
BEQ Beilagen
Suppen Fasta
in Curry
' ' ¥
in Curry
veganes Chili Shanghaigemiise
Rizoleakartoffeln
Sz (Lammkeulenbraten)
—
0600 06:30 0700 07:30 OB00 08:30 0500 09:30 10:00 10:30 11:00 11:30 12:00 12:30 13:00 13:30 14:00 14:30



Kitchen Design Support
Kapazitatsauslegung — Geratebedarf

300L
(Kthl-)Kessel
|

Geratebedarf
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Kitchen Design Support
Kuchenlayout -vorher
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Kitchen Design Support

Kichenlayout -nachher




Kitchen Design Support
_KUchenIayout - nachher

]
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Kitchen Design Support

Ressourcenangabe

29.03.2022

Luftmengenbedarf | Luftmengenbedart
Wasser Abwasser Wirmebelastung Gertt mamner Sete an emer] it Utravent - Gersemx
Wand 83 %) et Dene 58 Wena (41 W)
Combi-Dam " Anachisss- Abslcherung {00 | “Anschiusskabel Druck- FlleBanck Latents Senaibie
L{:O:‘:‘.D]Pro“ Anzanl Telstung (KW} V)a (mm=) AnSChiuEs [ [mear) ANBChiuas [ ) m*m mm
R trOgEral
° 57 3z SX15 v vr 1,060 D #0750 283 ars 132 a0
] 108 Iz Sx25 - vr 1,0-6.0 DN sD s69 680 251 198
L] 14 3x35 Sxd e [~ 1.0-6.0 DN S0 958 35 s1e 156
2 189 3xaz sxa i v 1,0-6.0 DN 50 us8 1235 438
L] A IXED Sx10 i v 1.0-6.0 DN S0 T63 2152 858
o w2 3x63 sxw Es 1z 1,0-6.0 oNsa 1.902 862
o 67 3 100 sx35 E 12 1.0-6.0 DN S0 3026 2887 1574
s 1316 2.470 BTG 264
Combi-Dampfer Anacn) Anslchsrung {00 | ~Anscniussuabel Diruck Fllsfdnick Latant Sansipi
L 2 . bl Ba- Tung * BCh S| k- iy ente ansible - -
:E!';‘t:"Thlcla:m Anzani etatung (KW} V)& ) Anschiuss | o hiaucn ) Anscniuas [ ) mem o
jeltrogeral
(Combi -Damp'er ARSChIEss- ADSICharung 230 | "AnschussLabel Druck: F iaBamnuck Latente SansiDie
g:omhl F:m Anzahl Iotatung (KW} Via imme) Anschivss atisinsci an anschiuas = mim i
asgerate
Combi-Dampfer ARschisss. ansleherung 230 | “Anscniusskabel Druck. F s b ek Latenta Sensinie
h - ] " . uek- . "
g:::"hla(;:"“ ic Anzani Iekstung (KW} VIA (mm?) Amachiuss | o mauch (bar) Anschiuss I ) mem i
Summe
S 38 1.916 2.470 B76 264
Combi-Dampfer|
Multifunktionsgerat anzant Anscniuss- | Absicherung 00 | *anscnieskaat | | Druck- | Fiesdrck PR Latents senaimip | LUTmengenbadant mom
ivario tetstung (KW} vIA (mm?) schiauch man [ ) eines Wand (63 %)
N'r;‘z‘?: L] 12 3x20 Sx2% wr 1540 DN 20 21590 TR £
T ey 1 21 3x32 sx4 Ve v 1560 DN 40 5798 1157 58
Wanio Pro-L . . - - 153 2
1x 1001 L] 2 $x& e 1540 (= F -] 7482 235 1.02%
”“?mt o 41 3x63 Sx10 e v 1560 DN 50 10,373 2337 1.435
Summe
- - 21 5.796 1.197 T98
Multifunktionsgerate
Summe iICP&iVP 58,8 7.7M2 3.667 1.674
IGIeid’meiD'ﬂleltshkﬂor 0 myh
18
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Nachhaltigkeit / Energie

RATIONAL Deutschland GmbH

RATIONAL




Kernaufgabe von System RATIONAL
Nachhaltigkeit

Einsparung von Energie und Wasser

Weniger Flachenbedarf durch intelligente Gartechnik und damit verbundg
die Reduzierung der Ablufttechnologie.

Verringerung von Uberproduktionen und Abfall

Entlastung von Fachkraften durch Ubernahme von Aufgaben
ungelerntes Personal.

29.03.2022



Nachhaltigkeit / Energie
Studie Ziricher Hochschule fiir angewandte Wissenschaft / ABB

IINTERNATIONAL N———

ABB - Foodorama, Dattwil

stancon | sadn Datael ch)

Auf dem Priifstand

Mesungon Energie und Wassererruchen be giichen
‘Speiseplanen ener koeertionelen Kixhe und iner modes
nisenen Kiche:

Festauranmanager Eimas slum @ Erassung ces Mends und Anzahl e verkauien Cencre

witarbatar 700 ‘@ Messung dos Ercrgvertraves jedes sisinen Kichen.
s 230 s
Venilinen 4 @ Miessung des Wassenerbrauchs jedes irecinen Ceddtzs

Banpmo Gast 95071,
Umsatmeneung in e 75 it 20 Alssss 5 Cafibar
Peronal Cateing 15 (110 sielen)
“Thermische Garate 3 el Cooling Cetar/ 3vario
emer

» Sarechnung ces ey Und Wasssnsrtrauchs o
"auptmah it 0 oden T2

Scick und modem,  die Weree mie fenen nach dem Kom.  chen ketne Rolle so Buchers Beobach-
‘wichige Ausstater | Frima, Meia aional dieneve Eiebnis. pleccamban der Koche verichen. tung.In Phase 2 - nach dem Umban
Zoelastkeine  Anton Bacher, €0, Projeke Manager und einer ausgecehmien Kocheschu-
Wersche offen.  Phanning & Conswrucclon Innerhalb  lung — schen dle Varbrauchswerte

der SV Gronp: . Wir wolleen fendier-
e, praxtsgerechie Ergebnisse einer
konventionellen Kocheund etner mit
Mulufunksionsgectcen (Self Cooking
Center und Vario Cooleing Center)

Ko

erend gbe aaf das Mirags-
Alttonen und viele keine Promo- geschift, 20 Prozent auf Stcrangen,
ctons 2. B.zur Erdbeer- und Spargel.  Konferenzen und Anlasse, dieaberbet
zetc. Insgesams encfillen 75 Prozent  ABB akruell s Spargranden wentger
wenden. Wichog — im Micelponke
des Konzepres steh Flexibilcac: Das
i In der Koche {Cook and Serve

Vorhetmetten angebrachr. denn wifl] sindes 34 Prozens weniger Scrom und
braachen dte Unsersetszang unseroll 53 Prozent wenlger Wasser. Moglich

warden dieniedrigen Verbrachswer-
Drastische Ei duzch dhe modeme Gar-
technik und anderersetes durch geztel-

e T et e bl Strom und Wasser. te Schulungen, die wegvon des Routl-
Thermische Kochengersze werden nezum Urndenlen fhreen, i Elmar
bt Arhetrsbeginn direkr eingeschal.  Koche, wenn wir unsere Zicle errcll Blom oberzenge De moderne Mulg-
et sodssssieatnelinge Zetthevorsie chen wollen” Dabes lege der Anf} funkuonscechnk biecet . darch
op ausgestatit - das erse Mal genuczc werden, berels  chlusswersdoraeen Kichemi 143,
rids Lasng uf  hetzen und Enarga varbeachen, Da. BW develich o der neuen mir
1 be- Ueine ichein  runvessind Gerate wie Ban-Mane, et 2013 kW (inklusive Fronucooking
sechnlk (neues Fronccooking-Modell  sehersceller Frima hat der SV Schwelz  Investition: . die derkiche und am e grofe Spolmaschine sowie Herd  Pastakocher und Puzzaofen). Den-

Wissenschaftler
kontrollieren Testlauf.

Effizienz gepaart mit Erlebnis

it Przaofen und Pustskocher) und  die beseehonde Kiche nber cnen - SvAlanager Arton Verkaufspunkt  oder Combt-Dimpfer. Und auch der  noch zdlge das pese Kachen and
Esist ein al hild for moderne Die Rede istvom Restaurant- und im Gastraum, der mulofankoonal  ten lumnz von zm;zu(h!n mir Bucher und Eimar gl ek b den, Ko king-Konzepe - ansgelege
i Wasser. und Energezhlern ausge.  sm
Kiichenkonzept ABB Forschungszentrum Baden-Dattwil in der Schweiz. Die Kiicher-Crew arbeitet Vergleichszahlen ot Amciaient wrden. e
mit Multi-Gartechnik hochst ressourcensparend, wie Messergebnisse zeigen. A E,_wm,“njfm';:h; ;“;:f: ;;LF,M semessen n:
2 Wassevetrauc Hauptmahizei
- Amahlger Esem:
Resauran: namens Foodorama  Fooderama und lalien-Dekoraron. —schalft Mehrwerte for den Gasc und 2317 s )
foble sch der Gaseauf Arkich hes.  Vier Mentofferen sehen den 700 aine chee Woh hlacmesphirs Nor - aas (e —r
aisch Tolles Ambsente.lare Raum.  Miarbetten cagich mr Vecfogang - wer e Friche agich nmenter, o Ergebne cerhase
Fiffige Thekenselle G Word, Facand Saad ve eneeverin ag; 52- 3 v Das Deckensystem fur
mir schwungroller Leacheschlfe  und Food b Sous Chef T ] reine Kiichenluft - GIF
1 16 Franken. Das Wording uner. . Wir bisten en Frschekonae, dee A Fimptmatirion 23 72 Be- und Entluftungsdacken
streicht das Erischeversprechen der <norm von e erweiearen Wen- Vesbiauch,Wenl-qsakowh 2721 individuoll kembiniorbar it
risercaconsfsche proficere” So s AblsuFphasen « Schallschluckdecken
Genuss und Erlebnis ‘b e I Foodorsma etnen Prza- Py - Disenplatien
i s st fen, denn cgich werden und 60bis Schulngder Kocha auf e Carste « Schwerpunktabscheidern
iy o Cas 50 Przzen verkanft. Der Lowenanell @ topiminn darrhn « UVC-Abluft-Nachbehandlung
der 450 Ments encfll anf regronale T et « Effizienter LED-Beleuchtung
Crew um Rescaurantranager Elmar Offrten (Pret: 8,20 ). Die Spera- ey ore]
lurm, 50, see 26 Jahren in Dienscan  Iuaten beschrebe r micvier Arrbu- s Fompt i 151 445 OF AciveVent G, Freans
e e SRt I @y
plimen. - glusch e VR —— " e
inklustve Ausgaberone und Cafébar,  appentich und verfohrertsch. Flan- | ) & [ =T
18 geps 117205 ot 4 s e s 20 | gpmes 19 20 g yos
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Nachhaltigkeit / Energie
Studie Ziricher Hochschule fiir angewandte Wissenschaft / ABB

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

Lag die Einsparung bei :

29.03.2022

Ergebnis:

Energieverbrauch [kWh/Hauptmahlzeit]

0.7
0.6
0,5
04
0.3
0,2
0.1
0

34 %

weniger
Strom

Moderne

Konventionelle
Kiichentechnik
0,58

Kiichentechnik
0,38

22

Wasserverbrauch [|/Hauptmahlzeit]

3,0
2,5
0
2,0 53 / o]
s weniger
' Wasser
1,0 .
Konventionelle Moderne

0,5 Kiichentechnik Kiichentechnik

2,72 1,28
o]
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Nachhaltigkeit / Energie
Vergleich RATIONAL vs. Multifunktionaler Gartechnik

y 3
Ergebnis Putenragout e A FRL;;#;&'I 1+ FRIMA ;LT;W[_I)ynnm-.u
) » Anschlusswerte
' . Zeit kWh kWh

Auftheizen

Anbraten

Kochen

Gesamt Putenragout

Energieverbrauch pro
kg Putenragout

- .

Fazit Putenragout
Im vorliegenden Testaufbau bendtigt das VarioCooking Center® bis zu 49% weniger Zeit

und 45% weniger Strom.*
“Prozentwerte sind FRIMA eigene Berechnungen auf Basis der bestitigten Testwerte des neutralen Prifinstituts.

29.03.2022




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







Training & Betriebsbegleitungen

RATIONAL Deutschland GmbH

RATIONAL




Kernaufgaben des Trainings

Immer an lhrer Seite

29.03.2022

Erarbeitung eines Trainingskonzeptes anhand

y  Trainingsmethode, Inhalte, Dauer & Ablaufe

Trainingsvorbereitung und Durchfiihrung
»  per On Site, direkt vor Ort

»  per Classroom, in einem RATIONAL-Trainingscenter
Erstellung von Trainingsdokumenten fiir die Teilnehmenden

Trainingsauswertung (Feedback & Besprechung)

26

RATIONAL



Kernaufgaben des Trainings

Immer an lhrer Seite

29.03.2022

Betriebsbegleitung On Side , maRgeschneiderte und ganzheitliche
Unterstiitzung in der Umsetzung lhres spezifischen Produktionsablaufs

Gemeinsames Erarbeiten und Umsetzen des neuen Kiichenkonzeptes

»  Gerate, Lebensmittel und Mitarbeiter des Kunden in der alltaglichen
Umgebung als Grundlage

»  Definition von Garverfahren unter Bericksichtigung der
kundenspezifischen Anforderungen

Umsetzung des Produktions- und Ausgabeplans im iProductionManager auf
Basis durchgefiihrter Kombinatoriktests

Rezepturerstellung

27



Kernaufgaben der Dienstleistung
Immer an lhrer Seite

> Programmierung einer kundenspezifischen Bedienoberflache inklusive
»  Bilder

y verschiedene Administratorrechte

> Archivierung und Hosting von Sicherheitsbackups

> Ubertragung der programmierten Software iiber ConnectedCooking

29.03.2022 \ RATIONAL-Anwendungsberatung 28
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Bereit fiir den nachsten Schritt? CainectedCooking

O Ihre Kiiche
kann mehr.

RATIONAL AG 2022



Eine Plattform fiir alles

ConnectedCooking und Value Added Service als zentrale Plattform
1
|

v Vv —
I] Cooking O Cooling
ConnectedCookmg
Cooking \ / QDD

Washing

Y

= \
Rezepte- und
Garprogramme-
Management v —
M

4 Wartung & Service
HACCP/Cleaning

Reporting/Dashborads @ ®

3/29/2022 30
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Warum sollten unsere Kunden ConnectedCooking nutzen?
Kundenvorteile

Rezept -
/ Management

_ /O , Gerate -
ConnectedCooking =

AN Management

O
S~
Hygiene - Management

RATIONAL



Rezept - Management
Inspiriationen und Qualitatsgarant

&

Be e

\

ConnectedCooking - Cooking

Q9
Cérqected(:oolm ng
O

Rezeptmanagement
Ubersicht

Ubertragungen
Schlagworter
iLevelControl Warenkérbe
Geratemanagement
HACCP
Hygienemanagement
Planungsmanagement
Rule Engine

Training

Service
Impressum
Verwaltung

Version: 1.26.19

+ Hinzufigen 2

Inspiration + Gesamte Bibliothek Alle Elemente Q Suche in ConnectedCooking T 0

RATIONAL

S _

Vereinfachres Rezept Rezept Vereinfachtes Rezept Vereinfachtes Rezept Vereinfachtes Rezept

Aargauer Riiblitorte Allgauer Spatzle mit Pilzen... Alt Wiener Backfleisch vo.. Ananas Sous-vide Ananaskuchen mit Streuseln

RATIONAL .+

Vereinfachtes Rezept Vereinfachtes Rezept Vereinfachtes Rezept Vereinfachtes Rezept Vereinfachtes Rezept

Ancho Chilisauce Anleitung zur Erstellung ei... Anleitung zur Erstellung ei... Apfel-Mandeltarte Apfelbeignets / Apfelkiichle

Vereinfachtes Rezept Vereinfachtes Rezept Vereinfachtes Rezept Rezept Vereinfachtes Rezept

Rezepte mit Garprogrammen, machen aus Daten eine Prozesssteuerung fur gleichbleibende

Speisenqualitdt und reproduzierbare, gleichgute Ergebnisse sind (iberall und immer garantiert

RATIONAL



Neue Menius ganz einfach entwickeln und einfiihren
Standartisierung in allen Betrieben mit einem klick

Zentral, neue Rezepte Mit einem klick
mit Garprogrammen auf alle Gerate,
in ConnectedCooking in allen Betrieben

Ubertragen

Mitarbeiter erhalten auf
sie zugeschnittene
Profile



Gerate - Management

Alle Gerate im Uberblick fiir eine effiziente Steuerung und Nutzung

T R R

RRA BR2

L)
1Combi
® 17:30:40 o) QUL 48:25
Frogramm g Fragrames prngearmen
lechi leachic leche lencht
Srgsrnai i P i eA Protrarmmabuli
Betiiel Betitel Betrieb Betrleb

Studentenwerk Gottingen Studentenwerk Gottingen Studentenwerk Gottingen Studentenwerk Gottingen
. . VCC 112 Rechts VCC 112 Links
Meiko M-iClean Irinox Mulitfesh next
@ - 9 - @ - @ -
Pllegestatus  Sauberkeit Prlegestatus  Sauberkeit Zuletzt online Zuletzt online
2/27/20,5:49 PM 2/27/20,5:49 PM
0% 0% 0% 0%

RER
Marlo 25 Links

& . 9 0
gt Sauterio Prigauahis Sauerie Tusks arir
009,20, 13:40
[ ory O [

RADE Frankfurt
Frankfurt VCC 211

RADE Frankfurt.

DCSBA

Frankfurt SCC T
@ - @ -
Zuletzt online Zuletzt online Phegestatus Sauberkeit
2/27/20, 2:43 PM 2/27/20, 2:40 PM
0 0%

34

Talstat aniine

OV, 13022

Dc

BAAL Test 35

ABetriebsstorung

Wartungseode
ERROR_TEMP_LIMIT_MAX

(Temperaturgrenze dberschrittent)

RATIONAL



Gerate - Management
ConnectedCooking und zusatzlich Drittgerate und Sensoren

Ubersicht und Meldung
direkt in der App

—

~ ALL GROUPS

Monchen 1

BAAL Test 7

Munchen 1

BAAL Test 8

Bakomenko xs

<ooking program
Flatsch - Schmoren

E] o

Devices Q +

~ ALL STATES

& o

{ Devices Edit

FRATK 13

Operation disturbed

service code ERROR_TEMP_LIMIT_MAX -
Temperaturgrenze (iberschritten!

Operating Status
| Temperacuro -19°C

1[0
40 %

Funktionen

* Fernzugriff

» Status & Alarme

* Service Daten

* Alarm Management

Vorteile

= Erhéhung der first-time-fix-rate”
= Erhéhung der Gerateverfiigbarkeit
= Reduzierung der Serviceeinsatze

= Management der Gerate Software und
Parameter

RATIONAL



Optimale Sicherheit und Kontrolle mit ConnectedCooking
HACCP Daten mit einem Klick

y

/,,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




Ubersicht iiber alle Daten des Kochvorgangs
arkeit von Qualitat und Hygiene

Rickverfolgb

Vorgang

Informationen

37

Charge Nr.:  Garprogramm: Datum: Fillale:
23 08.09.2020 Minchen 1
Kochen 10:14:27
Gerdt: Energle: Seriennuamer : Sof tusre Version:
icombi Pro E115720012803168 LH100-12.0.18
links
P I T e
i s
] = P |2 [es e o
e e s [10 |es e °
1 B[22 [ee c e o
1 k|2 |es e °
e B |9 |es ‘e ° °
k[ [ee e °
b [or [es e e o
" - L B [es [eo 't e o
ho e |ee © e °
foo|se |ee 't e o
wans e [ - 1 [ T 1Y ko|se [es t e °
s
3 3 E e °
10:10:27 [ 00:00:00 | Geschlossen |aus 0 |es [eo c e 0
5 o [e2 [es I °
10:15:27 [ 00:01:00 | Geschlossen | oamof 6 [oa oo c e 0
3 [ 't e ®
10:16:27 [ 00:02:00 | Geschlossen | ossor ss | [es e e ®
” B |es [es e 0
10:16:99 [00:02:12 | Geschlossen [messiufe ez [es |ee (O () 0
3 B o1 [es e e °
10:16:40 [ 00:02:13 | Geschlossen [ osmor 6 [es |ee c e 0
# B [ee [eo t e °
10:17:20 [ e0e2iss | offen oamof 62 |69 |ee e e 0
B B o|es [es e e °
10:17:21 [ 00:e3:00 | offen oenof n |2 |e c e 0
7 B o9 [eo e °
10:18:08 [ e0:e3:41 | Geschlossen [ ossor n |2 |e c e 0
1 | [ee 't e °
|7 [es e °
10:97:27 | 00:23:00 | Geschlossen | Aus e [0 |es e °
Geschlossen | Aus 6 [ |es e °

RATIONAL



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

Riickstellproben TK

Letzeen 7 Tage + 211.2020-9.11.2020 8
/1 — Fehlermeldung
Name 01:00 02:00 03:00 04:00 05:00 06:00 07:00 08:00 09:00 10:00 11:00 12:00 13:00 14:00 15:00 16:00 17:00 18:00 19:00 20:00 21:00F

Aloha s o | o | o | oo | oo | oo | e | ome | ome | oo | oo | - - : : : : : - - - Falsche Temperaturen
e wse wwe . sind sofort erkennbar

2432°C  2428°C  2424°C  242°C  2478°C  2475°C  2476°C  2428°C 24
]
BAAL RADE 10 2276°c | 2266°C | 2258°c | 2251°C | 22.4°c | 2235°C | 23a°C | 2242°C
.68°C  2471°C  2527°C 24.86°C 2458°C 2487°C  2407°C  22901°C 22.06°C 23.07°C 23.12°C

BAAL RADE 16 X 24.6

Kommentar Kommentar kann
e s bt hinterlegt werden

BAAL RADE 2

BAAL RADE 30
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Dokumentation der kompletten F&B-Journey

ConnectedCooking ermdoglicht die einfache und liickenlose Dokumentation der kompletten Food-Journey

RATIONAL

B 2 O o

Speiseplan Bestellung Anlieferung Produktion » Lagerung

3,2°C* 2,5°C* 74°C*

O

ConnectedCookmg Conn

O

Qonngted\_co king O
® M =
s CIB LI | 2
c e e e @ @ @ ©
90 Min

ectedCookmg

KRR d

2,8°C* 3 4°C* 2,8°C*

|
O

C§n\/r1ectedCooking

O *Temperaturwerte als Beispiel bei einer Cook&Chill Produktion

RATIONAL



Hygiene-Management Pro

Zusammenfassung aller hygienerelevanten Daten

s/ —
V—.

M —

Checklisten

Temperaturdaten
peratu HACCP/Reinigung

& I
O®

Zusatzinfos

L~
/‘

Reporting/Dashborads

RATIONAL

allf=

Daten Kochprozesse (HACCP Protokolle)

@

Temperaturdaten Kihltechnik
und Zentralkalteanlange

o)

Spiltagebuch

'




Rules Engine (Geratemeldung -> Checkliste)
Dokumentation von Geratemeldungen und Mallhahmen

& O -
DO'S DON'TS 3 rr@
Gerat Regel Checkliste Dokumentation

41 RATIONAL
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