Herstellung von Fertiggerichten
Die Industriekliche - Herausforderungfir Planer und Anlagenbauer

m Diestedde. Wurde vor Jahren mit
dem Begriff Fertiggericht nur Titen-
suppe und Hamburger in Verbin-
dung gebracht, ist es heute eine
regelrechte Herausforderung fur
Maschinenbauer, Technologen und
Koche, trendgemaRe und innovative
Produkte herzustellen. Fertiggerichte
und Convenienceprodukte finden in
den unterschiedlichsten Bereichen
Anwendung.

m Catering bei Airlines, Bahn,
Schifffahrt, GroRBveranstaltungen
Gemeinschaftsverpflegung in
Betrieben, Krankenhéausern,
Schulen, Senioreneinrichtungen,
Restaurants, Hotels, Bistros,
Ferienanlagen

m |Imbiss- und Fast-Food-
Unternehmen

m Supermarkte mit Produkten fur
den hauslichen Verzehr

Die industrielle Zubereitung von

Convenience-Artikeln und Fertig-

gerichten gewinnt nicht nur national

immer mehr an Bedeutung. Gestie-
gene Umsatze in Deutschland, aber
auch und besonders im internationa-
len Bereich zeugen von wachsendem

Bedarf an Convenience-Food. Dabei

spielt heute neben einer rationellen

Herstellung von Lebensmitteln immer

mehr auch die Kreativitat und Indi-

vidualitat eine Rolle, durch die sich
der Hersteller von anderen abhebt. In
diesem Umfeld kommt der optimal
ausgerusteten Industriekiiche eine

stetig wachsende Bedeutung zu. Im

Wesentlichen unterscheiden sich

Prozesse zur Herstellung von Kom-

ponenten fir Fertiggerichte und Con-
venience nicht von der Zubereitung
in der privaten Kiche. Topf, Pfanne
sind die Grundelemente der hé&us-
lichen Kicheneinrichtung, begleitet
von einigem Zubehdr. In der Indus-
triekliche sieht das nicht anders aus.
Kippkochkessel Typ KIPPKO j) und
Teflon-Bratanlage Typ DUBRAO stel-
len auch hier die Basis der Koch- und
Brattechnik dar. Mit diesen beiden
Anlagen sind ca. 80 % der Techno-
logien in thermischen Garbereich
umsetzbar. Zusatzgerate wie Kipp-
bratpfanne D (mit und ohne Ruhr-
werk), Kochkessel mit schwenkbarem
Einsatzkorb Typ HODAKO-S und
Dispergierkessel O vervollstandigen
die Einrichtung. Teilweise sind fur
Spezialitaten z.B. Koch-/ Bratschrank,
Friteuse und Kleingerate notwendig.
GroRe, Anzahl und Notwendigkeit

o Dispergierkessel

hangt naturlich letztendlich vom Port-
folio des Betreibers der Kiiche ab.

Die optimale Platzierung aller Anla-
gen im Sinne des reibungslosen
Ablaufs in einer Kuche sind Grundvo-
raussetzung fur Qualitat und Effektivi-
tét. Fruhzeitig sollten Planer, Anlagen-
bauer und Technologen gleichzeitig
in die Planung einbezogen werden
um alle Interessen zu bericksichtigen.
Dabei spielen bauliche Gestaltung
(Raumhohen, Drainagen), Uberle-
gungen zum Warenfluss, Wartungs-
und Reinigungsaspekte sowie hygie-
nische Gesichtspunkte eine wesent-
liche Rolle.

Unsere Erfahrung aus tber 40 Jahren
Engagement im Bereich der Ausru-
stung von Industrieklichen stellen wir
dafur gern zur Verfigung. Sprechen
Sie uns an. Wir realisieren gemein-
sam mit lhnen lhrVorhaben.

o KIPPKO

Anwendungsbereiche

Kippkochkessel KIPPKO
Suppen

Eintopfe

Saucen

Pasta

Reis

Gulasch

Chilli's

Karamellisierte Zwiebeln
Gemuse

GrieBbrei / Milchreis

Teflon-Bratanlage DUBRA
Steaks

Geflugelfilets
Bratwurst
Geschnetzeltes
Frikadellen
Hamburger

Bacon

Fisch

Pfannkuchen / Rosties
Bami / Nasi Goreng

Kipppbratpfanne
m Bratkartoffeln
m Gratins

m Fonds

m Rihrei

m Gemusepfannen

Kochkessel mit Einsatzkorb
HODAKO-S

m Pasta

m Reis

m Gemiuse

m Kartoffeln

Dispergierkessel
m Dressings
Ketchups
Saucen
SiiRspeisen
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m Aufgisse

Kippbratpfanne und o HODAKO-S



