
Beschreibung der Küche im Neubau 

Restaurant Knossos, Rodheimer Straße 11, 35398 Gießen

Das Restaurant  Knossos,  Rodheimer  Straße 11,  35398 Gießen  erhält  eine  neue
Großkücheneinrichtung, die für  einen Restaurantbetrieb mit  dem Schwerpunkt auf
einer  hochwertigen  mediterranen  Küche  ausgelegt  ist.  Für  die  Qualität  der
zubereiteten Speisen und aufgrund seiner exzellenten Speisekarte mit einer Vielzahl
von erstklassigen Fischgerichten ist das Restaurant überregional sehr geschätzt und
auch extrem gut frequentiert.

Die  neue  Kücheneinrichtung  wird  nach  den  zum  heutigen  Zeitpunkt  gültigen
Hygienerichtlinien  ausgeführt.  Um  eine  lückenlose  Hygienedokumentation  nach
HACCP  („Hazard  Analysis  Critical  Control  Points“  -  die  Gefahrenanalyse  und
Kontrolle kritischer Punkte - und zwar auf allen Stufen der Zubereitung, Verarbeitung,
Herstellung, Verpackung, Lagerung, Beförderung, Verteilung, Behandlung und des
Verkaufs von Lebensmitteln ) zu gewährleisten, werden alle relevanten Bereiche wie
Kühlung,  Lagerung,  Zubereitung,  Spültechnik  und  Speisenverteilung  mit  einem
HACCP  Überwachungssystem  ausgestattet.  Dieses  Programm  speichert  alle
relevanten Daten auf dem Computer im Küchenleiterbüro und ist jederzeit abrufbar.

Alle  aus  der  DGUV  Regel  110-003  (Stand  April  2019)  und  der
Arbeitsstättenverordnung (ArbStättV.  Stand 2016)  geltenden Richtlinien  wurden in
der Planung berücksichtigt und werden in der Neubaumaßnahme umgesetzt.

Die Mitarbeiter/innen der Küche werden vor der Eröffnung der neuen Großküche in
den jeweiligen Bereichen an den neuen Geräten anwendungstechnisch geschult, um
eine höchstmögliche Anwendungssicherheit und Arbeitssicherheit zu gewährleisten. 

Alle eingeplanten Großküchen - Geräte in der Großkücheneinrichtung sind nach den
gültigen  Vorschriften und Richtlinien für die Bereiche Elektrotechnik, Elektronik und
Informationstechnik  (VDE)  und  Sicherheitszertifikaten  (GS  Zeichen)  gefertigt  und
verbaut.

Die  neue  Großkücheneinrichtung  wird  dem  Küchenpersonal  die  verschiedenen
Arbeitsabläufe wesentlich erleichtern und einen erheblichen Beitrag zum weiteren
Erfolg des Restaurants Knossos leisten.


