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Kuche
der
Zukunit

ISABELLA HREN, GESCHAFTSFUHRE-
RIN DER BTG IM INTERVIEW MIT ANDRE
KLODE-PURAT VOM BRANCHENPART-
NER UND MARKTFUHRER RATIONAL
DEUTSCHLAND GMBH

Was macht den Arbeitsplatz in der
Profikiiche aus Ihrer Sicht attrak-
tiv?

Gerade in Zeiten, die durch massiven
Fachkraftemangel bzw. Mangel an
Handen in allen Abteilungen gepragt
sind, 1st es meiner Meinung nach ele-
mentar, dass die Kiichen modern aus-
gestattet sind. Kein Koch wird in der
Zukunft bleiben wollen, wenn immer
dieselben Teile in der Kiiche weder gut
genug funktionieren noch kaputt sind.
Die Kochsysteme von RATIONAL
stellen sicher, dass die Kiiche auch als
attraktive Arbeitsumgebung fur die
Teams wahrgenommen wird.

Mt welcher Ausstattung lockt man
Ihrer Erfahrung nach, qualifizierte
Koche an?

Ich habe in den letzten 2 Jahren mit
tiber 200 Hoteldirektoren gesprochen.
Viele Koche fragen wihrend des
Einstellungsgesprachs direkt nach der
Ausstattung, im speziellen wird oft ge-
fragt, ob die Kiiche auch RATIONAL
beinhaltet. Das ist ein Umstand,

der mich als gelernter Koch, der bei
RATIONAL beschaftigt ist, sehr stolz
macht. Kéche sehen die Technik zum
Gliick nicht mehr als Bedrohung, dass
ihr Arbeitsplatz gefahrdet sein konnte,
sondern vielmehr als echte Unterstiit-
zung.

Sie sind Fachmann im Thema
s»Digitalitit der Kiiche*: Wie sieht

diese aus und warum ist Digitali-
sterung auch in der Kiiche wichtig?

In den meisten Unternehmen hat die
Digitalisierung bislang vor der Kiichen-
tiir Halt gemacht. Das muss sich klar
andern. RATIONAL hat mit dem Tool
ConnectedCooking und der Erweite-
rung HygieneManagement Pro einen
Meilenstein etabliert. Kéche sollen
kochen kénnen und sich ithrer Kre-
ativitat hingeben. Das Erstellen von
Rezepten, Verwalten von Gerateparks
in einer oder mehrerer Kiichen und das
Sicherstellen gleichbleibender Quali-
taten ermoglicht ConnectedCooking
auf einer intuitiven und benutzer-
freundlichen Oberfliche. Dies ist sogar
kostenfrei.

Der Fachkriftemangel in der Kiiche
stellt eine grofie Herausforderung
dar. Welche Tatigkeiten kénnen aus
Ihrer Sicht automatisiert und stan-
dardisiert werden, um effizienter zu
arbeiten?

Neben den beschriebenen Méglich-
keiten rund um ConnectedCooking
und HygieneManagement Pro bin ich
davon tiberzeugt, dass wir dem Mangel
an Mitarbeitern nur tiber standardisier-
te Arbeitsprozesse etwas entgegensetzen
konnen. In der Kettenhotellerie ergibt
es absolut Sinn, wenn Frithstiickspro-
zesse vereinheitlicht und mithilfe von
Bildern und Prozessen in den jeweiligen
Displays vereinfacht werden. Auch der

Umstand, dass unsere Abteilungen
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immer internationaler werden, schafft
hier Chancen. Unsere Kochsysteme
verfiigen tiber 50 Sprachen. Im Grunde
braucht jede Kiiche nicht mehr ein
komplett ausgebildetes Kiichenteam. In
manchen Hausern muss schon Business
abgesagt werden, weil die Manpower
fehlt. Das muss nicht sein - durch Stan-
dards und klug erarbeitete und effizi-
ente Arbeitsablaufe kann die Kiiche
smarter werden. RATTONAL bildet die
Teams darin aus und in der Betriebs-
begleitung oder der Inhouse Academy
machen unsere Experten die Teams fit
fiir die Zeit nach der Kirise.

Die Hygienerichtlinien sind mat
HACCP pflichtgemaf} definiert. Wie
kann die Digitalisierung zukiinftig
bei der Umsetzung unterstiitzen?

Dass Kéche Papierlisten ausfullen miis-
sen, um HACCP gerecht zu werden,

1st veraltet. Unser Erweiterungs-Tool
macht dies und vieles mehr, nicht nur
selbstidndig, sondern auch voraus-
schauend. Was hei3t das? In Zeiten
gestiegener Energiekosten kann unser
Tool dabei helfen, Energiefresser in der
Arbeitsweise oder Handhabung der
Gerate zu identifizieren und entspre-
chende Anderungen vorschlagen. Auch
das Erstellen von Checklisten fiir alle
Bereiche, die nicht gekiihlt werden
missen, ist mit unserer Losung ein Kin-
derspiel. Ob die Kiiche fiir die Zukunft
gewappnet ist, kann ein RATTONAL
Experte in jeder Region zusammen mit
dem Team herausfinden.
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