Richtlinien für die Einrichtung und Ausstattung

einer Lehrküche in der PTS für EKS
Von FI Katharina Ortner

Einrichtung/Arbeitsbereich:

Höchstens 12 Schülerinnen pro Gruppe

1. Raumgröße 60 bis 70 m

2. Mind. 3 Arbeitskojen – Inseln mit je 2 Kochstellen ( 4 Kochplatten, Ceranfeld, Backrohr für Braten, Backen, Grillen), Schaltknöpfe unterhalb des Kochfeldes,

3. 1 Arbeitsplatz für schmutzige Arbeiten mit Waschbecken und Wasseranschluss (Gemüse putzen, Salat waschen,..)

4. Dunstabzüge

5. Arbeitskoje/Arbeitsinsel:

· Ausmaß: 120:300/400 cm, rundum begehbar,(pro Schüler mindestens 1,5 m2 Arbeitsfläche),

· Unterschränke mit Fächern, Auszugswägen, Laden,

· Materialien für Schränke: Resopal oder gesintertes Metall in hellen Farben und pflegeleicht,

· Materialien für Arbeitsfläche: Nirosta, Stein oder Resopal,

· Bei einer Arbeitsfläche aus Resopal muss links und rechts von der Kochstelle eine gerippte Abstellfläche aus Nirosta angebracht werden,

· 2 Kochstellen

· leicht zu reinigende Bügelgriffe bei Kästen und Laden,

· 1 Spüle mit 2 Waschbecken und Abtropftasse, Kalt- und Warmwasseranschluss

· bei einer Koje integriertes Hackbrett aus Plastik,

· mind. 4 Elektroanschlüsse

6. Zusatzgeräte:

· mind. 1 Gastro – Geschirrspüler

· 1 Mikrowelle,

· 1 Dampfgarer,

· 2 Kühlschränke mit Kellerfach,

· 1 Gefrierschrank

7. Wandverbau:

· ausreichend Schränke und Hängekästen für Arbeitsgeräte und Geschirr, Backrohre, Mikrowelle, Kühl- und Gefrierschränke, Dampfgarer, gastro - Geschirrspüler

· Arbeitsflächen,

· versperrbare Lehrerschränke,

· Schultaschengarderobe

