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Ein großes Hemmnis für die Vernet-
zung von gewerblichen Küchen ist 
die Kompatibilität. Plakativ ausge-

drückt: Die unterschiedlichen Geräte 
sprechen verschiedene Sprachen. Die Di-
gitalisierung der Großküche steht und 
fällt aber mit der Kommunikation der Ge-
räte untereinander. Bislang wurde die Di-
gitalisierung von einzelnen Herstellern 
vorangetrieben, die für ihre Geräte Insel-
lösungen anbieten. Eine Vernetzung von 
Geräten verschiedener Hersteller kam bis 
vor kurzem nur schleppend voran. Nun 
hat jedoch ein Gremium des HKI, besetzt 
mit diversen Küchentechnik-Herstellern 
sowie auf die Vernetzung der Geräte spezi-
alisierten Dienstleistern, die Spezifikati-
onen für eine allgemein gültige Kommu-
nikationsschnittstelle erarbeitet. Es han-
delt sich um die Spezifikation DIN SPEC 
18898 Großküchengeräte  – Kommunikati-
onsschnittstelle für gewerbliches Kü-
chenequipment. Diese erschien am 1. 
September im Beuth-Verlag. Sie basiert 
auf der OPC Unified Architecture und de-
finiert ein nicht-proprietäres Kommuni-

kationsprotokoll, das auf bestehenden of-
fenen IT- und Internet-Standards basiert. 
Eine DIN SPEC ist vergleichbar mit einer 
DIN-Norm, lässt jedoch die Möglichkeit 
der Veränderung aufgrund neuer tech-
nischer Erkenntnisse offen. Dies wurde in 
Anbetracht der sich in Bewegung befind-
lichen Vernetzungsbrache als sinnvoll er-
achtet.
Die DIN SPEC 18898 legt als Standard die 
Anforderungen für herstellerunabhängige 
Kommunikationssysteme fest bzw. dient 
als Design-Grundlage für Kommunikati-
onsprotokolle in kommerziellem Kü-
chenequipment sowie für Teilnehmer in 
diesen Netzwerken. Als Machine-to-Ma-
chine-Kommunikationsprotokoll wird 
OPC UA (OPC Unified Architecture) be-
schrieben.

„Wenn ein Gerätehersteller eine Schnitt-
stelle einbaut, ist er verpflichtet, be-
stimmte Daten in bestimmter Weise zur 
Verfügung zu stellen“, sagt der Leiter des 
Fachverbands Großkücheneinrichtungen 
im HKI, Andreas Helm. Hier gehe es um 

Stellen hinter dem Komma oder zum Bei-
spiel um bestimmte Meldungen bezüglich 
des An- und Abschaltens, die dann geräte-
übergreifend definiert seien. Dies ist ein 
erster Schritt in der Kommunikation zwi-
schen Geräten unterschiedlicher Herstel-
ler: Daten müssen dazu in genau der glei-
chen Weise zur Verfügung stehen. Für jede 
Gerätegruppe seien in der DIN SPEC eige-
ne Standards definiert, die Daten werden 
dann von den Herstellern zum Teil ver-
pflichtend, zum Teil optional zur Verfü-
gung gestellt. „Es war der kleinste gemein-
same Nenner, auf den sich die Geräteher-
steller geeinigt haben“, so Helm.
Schließt man in Zukunft ein Gerät einfach 
an – und der Datenfluss funktioniert? „Das 
wäre vergleichbar mit dem Handy, das, 
sobald man es anschaltet, automatisch in 
alle Richtungen kommunizieren kann. So 
kann die Zukunft aussehen, aber so weit 
ist die Großküchenbranche noch lange 
nicht“, sagt Helm. Er führt gerne das Bei-
spiel mit dem Lachs an: „Nicht der Koch 
steuert alle Produktionsprozesse, sondern 
der Lachs selbst – das ist das Ziel!“ Eine 

Hürde ist u.a., dass sich zwar viele, aber 
längst nicht alle Hersteller von Großkü-
chentechnik entschieden haben, die neue 
Schnittstelle in ihre Geräte einzubauen.

Die einzelnen Gerätegruppen, für die mit 
der DIN SPEC optionale und verpflichten-
de Gerätedaten definiert wurden, können 
Sie auch unter www.catering.de einsehen.
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Sprachbarriere genommen
Voraussetzung für die Digitalisierung der Großküche ist die Kommunikationsfähigkeit der Geräte untereinander. 

Unter Federführung des HKI Industrieverbandes Haus-, Heiz- und Küchentechnik e. V. hat eine Arbeitsgruppe eine DIN-Spezifi kation 
für eine Kommunikationsschnittstelle erarbeitet. (Von Maxi Scherer)
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Frau Tittes, Herr Klein, wel-
che Rolle spielen digital er-
fasste Hygienedaten denn 
bereits heute im Alltag eines 
Lebensmittelkontrolleurs?

Daten des etablierten Eigenkon-
trollsystems bzw. HACCP-Kon-
zeptes einer Großküche sind, egal 
ob digital oder handschriftlich er-
fasst, im Rahmen der Betriebskon-
trolle Teil der Prüfung durch die 
amtliche Lebensmittelüberwa-
chung. Die Verfügbarkeit von digi-
talen Dokumenten und Listen er-
leichtert nicht nur dem Lebens-
mittelkontrolleur die Kontrolltä-
tigkeit. Die Zeiten fliegender Zettel 
und nachgeschriebener Listen 
(zum Beispiel Kühl- und Gefrier-
temperaturen, Reinigungsdoku-
mentation, Wareneingangskon-
trollen) kann damit vorbei sein. 
Jedoch sind sowohl Papier als 
auch Datenträger geduldig …

Wie meinen Sie das?
Der Lebensmittelkontrolleur wird 
bei einer Betriebskontrolle nicht 
nur die (digital) verfügbaren Da-
ten prüfen, sondern immer auch 
die Plausibilität der Aufzeich-
nungen mit den Gegebenheiten in 
der Großküche. 
Die Basishygiene sowie die Pro-
dukt- und Prozesshygiene dürfen 
nicht vernachlässig werden. Es 
muss immer klar sein, dass die 

Digitalisierung eine 
Hilfestellung darstellt 
und nicht die Sorg-
faltspflicht des Le-
bensmittelunterneh-
mers gänzlich ersetzt. 
Zudem muss der ver-
antwortliche Lebens-
mittelunternehmer 
konsequent sein Per-
sonal zum Umgang 
mit den Geräten, zur 
Erfassung der Daten 
und den sich daraus 
ergebenden Konse-
quenzen schulen. 
Auch ganz banale Pro-
bleme wie Stromaus-
fälle und Datenver-
luste sollten im Ge-
samtkonzept Berück-
sichtigung finden und 
geregelt sein. 

Welche Schwierig-
keiten sehen Sie in 
diesem Zusam-
menhang?

Häufig stellen wir fest, 
dass das Potenzial der 
möglichen digitalen 
Hygienemanagement-
daten nicht genutzt 
wird bzw. die Informa-
tionen nicht oder sehr 
wenig zur Prozessopti-
mierung herangezo-

gen werden. Auch Handhabungs-
fehler im Umgang mit den Gerä-
ten können problematisch sein. 
Diese entstehen sehr oft durch 
ungenügende Sachkenntnis und 
fehlende Schulungen des Küchen-
personals im Umgang mit den Ge-
räten. Die verwendeten Geräte, 
z.B. zur Temperaturmessung, 
müssen in regelmäßigen Abstän-
den kalibriert werden und dieser 
Vorgang muss ebenfalls doku-
mentiert werden.

Man kann alles schick machen, 
aber die Schwachstelle ist der 
Mensch! Häufig ist die modernste 
Küchentechnik vorhanden, aber 
das Personal weiß gar nicht, wie 
sich die Daten auslesen lassen 
oder wie man sie eigentlich ver-
wendet. Eine zehnminütige Ein-
weisung reicht hier nicht. 

Welche Fehler werden in 
Küchen der Gemeinschafts-
verpflegung gemacht?

Viele sind so gefangen im Alltags-
geschehen. Technik kann es nur 
bedingt retten. Beispielsweise 
wurde eine Mitarbeiterin im Mit-
tagsgeschäft nach Allergenen ge-
fragt, die sie per Tablet hätte ab-
rufen können. Die Dame wusste 
aber gar nicht, wie man das Ta-
blet anschaltet. Ein häufiges Pro-
blem ist es, dass sich zu sehr auf 

die digitale Erfassung verlassen 
wird. Ein Beispiel: Der Datalogger 
im Lieferfahrzeug druckt den Zet-
tel mit den Temperaturwerten aus 
und der Mitarbeiter tackert ihn an 
den Lieferschein. Die Werte, die 
darauf stehen, sieht er sich nicht 
an, denn es geht ja alles automa-
tisch. Keiner merkt, wenn die 
Messwerte völlig außerhalb der 
Grenzwerte sind. Früher war es 
selbstverständlich, auch einmal 
selber zum Temperaturfühler zu 
greifen und nachzumessen. Es 
fehlt heute aber vielen völlig das 
Gefühl dafür, dass die Daten ein-
fach mal nicht stimmen können. 
Da gilt übrigens auch für den Ein-
satz ungelernter Arbeitskräfte: Sie 
können den Heißluftdämpfer an 
und ausschalten, aber es muss 
auch noch einer darauf schauen, 
ob die Kerntemperatur wirklich 
erreicht wurde. Prinzipiell gibt es 
ja auch Programmierfehler. Und 
wenn die Temperatur dann nicht 
stimmt, weiß keiner, wie er damit 
umgehen soll. Das Nichterreichen 
der Kerntemperatur kann sehr kri-
tisch sein. Meine Meinung ist des-
halb, dass die Mitarbeiter erst fit 
gemacht werden müssen und im-
mer wieder nachgeschult werden 
müssen, damit digitale Systeme 
Sinn machen. Und die letzte Kon-
trolle unterliegt dem verantwort-
lichen Lebensmittelunternehmer 
– und die muss stattfinden.

Digitalisierung bei Hygienekontrollen: „Die Schwachstelle ist der Mensch!“

IP-basierte funk- und kabelgebundene 
Verfahren, also Computernetze, die auf 
dem Internet Protocol basieren, sind mög-
liche Übertragungswege für die Daten. 
Dienste auf Servern verarbeiten die Daten 
und stellen Ergebnisse zur Verfügung.
Daraus ergeben sich zahlreiche Anwen-
dungsmöglichkeiten in der Großküche, 
z.B.:
- Dokumentation und Archivierung von 

HACCP-relevanten Daten (z.B. Zeit- und 
Temperaturverläufe);

- Überwachung und Visualisierung von 
Prozessen;

-  Bereitstellung von allgemeinen Geräte-
informationen;

-  Optimierung des Energieeinsatzes;
-  Integration in vor- und nachgelagerte 

Systeme, z.B. Warenwirtschaftspro-
gramme, Gebäudeleittechnik;

-  Statistikfunktionen zur Auswertung 
(z.B. für die Ermittlung von Auslastungs-
grad und Energieverbrauch der Geräte);

-  Verwaltung und Pflege von Geräte-
daten, z.B. Rezepturen, Geräteparame-
ter;

-  Übertragung von Fehler und Alarmfunk-
tion;

-  Remoteservice.
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Anwendungsmöglichkeiten
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Um das Hygienemanagement professionell zu gestalten, kön-
nen digitale Systeme zur Effi zienz- und Effektivitätssteigerung 
beitragen. Sie erleichtern nicht nur die Dokumentation der Er-
gebnisse, sondern auch die Überwachungsaufgaben durch die 
verantwortlichen Personen in den Betrieben. Die Vorausset-
zung für den Einsatz digitaler Systeme bildet aber die Kenntnis 
der Möglichkeiten sowie deren sachgerechte Anwendung. Der 
Lebensmittelunternehmer hat nach wie vor eine gesetzliche 
Eigenkontroll- und Sorgfaltspfl icht. CM-Chefredakteurin Maxi 
Scherer sprach mit Anja Tittes und Manuel Klein vom Bundes-
vorstand des Bundesverbandes der Lebensmittelkontrolleure.


