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1 Ausgangslage
1.1 Ziel und Zweck
Die Grundlage dient den Bauherrenvertretern vom HOCH für die Projektierung und Ausführung. 
Durch eine Festlegung der Infrastruktur können Verbrauchs- und Unterhaltsmaterial standardi-
siert werden. Bei Reparaturen ist das Handling für die Instandhaltung des DIB durch einheitliche 
Ansprechfirmen, inkl. eines einheitlichen Lagerbestands für Ersatzbeschaffungen einfacher. Für 
Neu- und Umbauten ist die Infrastruktur in Absprache mit allen Involvierten (Gastronomie, Pflege, 
Reinigung, Instandhaltung, Spitalhygiene). Es wurden Geräte und Materialien gewählt, die sich 
im KSSG bewährt haben.
. 

1.2 Abgrenzung
Dieser Standard wird aktuell nur vom Standort Kantonsspital St.Gallen angewendet. Die ande-
ren Standorte von HOCH Health Ostschweiz werden voraussichtlich sukzessiv integriert.

In separaten Dokumenten werden folgende Themen erläutert:

▪ Garnituren, Apparate und Armaturen in: Standard Nasszellen, Sanitäre Einrichtungen

▪ Bodenbeläge in: Standard Bodenbeläge 

▪ Wasserspender in: Merkblatt Trinkwasserspender 

2 Definition und Themenbeschreibung
2.1 Bestimmung Einbau Küchen
Grundlage für den Entscheid zur Realisierung einer Küche sind die Bedürfnisse der Nutzer und 
der Standort, resp. die Distanz zu den Gastronomieangeboten KSSG. Der Entscheid obliegt 
dem Projektteam.

2.2 Küchen Anforderungsgruppen
In den verschiedenen Bereichen sind die Benutzeranforderungen unterschiedlich. Aus diesem 
Grund, werden folgende Anforderungsgruppen unterteilt.

2.2.1 Teeküche (Raum Kategorie 3.8.4 Teeküchen / Offices)
Teeküchen sind Küchen in den Bürobereichen für eine kleinere Anzahl Nutzer (Personal) des 
KSSG. 
Es wird die Kaffeezubereitung ermöglicht. Ein Kühlschrank steht für die interne Nutzung zur Ver-
fügung.

2.2.2 Personalküche (Raum Kategorie 3.8.3 Selbstversorgerküchen)
Dabei handelt es sich um Küchen in Aufenthaltsräumen für das Personal Pflege. Es wird die 
Kaffeezubereitung, das Aufwärmen von Mahlzeiten und der Bezug von Wasser ermöglicht. Ein 
Kühlschrank für die interne Nutzung steht zur Verfügung.
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2.2.3 Room Service (Raum Kategorie 3.8.4 Teeküchen / Offices)
Auf den Bettenstationen werden die Mahlzeiten der Patientinnen und Patienten angeliefert und 
durch den Room Service (Hospitality Management) oder die Pflege vorbereitet und serviert.

2.3 Versorgung Gastronomie
Nahrungsmittel und Artikel für den Küchenbereich werden von der Logistik auf die Stationen und 
in die Bereiche geliefert und in den Essenstransportwagen bereitgestellt. Artikel für den Küchen-
bereich werden in den Lagerflächen in der Küche eingelagert.

Je nach Betten- bzw. Patientenanzahl (bei über 30) benötigt es 2 Versorgungswagen. Die Ver-
sorgungswagen sind für beide Transporte vorgesehen (Mahlzeit und Rückgabe des Schmutzge-
schirrs).

2.4 Ausstattung der Küchen

2.4.1 Küchenkombination

1 Beschrieb Teekü-
che

Perso-
nalkü-
che 

Room 
Service 

Techni-
sche Info 
siehe An-
hang

1.1 Abfalleimer ausziehbar, 
in Kombination eingebaut x x x

1.2 Spültrog mit Handseife, Handpapier x x x

1.3 Desinfektionsspender x1 x1

1.4 Ablagefläche Chromstahl mit Rinnen zu 
Spültrog x x

1.5 Geschirr und Gläserschränke
Oberschrank mit 2 Regalböden x x x

1.6 Lebensmittelschrank
Hochschrank mit 5 Regalböden x x

1.7 Abschließbarer Schrank für Alkohol x

1.8 Ablage für  Trinkflaschen KSSG x

1.9 Besteckschublade x x x

1.10 Handtuchhalterung (ev. ausziehbar) x x x

1.11 Getränkeschublade gekühlt, separate 
Schublade in Küchenkombination x

1.12 Materialschrank für Patientenutensilien
(z.B. Kopfhörer, Föhn usw.) x
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2.4.2 Geräte – Apparate

2 Beschrieb Teekü-
che

Aufent-
halt Kü-

che 

Room 
Service 
Küche

Techni-
sche Info 

siehe 
Anhang

2.1 Kühlschrank mit Tiefkühler und Getränke-
Auszug x x x

2.2 Kühlschrank x

2.3 Getränkeschublade gekühlt, separate 
Schublade in Küchenkombination x

2.4 Geschirrspülmaschine Gastro Norm x x x

2.5 Geschirrspülmaschine Haushaltgerät x

2.6 Mikrowellen Gerät X2 x x

2.7 Heisswasser – Hahn (z.B. Quooker) x x

2.8 Kaffeemaschine (Kapsel-System) x x

2.9 Kaffeemaschine Gastro inkl. Milchkühlung und
Tassenwärmer x x

2.10 Wasserspender * x x x

x2 In Teeküche ausschliesslich Steckdose und Fach für allfälliges Mikrowellen Gerät vorsehen. Gerätefreigabe erfolgt 
im Projektteam.
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2.4.3 Mobiliar – Ausbau Raum

3 Ausstattung Teekü-
che

Aufent-
halt Kü-
che 

Room 
Service 
Küche

Techni-
sche 
Info 
siehe 
An-
hang

3.1 Tisch entsprechend der Anzahl Mitarbeiter x

3.2 Bildschirm an der Wand (mit Beamer-Funk-
tion) x3

3.3 Genügend Steckdosen für Aufladung von 
Mobile, Laptop, etc. x x

3.4 Anzeigetafel Patientenruf 
(Raum-Nummer visuell) x

3.5 Whiteboard (Magnetik) x

3.6 Fächer für Mitarbeiter Room Service
unpersönlich, mit Schlüssel (4 Stück) x

3.7 Türe ohne Schliessung x

3.8 Schiebetüre ohne Automation x

3.9 Platz für Kanban (Wand-Information) x

3.10 1 Arbeitsplatz , Tisch höhenverstellbar x

3.11
Reinigungs-Schrank, je nach Gebäude Situa-

tion
Absprache KSSG – Facility Management

x4

3.12 Mineralwasserlager Flaschenwagen liegend 
(d.h. 45 Grad) Grösse 90 x 90 cm 
H ca. 110 cm

x

3.13 Serviceboy für Transport zu Patienten Zimmer 
Größe: 90 x 60 cm / Höhe 100 cm, 2 Stück x

x3  Bildschirm bei Absprache zwischen Nutzer und BPM. 
x4  Absprache KSSG - HAUS

2.5 Geräte und Ausbauten
Garnituren/Apparate sind nicht in diesem Dokument aufgeführt, siehe Pos. 1.3 Abgrenzungen.

Euro Mass, d.h. 60cm breite Möbel (Küchenschrank Masse)

Die folgenden Geräte sind Standard-Geräte im KSSG. Es bestehen Rahmenverträge, die Liefe-
rung erfolgt über das DIB, die Kosten laufen über die Projekte. Ein allfälliger Wechsel der Stan-
dardgeräte oder Ausbauten muss innerhalb des Projektteams abgesprochen werden.
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2.5.1 Kühlschrank
Grösse und Modell, siehe Anhang 8.4

Grösse Kühlschränke
Teeküche 180 – 200 Liter, ev. 80 – 100 Liter nach Absprache im Projektteam

Personalküche 180 – 200 Liter

Room Service 180 – 200 Liter

Ausführung Kühlschränke
Die Kühlschränke haben im Inneren ein Gefrierfach. Im unteren Teil des Kühlschrankes kann auf 
die Gemüseschublade verzichtet werden, stattdessen muss es ein Getränkeflaschen Auszug ha-
ben. Bandung je nach Einbau. 

2.5.2 Geschirrspüler
Grösse und Modell, siehe Anhang 8.3:

In Teeküchen soll das Produkt Miele Professional Modell PG 8055 eingesetzt werden. 
In den beiden Typen Aufenthaltsküchen wird ein herkömmlicher Haushaltsgeschirrspüler einge-
baut.

2.5.3 Kaffeemaschine
Grösse und Modell, siehe Anhang 8.2:

Elektro : 220 V / 10 A
Wasser : ½“ Kaltwasser 
Ablauf : Ablaufschlauch 10 mm in Sifon leiten

Die Kaffeemaschine kann für Patienten und Personal zur Bezahlung der Getränke mit Badge 
ausgestattet werden, (optional)

Zu prüfen ist, ob die Wasser- und Abwasseranschlüsse aus der Wand montiert werden und nicht 
in die horizontale Abstellfläche.

2.5.4 Material Arbeitsfläche Flächen
Arbeitsflächen Personalküchen und Room Service sind in Kunstharz auszuführen, in den Tee-
küchen sind die Arbeitsflächen und Waschtröge in Chromstahl (kein Kunststoff, z.B. Corian) 
auszuführen.

2.5.5 Entsorgung
In den Küchen müssen folgende Behälter vorgesehen werden:

- In den Kücheneinbauten ein ausziehbarer Abfalleimer (Mischmüll)
- PET – Sammler 

Einen Entsorgungsraum pro Etage (z.B. im Ausguss) oder Gebäudeteil steht auch zu Verfü-
gung (meist im Untergeschoss) mit Sammelbehälter für PET, Karton, Papier, Aluminium, Glas, 
Metall, Mischmüll und Batterien.
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2.6 Beispielstudien Küchen
Die folgenden Pläne sind Beispiele für die Anordnung der Apparate, Installationen (Ableitung 
Arbeitsabläufe) und Ablageflächen. Die Anordnung in den Räumen ist im Projektteam zu be-
stimmen.

2.6.1 Teeküchen

Gez. Fawad Kazi Architekt GmbH, Zürich, August 2019
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2.6.2 Personalküchen

Gez. Fawad Kazi Architekt GmbH, Zürich, August 2019
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2.6.3 Room Service

Gez. Fawad Kazi Architekt GmbH, Zürich, August 2019
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3 Anhang
3.1 Kaffeemaschine Gastronomie
Typ : Schaerer Coffee Prime / mit Milchkühler und Tassenwärmer

Quelle: Schaerer 3.8.7134, 28.09.2015

Platzbedarf: 
Breite 87.2 cm
Tiefe 40.0 cm
Höhe 60.5 cm
Höhe für einfüllen Kaffeebohnen 82.5 cm

Elektroanschluss : 220 – 240 V -  50/60 Hz / 10 A
Anschlusswert : 2.4 kW 

Wasser – Enthärtungsfilter:
Durchmesser 10 cm
Höhe 42 cm

Installation mit Wasseranschluss mit Wasserfilter / Enthärtungsfilter (Patrone im Austausch) 
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3.2 Geschirrspüler Gastro
Typ:  Miele PG 8055, Gewerbegeschirrspüler Professionell

Quelle: Miele / Installation PG8055 / 23.09.2016
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3.3 Kühlschrank Tiefkühler und Getränkeauszug

Quelle: Electrolux


