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Ein digitaler Leitfaden fiir die
erfolgreiche Umsetzung

So bekommen Sie Sicherheit fiir die Planung Ihrer Schulkiche:
relevante Fragestellungen und wichtige Informationen fiir den
Planungsprozess.

In welcher Reihenfolge Sie den Leitfaden nutzen, bestimmen
Sie selbst. Die Kapitel 1-4 beinhalten das Basiswissen fiir die
Fachplanung in Kapitel 5. Da die Mensaplanung i.d.R. parallel
erfolgt, finden Sie in einem Zusatzkapitel auch hierzu erste
Informationen. Die Planung von Lehrkiichen wird in diesem
Leitfaden nicht thematisiert.
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1. Gut zu wissen

1.1. Kiichenplanung ist eine komplexe Aufgabe

1.2. Vielfdltige Chancen der Schulverpflegung
1.2.1. Chance fiir mehr Nachhaltigkeit
1.2.2. Chance fir Erndhrungsbildung
1.2.3. Chance fiir faire Erndhrungsumgebungen

1.3. Verpflegungskonzept
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11 Gut zu wissen

Fiir den komplexen Prozess der Kiichenplanung - im Sinne eines Neu-, Um-
oder Ausbaus - ist eine gute Vorbereitung unerlasslich. Dieses Engagement
zahlt sich jedoch aus, denn eine gut geplante Schulverpflegung bietet

vielfiltige und zukunftsweisende Chancen fiir die Kinder und Jugendlichen.

Damit die Kiichenplanung erfolgreich ist, miissen im Vorfeld viele Fragen
zur Gestaltung der Schulverpflegung beantwortet werden. Hierfiir ist ein
Verpflegungskonzept ein wesentliches Instrument.

1.1. Kiichenplanung ist eine komplexe Aufgabe

Schultrager stehen vor der Herausforderung, die Verpflegung der
Schiler*innen ihrer Schulen mit einem Neubau, Umbau oder einem Anbau
neu zu organisieren. Diese Aufgabe ist ausgesprochen komplex, denn einmal
getroffene Entscheidungen sind fundamental und lassen sich nur mit
grolRem Aufwand verandern. Daher ist die Basis einer Kiichenplanung fiir die
Schulverpflegung die gute Vorbereitung. Hier lohnt es sich, Zeit und Arbeit
zu investieren. Dies wird sich im Verlauf des Planungsvorhabens doppelt
auszahlen.

Die Grundlage dafir ist eine individuelle Verpflegungsplanung, die alle
Leistungsbereiche konsequent an den Erfordernissen der jeweiligen
Einrichtung bzw. der Kinder und Jugendlichen ausrichtet. Wichtig ist, dass

sich Verantwortliche kein Konzept tiberstiilpen lassen, das bereits anderswo
erfolgreich umgesetzt wurde. Vielmehr muss eine individuell abgestimmte
und betriebseigene Konzeption entwickelt werden. Nur so kénnen Schultrager
den vielfdltigen Anforderungen der Kiichenplanung gerecht werden.

Mit diesem Leitfaden werden zentrale Informationen gegeben, um Sicherheit
und Expertise fiir den Planungsprozess und Gesprache mit den Expert*innen
der Kiichenfachplanung zu gewinnen. Angemerkt sei, dass die Planung von
Lehrkiichen fir die Schiiler*innen in diesem Leitfaden nicht thematisiert wird.



11 Gut zu wissen

1.2. Vielfaltige Chancen der Schulverpflegung

Die Investition in die Gestaltung der Schulkiichen und die Verpflegung

ist eine groRe Chance fiir positive Entwicklungen. Eine ausgewogene und
abwechslungsreiche Verpflegung sorgt fiir Gesundheit, Wohlbefinden und
Leistungsfahigkeit der Schiler*innen. AuRerdem kann eine professionell
gestaltete Verpflegung einen Beitrag zur nachhaltigen Entwicklung leisten
und als Aushangeschild genutzt werden und das soziale Miteinander starken.

Zur Akzeptanz der Schulverpflegung tragen das Speisenangebot und die
Abldufe in Kiiche und Speisenausgabe bei, ebenso die Integration in den
Schulalltag und die Gestaltung der Raumlichkeiten.



11 Gut zu wissen

1.2.1. Chance fir mehr Nachhaltigkeit

Eine nachhaltige Gestaltung der Schulverpflegung bietet die Chance, einen
Beitrag zur Erreichung der internationalen und nationalen Nachhaltigkeitsziele
zu leisten. Viele Kommunen haben bereits eigene Nachhaltigkeits- und
Erndhrungsstrategien ausgearbeitet. Diese sollten mit einem nachhaltigen
Verpflegungsangebot verkniipft werden.

Nachhaltige Schulverpflegung

+ Tierische Lebensmittel sparsam verwenden

« Effiziente Kiichentechnik

+ Soziale Aspekte: Starkung des sozialen Miteinanders; Integration/Inklusion
« Pflanzliche Vielfalt genieRen

« Herkunft und Qualitdt der Lebensmittel

+ Lebensmittelabfalle reduzieren

« Wertschatzung

+ Maull vermeiden

« Geschmackvolles Speisenangebot

Zum Weiterlesen:

@ Informationen und Arbeitshilfen finden Sie auf der Internetseite des
Leitfadens .Klimagesunde Schulverpflegung” des Bundeszentrums Kita- und

Schulverpflegun


https://www.gemeinsamgutessen.de/service/arbeitshilfen
https://www.gemeinsamgutessen.de/service/arbeitshilfen
https://www.gemeinsamgutessen.de/service/arbeitshilfen

11 Gut zu wissen

1.2.2. Chance fir Ernahrungsbildung

Eine gut geplante Schulverpflegung bietet die Chance, Schiiler*innen
verstarkt den Zugang zur Erndhrungsbildung zu ermdglichen. Spiegelt das
tagliche Verpflegungsangebot die Inhalte aus dem Unterricht wider, wie die
Grundsatze einer gesundheitsforderlichen und nachhaltigen Erndhrung, wird
das theoretische Wissen durch das Erleben in der Praxis gefestigt.

Zum Weiterlesen:
Weiterfiihrende Informationen des Bundeszentrums Kita- und
Schulverpflegung zur Integration von Erndhrungsbildung an Grund- und

weiterfiihrenden Schulen finden Sie unter folgendem Link:

@ gemeinsamgutessen.de/schulessen/ernaehrungsbildung

1.2.3. Chance fir faire Ernahrungsumgebungen

Eine faire und attraktive Erndhrungsumgebung fiir Schiler*innen wird durch
die Beriicksichtigung verschiedener Aspekte geschaffen.

Die Beachtung dieser Aspekte tragt maRgeblich zur Akzeptanz der
Schulverpflegung bei:

Verfiigbar und bezahlbar
Zugang fur alle Schiler*innen zur Schulverpflegung gewahrleisten

Sozial
Miteinander der Schiiler*innen beim Essen ermdglichen

Wohlfiihlen
gerauscharme Mensa und angenehme Essatmosphare

Abstimmung auf die Zielgruppe
Gesundheitsforderliches Speisenangebot, das den Geschmack der

Schiiler*innen berlcksichtigt

Genuss fordern
ausreichend Zeit fur die Mahlzeiten

@ schuleplusessen.de/fachinformationen/medien



https://www.gemeinsamgutessen.de/schulessen/ernaehrungsbildung
https://www.schuleplusessen.de/service/medien

11 Gut zu wissen

1.3. Verpflegungskonzept

Ein Verpflegungskonzept ist die Basis fir die Qualitatsentwicklung und
-sicherung der Schulverpflegung, da es die spezifischen Qualitatskriterien
zum Verpflegungsangebot zusammenfasst. Mit einem solchen Konzept

lassen sich im Qualitatsentwicklungsprozess Bau-, Einrichtungs-, Betriebs-,
Akzeptanz- oder Kostenfragen beantworten. Ein Verpflegungskonzept hat
ebenfalls Schnittstellen zum Schul- oder Ganztagsprogramm und formuliert
Qualitatskriterien fiir die padagogische Gestaltung der Mahlzeitensituationen.

Das Verpflegungskonzept ist damit eine Grundlage fiir die Planung der
Schulverpflegung und die Ausgestaltung der Kiichenplanung. Bei der
Erarbeitung des Verpflegungskonzeptes werden die Eckdaten festgelegt, die
die Bedarfe an den Bau der Schulkiichen und Mensen bestimmen.

Verpflegungskonzept —> Kiichenplanung

Zum Weiterlesen:

@ Weiterfuhrende Informationen finden Sie im Leitfaden
Jerpflegungskonzepte in Schulen® der Vernetzungsstellen Schulverpflegung
@ sowie in einer Schritt-fiir-Schritt-Anleitung der Vernetzungsstelle
Kita- und Schulverpflegung Rheinland-Pfalz



https://www.kita-schulverpflegung.nrw/sites/default/files/2018-12/Verpflegungskonzepte%20in%20Schulen%20-%20Grundlagen%20und%20Planungseckdaten%20für%20die%20Küchenplanung.pdf
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/sites/default/files/2018-12/Verpflegungskonzepte%20in%20Schulen%20-%20Grundlagen%20und%20Planungseckdaten%20für%20die%20Küchenplanung.pdf
https://www.fze.rlp.de/Vernetzungsstelle/Fuer-Traeger/Verpflegungskonzept-fuer-Traeger
https://www.fze.rlp.de/Vernetzungsstelle/Fuer-Traeger/Verpflegungskonzept-fuer-Traeger

2. Rahmen definieren

2.1. Ist-Analyse

2.2. Bedarfsanalyse
2.2.1. Verpflegungsumfang festlegen
2.2.2. Verpflegungsangebot festlegen
2.2.3. Umfang der Verdanderung
2.2.4. Kosten

2.3. Planungsausschuss
2.3.1. Zusammenarbeit im Planungsausschuss

2.4. Rechtliche Vorgaben
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Rahmen definieren

2.1. Ist-Analyse

Zu Beginn der Kiichenplanung wird der grundlegende Projektrahmen
definiert. Dabei spielen die Gistestruktur, das gewiinschte
Verpflegungsangebot, die zu versorgenden Einrichtungen, das AusmaR der
geplanten Veranderung und die gewiinschte Nutzung der Riumlichkeiten
eine zentrale Rolle.

Auch im Kontext der Schulverpflegung gilt: Das Rad muss nicht jedes Mal
neu erfunden werden. Vielmehr sollte Bewdhrtes beibehalten und Neues
nur dort herbeigefiihrt werden, wo es nétig ist. Daher ist es ratsam, an den
Anfang des Planungsvorhabens eine Ist-Analyse zu stellen.

Aspekte, die im Rahmen der Ist-Analyse unter anderem zu bedenken sind:

Zahl und Altersstufen der zu versorgenden Schiiler*innen

Wie viele Einrichtungen in der Tragerschaft haben eine
Mittagsverpflegung?

Bestehende Raumlichkeiten/Ausstattung
(z.B. Kiiche oder Warm-/Kiihleinrichtung)

Etwaig bestehende Preisvorgaben/Zuzahlungsbereitschaft
Aktuell geforderte Qualitdtsstandards

Lessons Learned — gewonnene Erkenntnisse

Wege der Unterrichtsraume zur Mensa

Gestaltung der Pausenzeiten

Trinkkonzept der Schule

Standortbezogene Rahmenbedingungen
(z. B. Konkurrenzangebote, 6ffentlicher Nahverkehr)

HINWEIS

Binden Sie die Schiiler*innen in die Ist-Analyse ein. Schlielich wird die
Schulverpflegung fiir die Schiiler*innen angeboten. Ihnen sollte die Moglichkeit
eingerdumt werden, die aktuelle Situation zu bewerten.

11



Rahmen definieren

2.2. Bedarfsanalyse
Am Anfang jedes Planungsvorhabens steht die sorgfaltige Bestimmung dessen,

was genau benétigt wird. Nur wer weil}, welcher Bedarf in allen Bereichen der
Schulverpflegung vorliegt, kann eine passgenaue Kiichenplanung umsetzen.

2.2.1. Verpflegungsumfang festlegen

Um den Verpflegungsumfang festzulegen, sollten folgende Fragestellungen
geklart sein:

« Wie viele Schulen sollen versorgt werden?
+ Mit wie vielen Schiiler*innen welcher Altersstufe ist zu rechnen?
« Sollen weitere Einrichtungen wie z. B. Kitas versorgt werden?

+ Soll es neben den Schiiler*innen weitere Gaste geben,
wie z. B. Gaste aus dem o6fftl. Raum?

+ Soll es eine Nutzung wahrend der Ferienzeiten geben?

2.2.2. Verpflegungsangebot festlegen

Um das Verpflegungsangebot festzulegen, sollten folgende Fragestellungen
geklart sein:

« Welche Mahlzeiten eines Tages sollen angeboten werden?

« Umfasst das Verpflegungsangebot Friihstiick, Mittagessen und
Zwischenverpflegung?

« Wie viele Menilinien umfasst das Mittagsangebot?

« Werden neben einem warmen Mittagessen auch warme/kalte Snacks
ins Angebot aufgenommen?

« Wie umfangreich soll das Sortiment sein und welche Auswahl soll den
Gasten geboten werden?

12



Rahmen definieren

2.2.3. Umfang der Veranderung

Zu Beginn der Planung wird das Ausmal} der Veranderung festgelegt.
A. Neubau

Bei einem Neubau kann die neue Kiiche ganz auf das geplante
Verpflegungskonzept abgestimmt werden. Idealerweise werden beim

Neubau auch zukinftige Entwicklungen beachtet. Wichtige Anhaltspunkte
liefert Ihnen dabei Ihr Verpflegungskonzept.

B. Um- und Ausbau
Bei einem Um- bzw. Ausbau einer bestehenden Kiiche werden im Rahmen
der Kiichenfachplanung die bereits bestehenden Strukturen beriicksichtigt.
Zunachst wird gepriift, ob der Bestand den Anforderungen der neuen
Verpflegung entspricht.
Griinde fiir den Um- und Ausbau von Schulkiichen:

+ Verdnderung der Schiiler*innenzahl

+ Verdanderung des Verpflegungssystems

- Anderung der Verarbeitungsstufen der Lebensmittel
(z.B. bei groRerem Anteil von Bio-Lebensmitteln)

+ Erweiterung des Angebotes
Betrachtet werden:
+ Abstellflachen
« Durchgangsbreiten
+ Umkleiden
+ Birobereiche
« Arbeitsbereiche (mehr dazu s. Kapitel 5 ,Kiichenfachplanung®)
+ Waschbeckenbereiche
+ Kreuzungspunkte zwischen reinem und unreinem Bereich
« Flachenbedarf von Arbeitsgeraten

- Digitalisierung der Kiichengerate/Bestell- und Kassensystem

13



Rahmen definieren

2.2.4. Kosten

Fir alle Informationen zur Planung wird ein gemeinsamer
Anforderungskatalog erstellt. Je nach Ausmal} des Umfangs der
BaumaRnahmen kann mit oder ohne Unterstiitzung eines Kiichenfachplaners
ein Kiichenplan mit konkreten Kosten entwickelt werden. Fiir die
Budgetbestimmung sollten langfristige und kurzfristige Geldgeber eingeplant
werden. Mégliche landesspezifische Foérderprogramme, z. B. fiir den Ausbau
von Ganztagsschulen, sind zu priifen.

2.3. Planungsausschuss

Damit der Planungsprozess erfolgreich gestaltet werden kann, ist ein offener
und organisierter Austausch zwischen allen beteiligten Akteursgruppen eine
grundlegende Voraussetzung. Die Schiiler*innen stehen dabei als zentrale
Zielgruppe im Mittelpunkt der Ausrichtung der Kiichenplanung.

Eine ideale MalRnahme zur Beteiligung ist die Griindung eines
Planungsausschusses. Der Planungsausschuss wird daher zum Start des
Planungsprozesses gegriindet und begleitet die Kiichenplanung von
Anbeginn bis zum Ende. Der Ausschuss vereint alle Interessengruppen der
Schulverpflegung und stellt sicher, dass ein Verpflegungskonzept von allen
mitgetragen wird.

Relevante Akteursgruppen

Schultrager Schule Fachliche Expertise
+ Schulverwaltung * Schiler*innen - LM-Uberwachung
FB Bildung + Schulleitung « Bauamt
« Gebdudemanagement « Lehrer*innen « Gesundheitsamt
Politische Entscheider + Eltern + Kiichenfachplaner*innen
« Péadagogische + Lebensmittelproduzierende
Mitarbeiter*innen in der « Vernetzungsstelle
Mittagsverpflegung Schulverpflegung
« Trager des
Ganztagsangebotes

14



Rahmen definieren

2.3.1. Zusammenarbeit im Planungsausschuss

Ein fest installierter Planungsausschuss sorgt dafiir, dass die einzelnen
Akteure auf Stand sind und Anderungen direkt besprochen werden kénnen.
Der Planungsausschuss sollte aus einem festen Kernteam bestehen. Bei
speziellen Fragestellungen sollte das Kernteam durch weitere Akteure
erweitert werden wie z. B. das Bauamt, ein Architekt oder der Kimmerer.

Zu Beginn der Planung werden die Interessen der Akteur*innen erhoben.
Dazu eignen sich moderierte Gruppendiskussionen. In Workshops kénnen
auRerdem einzelne Fragestellungen vertieft betrachtet werden.

2.4. Rechtliche Vorgaben

Fur den Betrieb von Kiichen der Gemeinschaftsverpflegung bestehen viele
Vorgaben. Diese sind Verordnungen, Richtlinien, Gesetze und Normen.
Um diese Vorgaben zu erfiillen, werden sie bereits bei der Kiichenplanung
berlicksichtigt.

Fiir folgende Bereiche gibt es Vorgaben:

Produktsicherheit
Umweltschutz
Energiemanagement
Lebensmittelhygiene
Be- und Entliftung
Arbeitsschutz

Digitalisierung

Zum Weiterlesen:

@

Eine detaillierte Ubersicht zu den gelisteten Bereichen ist unter folgendem
Link zu finden:
Gesetzgebung-und-Normungswesen-in-der-Gemeinschaftsverpflegung.pdf

HINWEIS
Je mehr Beteiligte, desto wichtiger sind klare Kommunikationswege. Legen
Sie daher von Anfang an die gemeinsamen Kommunikationswege fest.

15


https://vgg-online.de/wp-content/uploads/2021/04/Gesetzgebung-und-Normungswesen-in-der-Gemeinschaftsverpflegung.pdf

3. Verpflegungsangebot

3.1. DGE-Qualitatsstandard

3.2. Verpflegungskonzept
3.2.1. Mahlzeitenangebot
3.2.2. Lebensmittelqualitat
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Verpflegungsangebot

Hauptbestandteil des Verpflegungsangebots an Schulen ist die
Mittagsmahlzeit. Dariiber hinaus kann das Angebot weiterer Mahlzeiten
sinnvoll sein.

Das gesamte Angebot sollte anerkannten Qualititsstandards entsprechen.

Ein gut durchdachtes Verpflegungskonzept ist Basis der Kiichenplanung.
Ziel der Konzeption ist es, das richtige Speisen- und Getriankeangebot,
zum richtigen Zeitpunkt, am richtigen Ort, in der richtigen Menge und der
gewiinschten Qualitit anzubieten.

3.1. DGE-Qualitatsstandard

Der ,DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Schulen® liefert
wissenschaftlich basierte Kriterien fiir eine optimale Lebensmittelauswahl.
Er definiert die Haufigkeit der Verwendung bestimmter Lebensmittel

und gibt eine praxistaugliche Hilfestellung bei der Speisenplanung und
-herstellung, um die erndhrungsphysiologischen Anforderungen an eine
bedarfsgerechte Verpflegung fir Kinder zu erfillen.

In Berlin, Hamburg, Bremen, dem Saarland und in Thiiringen ist der DGE-
Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung verpflichtend vorgeschrieben.

Zum Weiterlesen:

@ Den DGE-Qualititsstandard fiir die Verpflegung in Schulen finden Sie hier

zum Herunterladen

17


https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf
https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf
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Verpflegungsangebot

3.2. Verpflegungskonzept

Eine wichtige Basis fiir die Kiichenplanung ist ein Verpflegungskonzept, das
die spezifischen Qualitatskriterien zum Verpflegungsangebot zusammenfasst.
Mit einem solchen Konzept lassen sich im Qualitatsentwicklungsprozess
Bau-, Einrichtungs-, Betriebs-, Akzeptanz- oder Kostenfragen beantworten.
Ein Verpflegungskonzept hat ebenfalls Schnittstellen zum Schul- oder
Ganztagsprogramm und formuliert Qualitatskriterien fiir die padagogische
Gestaltung der Mahlzeitensituationen.

Zum Weiterlesen:
Weiterfiihrende Informationen und Grundlagen sowie Planungseckdaten zur
Erstellung eines Verpflegungskonzeptes finden Sie bei den Vernetzungsstellen

Schulverpflegung sowie unter folgenden Links:

@ Inform - Verpflegungskonzepte in Schulen

@ VNS - RLP Handlungsleitfaden zur Erstellung eines Verpflegungskonzeptes

@ VZ NRW Schule isst gesund - Schritt fiir Schritt zu einer optimalen
Mittagsverpflegung

HINWEIS

Zur Erarbeitung des Verpflegungskonzeptes kann es hilfreich sein, eine*n
Verpflegungsverantwortliche*n beim Schultrager anzusiedeln, z. B. in Form eines
Erndhrungscoaches.

3.2.1. Mahlzeitenangebot

Der Schultrager ist im Ganztag verpflichtet, ein warmes Mittagsangebot fir
die Schiler*innen bereitzustellen. Dariber hinaus ist es auch sinnvoll fiir die
Schiiler*innen, die nicht am Ganztag teilnehmen, ein Angebot einzurichten.

Bei der Kiichenplanung wird das zukiinftige Mahlzeitenangebot mitgedacht,
um dies beim Flachenbedarf, bei der Raumgestaltung und bei der Gerateaus-
stattung zu berlicksichtigen.

HINWEIS
Bei der Gestaltung des Verpflegungsangebots sollten auch unterschiedliche
Erndhrungsweisen und die Wiinsche der Schiiler*innen berticksichtigt werden.

18


https://www.kita-schulverpflegung.nrw/sites/default/files/2018-12/Verpflegungskonzepte%20in%20Schulen%20-%20Grundlagen%20und%20Planungseckdaten%20für%20die%20Küchenplanung.pdf
https://www.fze.rlp.de/Internet/global/themen.nsf/2735004acbbd2d7fc1258235004b3e4c/ec3e910c5a67d0aec12585e0001f34b3/$FILE/1_Schritt_fuer_Schritt_Anleitung_Broschuere.002.pdf/1
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/lebensmittel/schule-isst-gesund-schritt-fuer-schritt-zur-optimalen-mittagsverpflegung-10854
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/lebensmittel/schule-isst-gesund-schritt-fuer-schritt-zur-optimalen-mittagsverpflegung-10854
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Verpflegungsangebot

Frihsticksangebot

Das Friihstlck ist eine wichtige Mahlzeit der Schiiler*innen, da es ihre
Leistungsfahigkeit und Konzentration beeinflusst. Ein Frithstiicksangebot
in der Schule kann dazu beitragen, dass weniger Schiiler*innen mit leerem
Magen in den Unterricht starten. Dies kann in Form eines Schulkiosks,
eines Bistros oder einer Schiilerfirma erfolgen.

Fir die Kiichenplanung wird (iber die Moglichkeit eines Friihstiicksangebotes
nachgedacht, da sich dies auf die Gestaltung der Kiiche bzw. der
Speisenausgabe auswirkt. Wenn Friihstiicksangebot und Mittagsangebot
zeitversetzt am gleichen Platz ausgegeben werden, sind fiir das Friihstiick
Klhlgerate und Abdeckungen an der Ausgabe nétig.

HINWEIS

Wichtig ist zu bedenken, wer das Friihstlicksangebot bereitstellt. Wenn dies
jemand anders als der Verpflegungsanbieter der Mittagsverpflegung ist, konnte
dies zu Konflikten der gemeinsamen Raumnutzung fiihren.

Mittagsangebot

Es bestehen mehrere Optionen, das Mittagsangebot zusammenzustellen und
den Schiler*innen anzubieten. Je nach Angebotsform unterscheiden sich die

raumliche Gestaltung der Speisenausgabe und der Platz in der Mensa sowie die

Ausstattung mit verschiedenen Warmhaltegeraten und dem Ausgabebesteck.

Bei der Kiichenplanung sollte also hinsichtlich des Mittagsangebotes
bedacht werden, wie viele Meniilinien angeboten werden sollen und welches
Ausgabesystem gewdhlt wird.

HINWEIS
Das Mittagsangebot sollte auf Basis des DGE-Qualitatsstandards erstellt werden.

19
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Verpflegungsangebot

Zwischenverpflegung

Ein Zwischenverpflegungsangebot in der Schule tragt dazu bei, dass
Schiiler*innen dafir nicht auf die Umgebung der Schule, z. B. Supermarkte
oder Imbisse ausweichen miissen. Das Angebot kann in Form eines
Schulkiosks, eines Bistros oder einer Schilerfirma erfolgen.

Fur die Kiichenplanung wird tber die Moglichkeit eines
Zwischenverpflegungsangebots nachgedacht, da sich dies auf die
Gestaltung der Kiiche bzw. der Speisenausgabe auswirkt. Wenn
Zwischenverpflegungsangebot und Mittagsangebot zeitversetzt am gleichen
Platz ausgegeben werden, sind fiir die Zwischenverpflegung Kiihlgerate und
Abdeckungen an der Ausgabe nétig.

HINWEIS

Wichtig ist zu bedenken, wer das Zwischenverpflegungsangebot bereitstellt.
Wenn dies jemand anders als der Verpflegungsanbieter der Mittagsverpflegung ist,
kénnte dies zu Konflikten der gemeinsamen Raumnutzung fiihren.

Getranke

Eine ausreichende und regelmaRige Flissigkeitszufuhr der Schiiler*innen
beeinflusst das Wohlbefinden und die Leistungsfahigkeit positiv. Ein
kostenfreies Angebot fiir Trinkwasser ist an Schulen z.B. in Form von
Wasserspendern einzurichten.

Fir die Kiichenplanung ist es relevant zu beriicksichtigen, welche Angebots-
formen fiir das Trinkwasser gewahlt werden sollen, um ausreichend Platz am
richtigen Standort sowie die erforderlichen Geratschaften einzuplanen.

Zum Weiterlesen:

@ Eine Ubersicht zum Getrinkeangebot in Schulen finden Sie hier
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7 Verpflegungsangebot

3.2.2. Lebensmittelqualitat

Lebensmittel sind mit verschiedenen Qualitditsmerkmalen versehen. Der
Einsatz von Lebensmitteln mit bestimmten Eigenschaften wirkt sich
unterschiedlich auf die Kiichenplanung aus:

« Raumbedarf in der Kiiche (Lagermdoglichkeiten, Vor- und Zubereitung
der Lebensmittel)

+ Ausstattung mit Gargeraten
+ Einsatz und Qualifikation von Personal

Zum Weiterlesen:

@ Die Lebensmittelqualititen sind im DGE-Qualitdtsstandard fir die
Verpflegung in Schulen detailliert beschrieben.

21


https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf
https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf

7 Verpflegungsangebot

Verarbeitungsgrad der Lebensmittel

Die Verarbeitungsgrade von Lebensmitteln reichen von unbehandelter Ware
(z.B. erdbehafteten Kartoffeln, ungewaschenem Stiickobst und Gemise) bis
zu Fertigerzeugnissen wie Bratlingen, die im Ofen gebacken werden, oder
servierfertigen Desserts. Man spricht von Conveniencegraden.

Der Einsatz verarbeiteter Lebensmittel kann die Arbeit in einer Schulkiche
erleichtern, da durch die Vorverarbeitung Arbeitsschritte in der Kiiche
entfallen. Dies spart Platz, Arbeitszeit und Qualifikation des Personals.
Es ist aber auch zu beachten, dass stark verarbeitete Lebensmittel oftmals

eine unglinstige Zusammensetzung der Nahrstoffe aufweisen kénnen, z. B.
viel Zucker, Salz und Fett.

Kichenplanung in Abhangigkeit vom Verarbeitungsgrad der
Lebensmittel:

Raumbedarf, Ausstattung und Gerite

« z.B. extra Spiilbereich fiir ungewaschenes frisches Obst und Gemiise,
erdbehaftete Lebensmittel

+ Lagerbereich fir frisches Obst und Gemiise
« Mehr Platz und Menge fiir Bio-Abfille
« Verarbeitung von Bio-Lebensmitteln (klare Trennung Konventionell/Bio)

Anzahl und Qualifikation des Personals nehmen mit dem Verarbeitungsgrad
der Lebensmittel ab
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Verpflegungsangebot

Biologische Lebensmittel

Es muss Platz fiir die Lagerhaltung bei gleichzeitigem Angebot von
konventionellen und biologischen Lebensmitteln eingeplant werden.

Zum Weiterlesen:

@ Weitere Informationen zu Bio in der Gemeinschaftsverpflegung finden
Sie hier

Lebensmittelabfille vermeiden

In der Schulverpflegung landen rund ein Viertel der angebotenen Speisen
im Abfall. Werden diese Verluste vermieden, wird Geld eingespart und die
Umwelt geschont. Die Menge an Abfall kann durch die Verbesserung der
Abldufe in der Kiiche und Essensausgabe sowie gezielte Schulung und
Partizipation des Personals reduziert werden.

Im Rahmen der Kiichenplanung kénnen Flachen und Gerate zur Lagerung
von (ibrig gebliebenen Lebensmitteln mitgedacht werden oder auch
MaRnahmen und Gerdte, um die Menge der Speisenabfille kontinuierlich zu
messen und zu (berwachen.

Auch die Planung von Ausgabesystemen, bei denen die Schiler*innen
die PortionsgroRen selbst bestimmen kénnen, tragt zur Reduktion der
Lebensmittelabfalle bei.

Zum Weiterlesen:
@ Weiterfiihrende Praxistipps zum Thema Reduktion der Speiseabfille finden

Sie auf der Seite der Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW
@ und auf den Seiten von ReFoWas
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Verpflegungsbetrieb

Die Bereitstellung der Schulverpflegung kann in unterschiedlichen Formen
organisiert sein. Dabei gibt es nicht die eine richtige Betriebsweise. An dieser
Stelle werden mogliche Betriebsstrukturen fiir Schulkiichen dargestellt.

Grundsatzlich erstellt der Schultrager ein Konzept fiir den Ablauf der

Schulverpflegung, fiir das folgende Fragestellungen zu beriicksichtigen sind.

4.1. Bewirtschaftungsform

Mit der Entscheidung liber das Bewirtschaftungssystem wird festgelegt,
durch wen die Schulkiichen betrieben werden und wer die Verantwortung
flir den Betrieb tragt.

Kichenbetriebe in der Schulverpflegung kénnen in Eigenbewirtschaftung,
Fremdbewirtschaftung oder in einer Mischform betrieben werden.

Diese Entscheidung ist elementar und muss daher gut durchdacht werden.

Zum Weiterlesen:

@ schuleplusessen.de/schule/bewirtschaftungsformen

4.1.1. Eigenbewirtschaftung

Der Schultrager bewirtschaftet die Kiiche(n) selbst. Beispielsweise werden
in den Raumlichkeiten der Schule durch eine eigenfinanzierte Infrastruktur
und stadtisches Personal die Mahlzeiten zubereitet sowie ausgegeben.

Diese Bewirtschaftungsform bietet durch die eigene Zubereitung ein hohes
Mitspracherecht in der Speisenplanung und kurze (Kommunikations-)Wege
zur Kiichenleitung.
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Verpflegungsbetrieb

4.1.2. Fremdbewirtschaftung

Der Schultrager bewirtschaftet die Kiiche nicht selbst, sondern der Betrieb
der Kiiche und Ausgabe werden an einen Verpflegungsanbieter (ibergeben.
Der Bewirtschaftende wird in aller Regel Giber die Teilnahme an einem
Ausschreibungsverfahren gefunden.

HINWEIS
Auch Inklusionsbetriebe konnen im Sinne der Fremdregie die Schulverpflegung

Ubernehmen und sind in Ausschreibungsverfahren mit zu berticksichtigen.

4.1.3. Mischformen

Neben Eigen- und Fremdbewirtschaftung gibt es auch Kombinationen
beider Modelle. So kann beispielsweise der Betrieb einer Kiiche durch einen
externen Verpflegungsanbieter realisiert werden und das Personal in der
Ausgabe beim Schultrager beschiftigt sein.
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4.2. Betriebsstruktur

Die Wahl der Betriebsstruktur hangt maRgeblich davon ab, ob ein Schultrager
die Verpflegung fiir mehrere Schulstandorte gleichermalien organisieren
mochte. Diese Frage sollte zu Beginn der Planungen gestellt und in einem
Konzept festgehalten werden.

Werden Kiichen zur Versorgung mehrerer Schulen geplant, ist zu entscheiden,
ob jede Schule mit einer eigenen voll ausgestatteten Einzelkiiche eingerichtet
werden soll oder ob eine Zentralkiiche mit Verteilerkiichen eingerichtet wird.
Werden die Speisen von einem externen Dienstleister bezogen, bereitet dieser
moglicherweise die Speisen in einer eigenen Zentralkiiche zu, sodass die
Schulstandorte nur mit Verteilerkiichen ausgestattet werden miissen.

4.2.1. Einzelklichen

Einzelkiichen sind so ausgestattet, dass die gesamte Speisenzubereitung und
Ausgabe, inklusive Lebensmittelanlieferung und Lagerung, sowie Reinigung
und Abfallwirtschaft umgesetzt werden kénnen. Die Speisen in Einzelkiichen
werden im Sinne einer ,,Mischkliche“ zubereitet.

Zubereitungskiiche Mischkiiche

Hier werden alle Speisen fiir Hier werden zum Teil Halbfabrikate

die tagliche Verpflegung frisch und auch Fertigerzeugnisse fiir die
zubereitet. Fir die Herstellung Zubereitung der Speisen genutzt.
der Speisen kénnen je nach Der Name Mischkiiche bezieht
Anforderung frisch unverarbeitete sich darauf, dass Lebensmittel mit

Rohwaren oder aber auch unterschiedlichem Fertigungsgrad
vorgefertigte Convenience- verwendet werden.
Produkte eingesetzt werden.

Die Zubereitungskiiche nach dieser Definition findet sich in der Praxis
kaum noch, da ein anteiliger Einsatz von Convenience-Produkten iiblich ist.
Dies entspricht der Mischkiiche.

Die Raumplanung, technische Ausstattung etc. sind je nach geplantem Anteil
eingesetzter Convenience-Produkte unterschiedlich und werden daher in
Kapitel 5 nochmals separat dargestellt.
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4.2.2. Zentralkiiche mit Verteilerkiichen

Verteilerkiichen beziehen die fertigen Speisen aus einer Zentralktiche.
Die Mahlzeiten werden meist gekihlt, tiefgekiihlt oder warmgehalten
angeliefert. In den Verteilerkiichen werden sie dann regeneriert oder
direkt ausgegeben. Eine Verteilerkliche kann dann eine Regenerier- oder

Ausgabekiiche sein.

Regenerierkiiche

Ausgabekiiche

Die Speisen werden in einer
Zentralkiiche zubereitet und
gelangen vorgegart und gekiihlt oder
tiefgekihlt in die Regenerierkiiche
(bzw. Aufbereitungskiiche). Die
geklhlten bzw. tiefgekiihlten Speisen
werden dann in der Regenerierkiiche
zum Verzehr erhitzt und an die
Schiler*innen verteilt.

Die Speisen werden in einer
Zentralkliche zubereitet, von dort
aus warm zur Schule transportiert
und hier nur noch ausgegeben.

Die kalten und heiRen Speisen
werden verzehrfertig in geeigneten
kiihlenden und warmenden
Behaltnissen angeliefert und
konnen direkt in der Ausgabe an
die Schiiler*innen verteilt werden.

Eine Zentralkiiche eines Schultrdgers kann mehrere Schulen des Tragers
versorgen. Diese Schulen benétigen dann lediglich eine Verteilerkiiche,
Uber die die angelieferten Speisen ausgegeben werden. Eine Erganzung der
angelieferten Speisen durch frische Salate, Obst und Gemiise ist moglich.
Dies ist dann bei der Kiichenplanung mitzudenken.
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4.3. Speisenproduktionssystem

Das Speisenproduktionssystem umfasst die Art und Weise, wie die Speisen in
den Kiichen zubereitet werden. Die Ausgestaltung der einzelnen Schulkiichen
ist von der Wahl des Speisenproduktionssystems abhangig.

Die verschiedenen Speisenproduktionssysteme stellen unterschiedliche
Anforderungen an den Flachenbedarf, die Gerateausstattung und den Einsatz
von Fachkraften. Daraus ergeben sich unterschiedliche Kosten. Die Faktoren
Flachenbedarf, Gerateausstattung und Anteil an Personal- und Fachkraften

beeinflussen sich gegenseitig.

Speisenproduktionssysteme in der Schulverpflegung:

Cook & Serve
(Mischkiiche)

Cook & Serve
(Mischkiiche)

Vorbereiten
Zubereiten

Ausgeben

Verpflegungsanbieter/Kiichenbetrieb

Cook & Chill
(Kiihlkostsystem)

Cook & Freeze
(Tiefkiihlkostsystem)

Vorbereiten
Zubereiten
Kihlen
Kihllagern

Kommissionieren

Cook & Chill
(Kiihlkostsystem)

Kiihllagern
Regenerieren

Ausgeben

Vorbereiten
Zubereiten
Tiefkiihlen

Tiefkthllagern

Kommissionieren

Cook & Freeze

(Tiefkiihlkostsystem)

Tiefkiihllagern
Regenerieren

Ausgeben

Zum Weiterlesen:

Cook & Hold
(Warmverpflegung)

Vorbereiten
Zubereiten
Warmbhalten
Kommissionieren

Ausliefern

Cook & Hold
(Warmverpflegung)

Ausgeben

@ Bei Schule + Essen = Note 1 finden Sie viele bundesweit giiltige

Informationen
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4.3.1. Cook & Serve

Im Speisenproduktionssystem Cook & Serve, auch Mischkiiche

genannt, werden die Speisen taglich frisch zubereitet und innerhalb von
optimalerweise 30 Minuten nach der Zubereitung an die Schiiler*innen
ausgegeben. Die Zubereitung der Speisen erfolgt am gleichen Standort wie
die Ausgabe der Speisen. Das bedeutet, dass mit diesem Verpflegungssystem
eine Kiiche fir einen Schulstandort kochen kann, da keine Zeit fiir den

Transport der Speisen vorgesehen ist.

Es wird eine vollstiandig ausgestattete Kiiche benétigt. Die Ausstattung
der Kiiche ist bei diesem Verpflegungssystem am hochsten. Pro Schiiler*in
werden ca. 1 m? Fliche in der Kiiche veranschlagt.

Da alle Bereiche der Kiiche bedient werden und alle Zubereitungsschritte zur
Speisenproduktion ausgefiihrt werden, ist qualifiziertes Personal notwendig.
Dieses Verpflegungssystem findet im Schulbereich weniger Anwendung.

Vorteile

Hohe Flexibilitdt in der Speisenzuberei-
tung, z. B. bei Anderungen der am Essen
teilnehmenden Schiiler*innen

(weniger Abfille)

Direkter Austausch zwischen zubereiten-
dem Personal und Schiiler*innen méoglich

Verarbeitung von Lebensmitteln aller
Verarbeitungsstufen und Verwendung
tiberproduzierter Speisen

Frische der Speisen

Anderungen bei Lebensmittelbestellungen
moglich, z. B. mehr biologische LM oder
regionale Lieferant*innen

Direkte Einflussmaglichkeiten und
kurze Kommunikationswege

Nachteile

Hochster Investitionsaufwand

Hoéchster Bedarf an kiichentechnischer
Ausstattung und Raumlichkeiten

Hochster Platzbedarf in der Kiiche:
1 m?/Schiiler*in

Hochste Personalkosten

Qualifiziertes Personal notig,

z.B. K6ch*innen/Diitassistent*innen/
Oecotropholog*innen/
Hauswirtschafter*innen

Bei geringen Essenszahlen unwirtschaftlich
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4.3.2. Cook & Hold

Bei dem Speisenproduktionssystem Cook & Hold, auch Warmverpflegung
genannt, werden die Speisen in einer Zentralkiiche zubereitet und an
Verteilerkiichen geliefert, in denen die Speisen an die Schiiler*innen
ausgegeben werden. Die Produktion in der Zentralkiiche kann durch einen
externen Dienstleister ibernommen werden. Die fertigen Speisen werden
dann in HeiBhalteboxen oder Thermophoren an die Schulen transportiert.
Kalte Komponenten wie Salate und Desserts werden erganzt.

Die Speisen werden nach der Zubereitung in der Zentralkiiche maximal

3 Stunden bis zur Ausgabe an die letzten Schiler*innen heil3gehalten. In
den Schulkiichen werden Moglichkeiten zum HeiRhalten bzw. ggf. wieder
Erhitzen oder Kiihlhalten und Ausgeben der Speisen bendtigt. Aulerdem
werden ein Lieferbereich fir die warmen Speisen und Bereiche zur
Reinigung des Geschirrs und zur Entsorgung von Abfallen benétigt. Dieses
Verpflegungssystem ist in der Schulverpflegung haufig vertreten.

Vorteile Nachteile

Ort der Produktion und des Verzehrs sind

Niedrige P k . S
ledrige Personalkosten getrennt: Langere Kommunikationswege

Geringere Flexibilitat,

Kein Fachpersonal nétig z.B. bei spontaner Anderung
der Anzahl der Schiiler*innen

Geringste Kiichenfliche: Kaum Méglichkeit, nicht ausgegebene
0,25 m? pro Schiiler*in Speisen weiterzuverwenden (mehr Abfall)

Weniger Einfluss auf die Qualitat

Geringste Ausstattung der Kiiche der Lebensmittel

L (z. B. biologischen Anteil erh6hen, regional)
Niedrige Investitionskosten und Vitaminverluste der Speisen
Personalkosten durch HeiRhaltezeit

Verlust der sensorischen Qualitat der

LS Speisen durch HeiRhaltezeit
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4.3.3. Cook & Chill

Bei dem Speisenproduktionssystem Cook & Chill, auch Kiihlkostsystem
genannt, sind die Zubereitung und die Ausgabe bzw. der Verzehr der Speisen

raumlich und zeitlich entkoppelt.

Die Speisen werden in einer Zentralkiiche zubereitet, schnell heruntergekiihlt
und bei Temperaturen von 2-3 °C gelagert. Danach werden die Speisen an
die Schulen ausgeliefert, dort zwischengelagert und vor der Ausgabe wieder
auf 72 °C erhitzt. Die zubereiteten Speisen sind maximal 3 Tage haltbar.

Die Schulkiichen benétigen neben einer Anlieferung, der Ausgabe und dem
Bereich fiir die Reinigung des Geschirrs und den Abfall einen Kiihlschrank
oder einen gekiihlten Lagerraum zur Aufbewahrung der fertigen Speisen und
Gargerate zur Regenerierung der kalten Speisen. AuRerdem werden eventuell
Flachen zum Zubereiten von frischen Komponenten wie Salaten und

Desserts bendtigt.

Vorteile

Mittlere Personalkosten
und Bedarf an geschultem Personal

Arbeitsablaufe durch Lagermoglichkeit
der Speisen gut planbar

Mittlere Kiichenflache:
0,5-0,8 m? pro Schiiler*in

Chargenweises Regenerieren moglich,
flexibles Reagieren auf Schiiler*innenzahl
und Reduzierung der Abfille

Kurze Warmbhaltezeiten
nach Regeneration méglich

Wenig sensorische EinbuRe
und Vitaminverluste

Nachteile

Hohe Investitionskosten aufgrund
technischer Ausstattung zu
Schnellkiihlung und Lagerung

Eigene Produktion lohnt sich erst
ab 500 Portionen

Hoéhere Kosten beim Einkauf
der Speisen im Vergleich zu Rohwaren

Begrenzte Lagerzeit: Speisen maximal
3 Tage lagerfahig

Speiseplanung eingeschrankt,
nicht alle Lebensmittel kénnen
angeboten werden
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4.3.4. Cook & Freeze

Beim Speisenproduktionssystem Cook & Freeze, auch Tiefkiihlkostsystem
genannt, werden die Speisen in einer Zentralkiiche zubereitet, daran
anschlieRend schockgefroren und bei mindestens -18 °C bis zu 6 Monaten
gefriergelagert. Die Speisen werden als einzelne Gerichte oder als
Komponenten in GroR- und Kleingebinden angeboten.

Nach Auslieferung an die Schulen werden die Speisen vor der Ausgabe
regeneriert und auf 72 °C erhitzt. Die regenerierten Speisen werden durch
frische Salate und Desserts erganzt. Dabei ist zu beachten, dass dafiir
Arbeitsbereiche in den Verteilerklichen eingeplant werden. AuRerdem werden
in den Verteilerklichen Flachen fir Tiefkiihllager der Gerichte benétigt und
Technik zum Regenerieren.

Vorteile Nachteile

Tiefkiihl-Lager in den Schulen notwendig,
hoherer Bedarf an Flache - abhangig vom
Lieferrhythmus der Speisen

Mittlere Personalkosten
und Bedarf an geschultem Personal

Arbeitsablaufe durch Lagermoglichkeit der ~ Technik zur Regeneration der Speisen

Speisen gut planbar notwendig

Arbeitserleichterung durch seltenere Hohere Kosten beim Einkauf der
Lieferrhythmen moglich Speisen im Vergleich zu Rohwaren
Mittlere Kiichenflache: Speiseplanung eingeschrankt, nicht alle
0,5-0,8 m? pro Schiiler*in Lebensmittel konnen angeboten werden

Geschmacksermiidung durch
gleichbleibenden Geschmack der
Speisen moglich

Kurze Warmhaltezeiten
nach Regeneration méglich

Chargenweises Regenerieren moglich,
flexibles Reagieren auf Schiiler*innenzahl
und Reduzierung der Abfille

Lange Haltbarkeit und Lagerung
der Speisen
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4.4. Speisenausgabe
Die Speisenausgabe kann durch verschiedene Ausgabesysteme erfolgen.
Die Ausgabesysteme lassen sich mit allen Speisenproduktionssystemen
kombinieren. Mit der Wahl des Ausgabesystems folgen unterschiedliche

Anforderungen an den Flachenbedarf und die Gerateausstattung.

Die Entscheidung, welches System genutzt wird, hangt von folgenden
Faktoren ab.

+ Alter und Anzahl der Schiiler*innen
« Anzahl der angebotenen Gerichte und Komponenten
+ Platzangebot im Ausgabe- und Speisebereich
« Zeit der Ausgabekrifte
« Padagogische Betreuungsmaoglichkeiten
Zum Weiterlesen:

@ schuleplusessen.de/schule/ausgabesysteme
@ dgevesch-ni.de/schulverpflegung/ausgabesysteme/

4.4.1. Cafeteria-Line

Bei dem Cafeteria-Ausgabesystem, auch Cafeteria-Line genannt, werden die
Speisen und Getranke nebeneinander in einer Linie bereitgestellt.

Zu Beginn der Linie statten sich die Schiler*innen mit einem Tablett

und Besteck aus. Kalte Komponenten kénnen die Schiiler*innen selbst
nehmen. Die warmen Speisen werden in der Regel durch Ausgabekréfte auf
Teller portioniert. Dies kann je nach Anzahl der Meniilinien an mehreren
Ausgabestellen erfolgen.

Bei einem hohen Schiiler*innenaufkommen kann es zur Schlangenbildung
und langen Wartezeiten kommen. Diesem kann durch Anpassung der
Ausgabestellen und auch durch ein gut durchdachtes Schulkonzept
(Pausengestaltung) entgegengewirkt werden. Es wird ausreichend Platz fiir
das Angebot der Speisen nebeneinander bendtigt.
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4.4.2. Free-Flow

Das Free-Flow-Ausgabesystem prasentiert die Speisen in verschiedenen
freistehenden Einheiten. Die Schiiler*innen kénnen diese Einheiten separat
ansteuern und sich selbst daran bedienen. Z. B. gibt es einen Bereich fiir
Getranke, eine Salatbar, eine Theke fiir die warmen Speisen und einen Bereich
fur Desserts.

Die Ausgabeeinheiten konnen flexibel bestiickt werden. Die Schiler*innen
stehen bei diesem Ausgabesystem nicht in langen Warteschlangen an und
kénnen ihre PortionsgroRen selbst bestimmen. Das Free-Flow-Ausgabesystem
benotigt jedoch den groRten Flachenbedarf. AuRerdem ist Ausgabepersonal
notig, das die Einheiten regelmalig mit neuen Speisen bestiickt.

Mobile Ausgabeinseln lassen sich den Laufwegen der Schiiler*innen anpassen
und durch eine gute Anordnung werden Wartezeiten reduziert.

4.4.3. Tischgemeinschaften

Bei dem Ausgabesystem Tischgemeinschaften werden die Speisen in
Schiisseln und auf Platten an den Sitzplatzen der Schiiler*innen am Tisch
ausgegeben. Die Angebotsbreite der Mahlzeiten ist i.d.R. bei diesem
Ausgabesystem geringer.

Es ist weniger Ausgabepersonal notwendig im Vergleich zu den anderen
Ausgabesystemen, es kann allerdings fir die Jiingsten eine Begleitung der
Ausgabe an den Tischen sinnvoll sein. Die Schiiler*innen kénnen beim
Decken und Abraumen der Tische einbezogen werden.
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4.5. Geschirrrickgabe

Die Geschirrriickgabe kann unterschiedlich organisiert werden. Mit der
Planung der Geschirrriickgabe folgen unterschiedliche Anforderungen an
den Flachenbedarf, den Personalbedarf und die Gerdteausstattung dieses
Arbeitsbereiches.

Es ist wichtig, dass bei der Planung der Kiiche die Wege der
Verpflegungsteilnehmer*innen mitgedacht werden, um z. B. Wegekreuzungen
zu vermeiden. Die Geschirrriickgabe kann im Speiseraum oder in einem
separaten Bereich erfolgen. Die Wege der Schiiler*innen mit dem benutzten
Geschirr sind kreuzungsfrei zu den hereinkommenden Schiiler*innen mit den
frischen Speisen zu organisieren.

Die Ausgestaltung der Geschirrriickgabe orientiert sich an der Trennung der
Geschirrteile. Tabletts kdnnen ohne eine Vorsortierung zuriickgegeben werden,
z.B. anhand von Regalwagen. Werden die Tabletts auf einem Bandsystem oder
Servierwagen zurlickgegeben, kénnen die Schiiler*innen die Trennung von
Tellern, Besteck und Speiseresten selbst vornehmen. Die Bereitstellung von
Abfallbehdltern oder Besteckkdrben kann je nach System notwendig sein.

Zum Weiterlesen:

@ kita-schulverpflegung.nrw/speiseabfaelle-messen

HINWEIS
Die Geschirrriickgabe sollte dafiir genutzt werden, Speisereste zu monitoren
und ihnen, wenn nétig, mit gezielten MaRnahmen entgegenzuwirken.


https://www.kita-schulverpflegung.nrw/speiseabfaelle-messen
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4.6. Bestellung

Fir die Schulverpflegung gibt es verschiedene Méglichkeiten, das Essen zu
bestellen:

+ Kauf von Essensmarken

« Formulare aus Papier

Softwarelésungen fiir Caterer/Schilerkonten

Bestellen am Terminal in der Schule

Bestellen von zu Hause aus, Nutzung eines Internet-Profils
* Nutzung von Apps

Das jeweilige Bestellsystem wirkt sich auf die Kiichenfachplanung aus, da
fur technische Vorrichtungen bei der Raumplanung Flache und spezielle
Strom- und Datenanschliisse fir die Terminals, Kartenlesegerate, Monitore
etc. geplant werden miissen.

HINWEIS
Bei Neuplanungen sind digitale Lésungen nicht mehr wegzudenken, die auch das
Abrechnungssystem einbeziehen
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4.7. Abrechnung

Zum Bezahlen und Abrechnen der Speisen sind in der Schulverpflegung
unterschiedliche Moglichkeiten vorhanden.

4.7.1. Barzahlung

Die Schiiler*innen bezahlen das Essen in bar an der Ausgabe. Durch
kurzfristige Teilnahme am Mittagessen fehlt die Planungssicherheit in der
Kiiche. Bei der Ausgabe miissen Platz, extra Personal und Kassen eingeplant
werden. Die Kasse muss aus hygienischen Griinden von der Speisenausgabe
getrennt sein.

Eine weitere Moglichkeit der Barzahlung bieten Essens- oder Wertmarken.
Diese kénnen im Vorhinein erworben werden und bei der Speisenausgabe
gegen ein Essen eingetauscht werden. Damit entfallt das Abrechnen und
Hantieren mit Bargeld bei der Ausgabe.

4.7.2. Abo-System

Das Essen wird fiir einen bestimmten Zeitraum vorbestellt. Daraus ergibt sich
eine Planungssicherheit zur Abnahme der Speisen. Die Kiichen bekommen
Listen der teilnehmenden Schiiler*innen oder die Schiiler*innen bekommen
Ausweise bzw. Karten mit der Berechtigung zu essen. Das Geld kann von
Konten der Eltern abgebucht werden.

Dieses System zeichnet sich durch einen niedrigen Verwaltungsaufwand aus.
Es sind keine Einrichtungen von Kassen oder zusdtzlichem Personal an der
Speisenausgabe notwendig.
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4.7.3 Guthabenkarte, Magnet- oder Chipkarte

Mithilfe von Guthabenkarten, Magnet- oder Chipkarten erfolgt die
Abrechnung des Essens bargeldlos. Die Karten kénnen per Uberweisung
aufgeladen werden oder an Auflade-Stationen in der Ndhe der
Speisenausgabe. Es konnen dazu personalisierte Karten benutzt werden,
die sich auch fir andere Zwecke nutzen lassen, etwa als Bibliotheks-
oder Schiilerausweis.

Zusatzlicher Personalbedarf entsteht in der Verwaltung. AuRerdem sind
Kartenlesegerdte und Kassen bei der Speisenausgabe notwendig.

Diese Karten kénnen auch zum Bezahlen an eingerichteten Kassen in
der Mensa genutzt werden. Es ist daflir ausreichend Platz einzuplanen.
Auch eine Einrichtung von mehr als einer Kasse kann je nach Anzahl der
Schiler*innen, die gleichzeitig zum Mittagessen kommen, sinnvoll sein.
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Die Kiichenplanung ist ein Prozess, bei dem individuell abgestimmte
und betriebseigene Anforderungen an die Raumlichkeiten entwickelt,
ausgearbeitet und fiir die Realisierung konzipiert werden.

Eine Patentlosung fiir den Bau einer Kiiche fiir die Schulverpflegung gibt
es nicht. Dieser komplexe Prozess ist durch Fachkrifte zu organisieren.

Dieses Kapitel bietet Ihnen einen Einblick in die Anforderungen der
Kiichenplanung.

5.1. Kichenplanung: Expert*innen unterstiitzen

Kiichenplanung bendétigt die Unterstiitzung durch Expert*innen.

Dazu gehdren je nach Bauvorhaben (Umbau oder Neubau) -
GroRkichenfachhandler*innen, Kiichenfachplaner*innen, -berater*innen,
(Innen-)Architekt*innen und Mitarbeitende der kommunalen Baudamter
sowie der Lebensmitteliiberwachung.

Kichenfachplaner*innen planen die GrolRkiichen und begleiten und
koordinieren den Bau. Sie organisieren die Zusammenarbeit aller daran
Beteiligten. Wichtig fir die Arbeit mit einem/einer Kiichenfachplaner*in
sind moglichst konkrete Anforderungen an die zukiinftige Kiiche und Mensa,
die in Form eines Pflichtenheftes zusammengefasst werden. Aufbauend auf
dieser Grundlage kann die Kiiche geplant werden.

Die Aufgabe der Kiichenfachplanung wird ausgeschrieben. Ein

glnstiger Preis ist nicht der alleinige Entscheidungsfaktor, denn der/die
Kiichenfachplaner*in benétigt ausreichende Expertise fiir die Planung einer
Grof3kiiche und Mensa.

Die Planung einer Kiiche muss nicht von Kiichenfachplaner*innen
durchgefiihrt werden. Ausschreibungen fiir Kiichen und Speiseraum kénnen
auch an Fachhandler fiir Gastronomie gerichtet sein. Moglich sind auch
Ausschreibungen, die nicht vom Europadischen Vergaberecht betroffen sind
(< 221.000 € in 2024), z. B. in Losen: Kiiche/Ausgabe/Speiseraum.

HINWEIS

Hilfe bietet an dieser Stelle der Verband der Fachplaner Gastronomie Hotellerie
Gemeinschaftsverpflegung e.V. (VdF, https://verband-der-fachplaner.de/) und
dessen Mitglieder.
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5.2. Konzeption der Raumlichkeiten

Grundlage der Konzeption der Raumlichkeiten sind die Ergebnisse der
Ist-Analyse und das bereits erarbeitete Verpflegungskonzept. Berlicksichtigt
werden bestehende Strukturen und rechtliche Anforderungen (u. a. Hygiene-,
Arbeitssicherheits-, Gesundheits- und Brandschutz, Liftung, Abwasser,
Versammlungsstattenverordnung, Energieeffizienz).

Den groRten Einfluss auf die Raum- und Gerateplanung haben:

+ die Anzahl der zu verpflegenden Schiler*innen/Einrichtungen und die
Organisation der Pausen- und Essenszeiten

« das Speisenproduktionssystem

+ die Anzahl der Meniilinien und angebotenen Speisen.

5.2.1. Raum- und Flachenplanung

In Zusammenarbeit mit dem/der Expert*in wird ein Raum- und
Funktionsbuch erstellt. Es enthalt die allgemeinen Raumanforderungen

sowie die bendtigte Ausstattung und Einrichtungsgegenstande. Es bildet die
Grundlage fir die Erstellung von Leistungsverzeichnissen fiir die Kiichengerate
und Bauplanung, die fiir das Einholen von Angeboten notwendig sind.

HINWEIS

Ein Funktionsbuch beschreibt konkret die Prozesse aller Funktionsbereiche und die
dazugehdrige Ausstattung und Ausriistung. Es wird bspw. zusammen mit dem*der
Fachplaner¥in erstellt.
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Flachenbedarf

Der Flachenbedarf der Kiiche ist je nach Anzahl der zu verpflegenden
Schiler*innen, der Anzahl der zu versorgenden Einrichtungen und dem

Speisenproduktionssystem unterschiedlich. Fiir Wande, Decken und Fulibdden
gibt es bestimmte Anforderungen zu erfillen.

Speisenproduktionssystem

Frischkiiche/Mischkiiche
(Cook & Serve)

Aufbereitungskiiche
(Cook & Chill, Cook & Freeze)

Warmverpflegung, Verteilerkiiche
(Cook & Hold)

Speisebereich

Raumbedarf

*0,75-1,0 m? pro Mittagessen

« (55 % Vor- und Zubereitung,
inkl. Spiilkiiche, 30 % Vorratsraume,
15 % Sozialrdume)

« 0,6-0,8 m? pro
Essensteilnehmer*in

0,4 m? pro Essensteilnehmer*in

0,25 m? pro Essensteilnehmer*in

1,2 m? pro Essensteilnehmer*in
1,4 m? fiir Rollstuhlfahrende

Flichenbedarf nach Verpflegungssystem
(nach Amt flr Ernahrung, Landwirtschaft, Forsten Kitzingen-Wiirzburg, 2022)

Flichenbedarf bei 100 Mittagessen

* 60-100 m?

 Warenanlieferung und Entsorgung
(15 %): 8 m?

« Lagerung (35 %): 24 m?

» Speisenproduktion (50 %): 30 m?

* (einschlieBlich der Spiilkiiche 8 m?)

* 40 m?

« Warenanlieferung und Entsorgung
(20 %): 8 m?

« Lagerung (20 %): 8 m?

» Speisenproduktion (60 %): 24 m?

* (einschlieRlich der Spiilkiiche 8 m?)

*25m?

» Warenanlieferung und Entsorgung
(20 %): 4 m?

« Speisenproduktion (80 %): 21 m?

* (einschlieBlich der Spiilkiiche 8 m?)

Quelle Abbildung: Eigene Darstellung nach Amt fiir Ernahrung, Landwirtschaft, Forsten

Kitzingen-Wiirzburg (Hrsg.) (2022):

Selbst kochen in der Kita - so geht's!

Einfihrung von Frisch-/Mischkiiche mit biologischen und regionalen Lebensmitteln.
leitfaden_frischkueche_kita_2_aufl 2023 barrierearm.pdf
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Info Wande und Decken

Folgende Anforderungen an die Ausstattung der Wande und Decken sind
bauseitig zu beachten:

Material: ist hell, abwaschbar und reinigungsfahig

« Wandstatik: wird auf Belastbarkeit gepriift (z. B. zur Montage von
Wandschranken, Beton/gemauert oder bei Trockenbauwanden werden
fir Hochschranke eventuell Gewindestangen von der Betondecke

abgehdngt montiert)

« Decken: sind hell, abwaschbar und gut beliftbar (wegen Schimmelbildung
sind Kassettendecken wenn méglich zu vermeiden)

Info FuRboden

Folgende Anforderungen an die Fullbdden sind bezliglich der
FuBbodenentwdsserung bauseitig zu beachten:

« Wasserablaufe stellen Risikopunkte fiir die Hygiene dar
+ Wasserabldufe werden aus nichtrostendem V2A-Stahl gefertigt

Die Konstruktion der Geruchsverschliisse ist beziiglich der Hygiene zu
beachten

« Wichtig: Optimale Dimension des Wasserablaufs — Wie viel Wasser muss
in welcher Zeit ablaufen kénnen? Nach Bauabschluss darf sich an keiner
Stelle nach der FuRBbodenreinigung Wasser ansammeln

« Beschaffenheit der Boden: Raumtiefe ist zu bestimmen, mind. R 10
(moglich Fliesen oder auch Epoxidharz), bei Fliesen auf Bestandigkeit der
Fugen achten, Installation fugenfreier Fliesen

« Bodenabschlisse fir Sockel und Wande sind mit Hohlkehlen zu bauen

+ Sockel furr Kiichengerate planen (siehe Geratebeispiele), denn
Kiichengerdte werden meist ohne Unterbau angeboten, sind aber in der
Kiche auf Sockel zu montieren

« Arbeitshohe der Kiichentische und Geréate ist zu beachten

« Fettabscheider beriicksichtigen
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Lager- und
Kuhlraume

Produktionsbereich

Verteil- und
Transportbereich

Spiilbereich

Anlieferungs- und
Entsorgungsbereich

Leitungs-/
Personalbereich

Kiichentyp

v = erforderlich

Arbeitsbereiche

In Abhdngigkeit vom gewahlten Speisenproduktionssystem sind jeweils
unterschiedliche Arbeitsbereiche in der Kiiche fiir die Schulverpflegung
zu planen.

Cook & Hold Cook & Serve Cook & Chill Cook & Freeze
GroRere GroRere Tiefkihl-
= v Kiihlmoglichkeiten moglichkeiten
notwendig notwendig
- v Regeneration Regeneration
v v v v
v v v v
v v v v
v v v v
Verteilerkiiche Produktionskiiche Verteilerkiiche Verteilerkiiche

Arbeitsbereiche einer Kiiche nach Speisenproduktionssystem
(Eigene Darstellung nach Leicht-Eckardt & Deppendorf, 2010:89)

Quellen Tabelle: Eigene, gekiirzte Darstellung nach Leicht-Eckardt, E.; Deppendorf, B. (2010):
Mittagsverpflegung an Ganztagsschulen

Tipps zur Planung und erfolgreichen Durchfiihrung.
https://bildungsportal-niedersachsen.de/index.

php?eID=dumpFile&t=f&f=15341&token=42e9a636fc436b44f1a8a41703e363f8ccac9cbf
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Funktionsbereiche
Anlieferung

Ungekiihlte
Lagerung

Gekdihlte Lagerung
Vorbereitung

Zubereitung warme /
kalte Kiiche

Speisenausgabe
Spiilkiiche

Entsorgung

Raumeinteilung

Kiichen fir die Schulverpflegung sind in verschiedene Raumlichkeiten

unterteilt. An dieser Stelle sind diese beispielhaft an einem Modell aufgefiihrt.

Der Grundriss entspricht einer Mischkiiche in einer Grundschule mit einer
Kapazitat fir ca. 80-140 Essenteilnehmer*innen.

Die Tabelle zeigt den prozentualen Platzbedarf der Raumlichkeiten, abziiglich
der Personalrdaume. Diese haben bei einer Mischkiiche einen Platzbedarf von
15 %.

Zubereitungskiiche Mischkiiche Regenerierkiiche Ausgabekiiche
4 4 5 10
5 3 4 -
7 9 13 =
11 5 = =
26 22 13 =
16 20 23 30
25 30 32 45
6 7 10 15

Prozentualer Platzbedarf der Riumlichkeiten, eigene Darstellung nach BMEL, 2014

Quellen Tabelle: kita-schulverpflegung.nrw
Platzbedarf der Personalraume: leitfaden_frischkueche_kita.pdf
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Cafeteria-Ausgabe

Karussell

Abzugshaube

Tisch

7
/
%
/

N
\
\
\

Tisch

Ab|

lauftisch

Haubenspiil-
maschin
mitAbzu

Druckgar-
pfanne

Speisen

Handwasch-
becken

Kombibrater HeiBluftdampfer

10x GN-1/1

Induktionsherd

Rolltisch

Rolltisch

Kaffeemaschine

Geschirr-
wagen/Regal

" ‘ Handwasch-
| becken

Rollwagen

Universal-

Kiichenmaschine
|

Schneide-
maschine
|

Schrank

Regal

‘ Ti XJ?Ih/l-
e

{ !

‘ ‘Tisch ‘ ‘

WC

Umkleide

TK-Lager

Gemiise-

waschbecken

Handwasch-

becken

Zulauftisch
und Spil-
becken mit
Geschirr-
brause ‘ ‘

Geschirr-
Riickgabe

<« Geschirr

Abfall (

Abfall

1T vom Lager

Kuhllager

< Anlieferung

Lager

47



®Wg Kiichenplanung

Effiziente Laufwege

Im Betrieb von Groftkiichen bestehen verschiedene parallele Kreislaufe von
Lebensmitteln, Geschirrgut und Gastrobehaltern, z. B. von der Lagerung
zur Speisezubereitung und von der Speisenzubereitung zur Reinigung. Eine
effiziente Planung der Kreislaufe wirkt sich auf die Wirtschaftlichkeit des
Kiichenbetriebes aus.

Bei der Kiichenplanung der Funktionsbereiche ist auf eine reibungslose
Organisation der Ablaufe zu achten, vor allem auf kurze, geradlinige und
kreuzungsfreie Laufwege fiir die Mitarbeitenden. Zum Beispiel sind Lager-
und Kiihlraume direkt an die Zubereitungsraume der Kiiche anzugliedern.
Auch eine sinnvolle Planung des Spiilbereiches steigert die Effizienz der
Kiichenablaufe.

Info Platzbedarf fiir Laufwege und Arbeitsraumhdhen

Die Laufwegplanung in Kiichenbetrieben erfolgt hinsichtlich der
Hygieneanforderungen nach HACCP. Das Arbeiten in Kiichen regelt die
Arbeitsstattenverordnung (ArbStattV). Festgelegt sind: Arbeitsraumhdohen,
Mindestluftraum und Bewegungsflaichen am Arbeitsplatz.

Am Arbeitsplatz gilt eine freie Bewegungsflache von 1,50 m? als Ziel. Diese
darf an keiner Stelle weniger als 1,00 m breit sein. Die Mindesttiefe der
Bewegungsflache bei geblickter Haltung betragt mindestens 1,20 m. Der
Mindestluftraum je stindig Anwesendem betragt 15 m3,

Breite der Verkehrswege (Laufwege): Arbeitsraumhdhen:

bis 5 Personen mindestens 0,90 m

bei bis zu 50 m? mindestens 2,50 m

bis 20 Personen mindestens 1,00 m + bei>50 m? mindestens 2,75 m
bis 200 Personen mindestens 1,20 m + bei> 100 m? mindestens 3,00 m

+ bei>2000 m? mindestens 3,25 m

Zum Weiterlesen:

& Arbeitsstattenverordnung — ArbStattV
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5.2.2. Funktionsbereiche einer GroRRkiiche

Speisen

Die jeweiligen Verpflegungssysteme haben einen unterschiedlichen
Bedarf an Arbeits- und Lagerflachen sowie an technischer Ausstattung.
Die Anforderungen an die Technikrdaume, Sozialraume wie Umkleiden und
Pausenraume, Logistikflache und den Speisesaal bzw. die Mensa werden
innerhalb der Fachplanung zusatzlich beriicksichtigt.

Zum Weiterlesen:

@ Eine Ubersicht zur méglichen Ausstattung mit Geratschaften bietet
ein Leitfaden des Amts fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
Kitzingen-Wiirzburg auf den Seiten 33-34

Cafeteria-Ausgabe Karussell
Haubenspiil-
(MeravEiEulde Tisch Ablauftisch | maschine
Tisch I ‘ I ‘ ‘ ‘ mitAbzug
Druckgar-  Kombibrater HeiRluftdimpfer Geschirr- Zulauftisch
pfanne 10x GN-1/1 wagen/Regal und Spiil-
becken mit
Geschirr-__
Induktionsherd Speisenzubereitung Geschirrreinigung und Entsorgung brause‘ ‘
Geschirr- .
Tisch X = Riickgabe h Irr
Rolltisch ‘ | Handwasch- < GeSC
| becken
| Handwasch- G
‘ | becken & Abfall
— Rolltisch E
[=}
o
Tisch
Rollwagen
Speisenvorbereitung
Reine und unreine Arbeitsbereiche ‘ ‘
Gemiise-
waschbecken
Universal- Schneide- ‘ ‘
Kaffeemaschine Kichenmaschine  maschine —
== ‘ ‘ Handwasch- ‘
‘ ‘ ~ ~ becken -
Tiefkihl- . ‘ ‘ ; ‘ ‘
Schrank Regal - schfank Kihlsehrank B Tisch B Abfall &
1T vom Lager
WC Umkleide TK-Lager Kiihllager Lager & Anlieferung
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Reine und unreine Arbeitsbereiche
In GroRkiichen werden reine und unreine Arbeitsbereiche bzw. Arbeiten
raumlich oder zeitlich getrennt, um Kontaminationen mit Schmutz und

Krankheitserregern zu vermeiden.

Die Arbeitswege zwischen diesen Bereichen sind kreuzungsfrei zu planen.

Reine Bereiche Unreine Bereiche
« Spiilbereich mit sauberem « Lager fiir ungewaschenes Obst
Geschirr und Gemise
« Zubereitung der Speisen + Vorbereitung von
+ Speisenausgabe ungewaschenem Obst und
Gemise
+ Spilbereich mit benutztem
Geschirr

« Abfall-Lager
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Cafeteria-Ausgabe Karussell
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Prozentualer Platzbedarf der reinen und unreinen Bereiche:

Funktionsbereiche Zubereitungskiiche Mischkiiche Regenerierkiiche Ausgabekiiche
Unrein: Anlieferung 4 4 5 10
Unrein: Ungekihlte 5 3 4 _
Lagerung
Unrein: Gekiihlte 7 9 13 -
Lagerung
Unrein: Vorbereitung 11 5 = =
Rein: Zubereitung
warme/kalte Kiiche 2 22 = B
Rein: Speisenausgabe 16 20 23 30
Unrein Spiilkiiche:
Annahme des
schmutzigen Geschirrs 25 30 32 45
Rein Spiilkiiche:
Sauberes Geschirr
Unrein: Entsorgung 6 7 10 15

Prozentualer Platzbedarf der reinen und unreinen Bereiche, eigene Darstellung nach BMEL, 2014

Anlieferung

Die Anlieferung ist der Bereich fiir die Warenannahme. Es werden Rohwaren,
wie frische Lebensmittel, aber auch verzehrfertige Speisen angeliefert. Der
Anlieferungsbereich wird ausgestattet mit einer Waage, Temperaturmessgeraten
und Schreibgelegenheiten oder digitalen Schnittstellen zum Durchfiihren der
Mengen- und Qualitatskontrolle des Wareneinganges.

Anfahr- und Wendemoglichkeiten fiir Lieferfahrzeuge werden eingeplant.
Lieferungen der Waren tiber den Schulhof sollten zeitlich auRerhalb der
Pausen erfolgen. Die Anlieferung ist in einer gewissen Entfernung zum
Abfalllager einzurichten.

Funktionsbereiche  Zubereitungskiiche Mischkiiche Regenerierkiiche  Ausgabekiiche

Anlieferung 4 4 5 10

Prozentualer Platzbedarf der Anlieferung, eigene Darstellung nach BMEL, 2014
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Lagerung

Die bendtigte Flache fir die Lagerung ist malRgeblich vom jeweiligen
Speisenproduktionssystem abhangig. In einer Verteilerkliche werden z. B.
wenig Lagerflachen fir frische Rohwaren benétigt, beim Cook & Chill- oder
Freeze-System jedoch Flachen zum Lagern der gekihlten, fertigen Speisen.

AuRerdem ist die GroRe der Lagerflichen von den Lieferrhythmen der
Lebensmittel bzw. Speisen abhangig. Je seltener die Lieferungen, desto mehr
Platz wird fir gelagerte Waren geplant.

Die Lagerung ist in verschiedene Bereiche unterteilt, die jeweils
unterschiedliche Lebensmittel aufbewahren:

+ Kihlrdume mit Bereichen flr Milchprodukte, Eier, Gemiise und Obst
(gewaschen und ungewaschen getrennt)

Tiefkihlraume

Trockenlager, z. B. fiir Reis und Nudeln

Abfallentsorgung

Die meistgenutzten Lagerraume befinden sich optimalerweise nahe bei den
Vor- und Zubereitungsbereichen, um Laufwege im Kiichenalltag kurz zu
halten.

Lagerung frischer Rohwaren:

Bei der Lagerung ist das Prinzip ,,First in, First out” zu beachten. Damit ist
gemeint, dass Ware, die ein kirzeres Mindesthaltbarkeitsdatum hat, also auch
zuerst eingekauft und zuerst in die Lager gerdumt wurde, zuerst aufgebraucht
wird.

Alle Waren sind zu etikettieren oder zu beschriften. Verpackte Rohwaren
kénnen unabhangig von der hygienischen Anforderung gemeinsam gelagert
werden. Unverpackte Rohwaren werden getrennt voneinander gelagert, je
nach Produktgruppe.
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Funktionsbereiche  Zubereitungskiiche Mischkiiche Regenerierkiiche Ausgabekiiche
Ungekiihlte 5 3 4 _
Lagerung
Gekiihlte Lagerung 7 9 13 -
Entsorgung 6 7 10 15

Prozentualer Platzbedarf der Lagerung, eigene Darstellung nach BMEL, 2014

Info Kiihllagerung

Kiihllagerung fiir den Tagesvorrat:
+ Kuhlschranke werden mit Umluft betrieben
+ mit 1/1 GastroNormblechen oder Gittern bestiickbar
« Fir die Lagerung im Kiichenraum

Allgemein Kiihllagerung:

Kihlzellen werden empfohlen, teils begehbar
+ die Trennung von Fleisch, Gefliigel, Gemise ist zu beachten

 Industriekiihlschranke werden mit Umluft fir eine effiziente Kiihlung
betrieben

« Kihlschranke in Arbeitsraumen mit Fettdampf erfordern hohere
Wartungsintervalle. Damit macht es Sinn, den Kompressor aufterhalb
der Kiche zu installieren!

Tiefkiihllagerung:

« Tiefklhllagerung ist analog zur Kiihlung technisch zu betrachten
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Speisenvorbereitung

Die Vorbereitung der Speisen wird in reine und unreine Bereiche getrennt.
Die Vorgaben der Hygieneverordnung sind hier zu beachten. Im unreinen
Bereich wird z. B. Obst und Gemise gewaschen, im reinen Bereich werden
die Lebensmittel fir die Zubereitung vorbereitet, z. B. zerkleinert. In Kiichen
fur die Schulverpflegung werden in diesem Bereich oft Salate oder Desserts
hergestellt.

Der Raum fiir die Vorbereitung sollte ausreichend Licht und Beliftungs-
moglichkeiten aufweisen. Diese werden durch die Arbeitsstattenverordnung
(ArbStattV) vorgeschrieben. Die Beschaffenheit der Ausstattung, wie Schranke
oder Material fir Arbeitsflachen, ist aufgefiihrt.

Funktionsbereiche  Zubereitungskiiche Mischkiiche Regenerierkiiche Ausgabekiiche

Vorbereitung 11 5 = =

Prozentualer Platzbedarf der Speisenvorbereitung, eigene Darstellung nach BMEL, 2014

Info Hygieneordnung nach HACCP

HACCP steht fiir “Hazard Analysis and Critical Control Points”
(Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte) und ist ein systematischer
Ansatz zur Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit. Grundsatzlich sind
Klchenrdaume fiir jede Art der Lebensmittelverarbeitung geeignet. Wo
Gemduse verarbeitet wird, darf auch Fleisch verarbeitet werden. Aber nicht
gleichzeitig.

Dies ist im HACCP-Konzept mit Regeln (Temperatur, Liftung) und
Reinigungsanweisungen festzulegen und fortlaufend zu dokumentieren.
Die Einrichtung von Schulkiichen und Betriebsablaufe miissen
grundsatzlich mit der Lebensmitteliiberwachung abgestimmt werden.
Werden die Lebensmittel raumlich getrennt vorbereitet, wird ausreichend
Platz bendtigt. Platz kann eingespart werden, wenn die Lebensmittel
nacheinander vorbereitet werden. Jedoch ist dann ein hoherer zeitlicher
Arbeitsbedarf im GrofRkiichenalltag aufgrund der zusatzlichen
Reinigungsarbeiten zu beriicksichtigen.

Zum Weiterlesen:

@ Weitere Informationen finden Sie bei schuleplusessen.de
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Info beispielhafte Ausstattung der Speisenvorbereitung

Rolltisch mit Schublade

Rollwagen zum Transport

Tisch

Gemusewaschbecken

Handwasch- und Ausgussbeckenkombination
Abfallbehalter auf Rollen

Kiichentisch

Schneide- bzw. Aufschnittmaschine
Universalkiichenmaschine

Klhlschrank mit extern arbeitendem Kompressor
Tisch

TK-Schrank (nur zur Tagesbevorratung)

56



®Wga Kichenplanung

Cafeteria-Ausgabe

Karussell
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Funktionsbereiche

Zubereitung
warme/kalte Kiiche

Speisenzubereitung

Die Speisenzubereitung erfordert einen hohen Flachenbedarf fiir den
Warenablauf, die Gerdte selbst und die Arbeitsschritte. Die Zubereitung von
warmen Speisen wird rdumlich oder zeitlich (z. B. bei kleiner Kiiche) von der
Zubereitung kalter Speisen getrennt, um den Hygieneanforderungen im
Rahmen von Temperaturvorgaben gerecht zu werden.

In diesem Funktionsbereich werden die Lebensmittel gekocht, gebraten

oder regeneriert. Dazu sind die passende Geratetechnik, Strom- und
Wasseranschliisse sowie Liftungen vorzuhalten.

Zubereitungskiiche Mischkiiche Regenerierkiiche Ausgabekiiche

26 22 13 =

Prozentualer Platzbedarf der Speisenzubereitung, eigene Darstellung nach BMEL, 2014

Info beispielhafte Ausstattung der Speisenzubereitung
+ Regal

+ Unterschrank

+ Oberschrank

+ Handwaschbecken

+ Kiichentisch

+ Induktionsherdflache

+ Kiichentisch

+ Druckgarpfanne

« Kombibrater

+ HeiRluftdampfer 10 x 1/1 GN

« Kichentisch
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Speisen

Cafeteria-Ausgabe
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Info Mobiliar

Anforderungen an Tische und Abstellflachen fiir Kiichengerate

Material: Komplett aus Chrom-Nickel-Stahl 1.4301, Materialstarke: 0.9 bis
1.0 mm

Arbeitshoéhe der Tische ist festzulegen, i. A. 900 mm

Arbeitstiefe von Tischen i. A. 700 mm

Mobiliar fir Profikiichen wird auf verstellbaren Fiilten, auf Rollen oder
als Korpus geliefert, der auf Betonsockel montiert wird. Mobiliar darf
nicht auf den Boden gestellt werden, da sonst keine Reinigung darunter
moglich ist — zu reinigende Bereiche miissen sichtbar bleiben!

keine Abdeckung oder Verblendung installieren

Hohlbereiche in Feuchtrdumen sind ein Hygienerisikobereich

Info Ausstattung Regal

Aluminiumregal 1200 x 50 mm
4 Bbéden, geschlossen und aushangbar
Materialqualitat: Kunststoff, Aluminium (einfach zu reinigen), Edelstahl

Kein Holz, auch nicht beschichtet, wegen Hygiene!
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Beispielhafte Formulierung fiir die Ausschreibung fiir einen
Unterschrank mit Schiebetiiren

Male
2000 mm, T. 640 mm, H. 700 mm

Anwendungsbereich
Unterschrank mit Schiebetiiren, Ablageboden und Zwischenboden
Ausstattung

+ Vierseitig geschlossen mit glatten Seitenwadnden und Ablageboden

« Zwischenfach, in der Hohe 3-fach verstellbar

2 Schiebetiiren mit senkrechten Griffleisten

Zur Aufstellung auf héhenverstellbaren FiiRen

Ausfiihrung
« Selbsttragende Konstruktion
+ Hygienischer, reinigungsfreundlicher Ablageboden
+ Boden seitlich und hinten mit Radius 10 mm, 25 mm aufgekantet
+ Innen und auRen glattflachig
+ AuRenseite mit Mikrolonfeinschliff, Schliffrichtung horizontal
+ Ablageboden und Zwischenboden mit CNS-Verstarkungsprofilen
+ Glatter Zwischenboden, allseitig abgekantet auf Bodentrager aufliegend

+ Senkrechte Griffleiste, Schiebetiiren doppelwandig, oben aufgehangt,
auf Stahlkugellagern laufend, unten verdeckte Profilfihrung

« Schiebetiiren 23/15 mm stark, links innen liegend, rechts aufen liegend

+ Material: Komplett aus Chrom-Nickel-Stahl 1.4301, Materialstarke: 0.9
bis 1.0 mm
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Beispielhafte Formulierung fiir die Ausschreibung fiir einen
Oberschrank mit Schiebetiiren

Male
2000 mm, T. 400 mm, H. 600 mm

+ Glatter Zwischenboden, allseitig abgekantet auf Bodentrager aufliegend
« Senkrecht eingekantete Griffleiste

+ Schiebetliren doppelwandig, oben aufgehangt, gerauscharm auf
Stahlkugellagern laufend, unten verdeckte Profilfiihrung

« Schiebetiiren 18 mm stark, innen liegend
+ Rickwand und Abdeckung mit eingearbeiteter Aufhangevorrichtung
Uber die Lange des Oberschrankes zur leichten Wandmontage tiber

Z-Schiene

+ Material: Komplett aus Chrom-Nickel-Stahl 1.4301, Materialstarke: 0.9
bis 1.0 mm

« Moglich ist auch die Aufhangung durch Gewindestangen (abhéngig von
der Wand, auf der montiert wird)
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Beispielhafte Formulierung fiir die Ausschreibung fiir einen
mobilen Arbeitstisch

Zweiseitig offener Unterschrank mit glatten Seitenwdnden
und Ablageboden

Mit zwei Paar Lenkrollen Hohe 150 mm

Mit Arbeitsplatte aus 2 mm Chrom-Nickel-Stahl 1.4301
Unterseite verstarkt mit Versteifungsprofilen aus CNS
Eingearbeitete Tropfnase auf der Langsseite

Allseitig 50 mm abgekantet

Gesamtmale: L. 1420 mm, B. 738 mm, H. 850 mm

liefern und montieren

Beispielhafte Formulierung fiir die Ausschreibung fiir eine
Arbeitsplatte mit Herdausschnitt

Arbeitsplatte aus 2 mm Chrom-Nickel-Stahl 1.4301
Unterseite verstarkt mit Versteifungsprofilen aus CNS
Eingearbeitete Tropfnase auf der Langsseite

Rechts abgeschragt gemaR ortlichen Gegebenheiten

Dreiseitig 50 mm abgekantet, auf der Rickseite und rechts 50 mm
aufgekantet

Inklusive 1 St. Spiilbecken und dreiseitigem Wulstrand sowie Ausschnitt
fur Ceranfeld

MaRe Arbeitsplatte: L. 2810 mm, B. 800 mm, T. 50 mm

Liefern und montieren
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Beispielhafte Formulierung fiir die Ausschreibung fiir ein
InduktionsgroRkochfeld

Flachenbiindiges Modul mit Bedienpanel
Ausfiihrung

+ Flachenbiindiges, nahtloses Glaskeramik-Kochfeld mit 1 regelbarer

Heizzone mit 4 einzelnen Spulen mit Topferkennung
Flachendeckendes Induktions-GroRkochfeld zum Kochen und
Warmbhalten fiir grof3e Pfannen oder Topfe und ideal fiir kleine
Pfannen oder Sauteusen
Kurze Ankochzeiten, da keine Aufheizzeiten

+ Stufenlose Temperaturregelung fiir die problemlose, punktgenaue
Zubereitung auch empfindlicher Speisen

+ Elektronische Topferkennung mit optischer Anzeige bei nicht
geeigneten Pfannen

+ Ceranfeld: 400 x 400 mm

« 1Heizzone: 4 Spulen Durchmesser je 150 mm/je 2,0 kW
« Regelbereich: 1-8

+ Anschlusswert: 8 kW /400 V
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Beispielhafte Formulierung fiir die Ausschreibung fiir eine
Mittelhaube mit Beleuchtung

Mittelhaube Kasten Typ MK mit Lampenkastenbeleuchtung
MaRe: B. 1600 mm, T. 800 mm, H. 450 mm

Ausfiihrung

« Dunstabzugshaube aus Chrom-Nickel-Stahl Werkstoff 1.4301,
einheitlicher Mikrolonfeinschliff

+ Die Haube ist geschliffen und auflen mit Kunststofffolie beschichtet,
zum Schutz vor Kratzern auf dem Transport und auf der Baustelle bei

der Montage.

« Samtliche Verbindungsstellen verschweildt und sauber verschliffen
(nicht genietet und gelotet)

+ Schrag eingebaute Filtertrennwand mit herausnehmbarem
Flammschutzfilter zur Fettabscheidung

+ An der Unterseite umlaufende Fettauffangrinne mit Umschlag,
Fettablasshahn, Haubenflansch

« mit Lampenkasten inkl. Drahtglaseinlage und Lampen, komplett
verdrahtet, Befestigungszubehor

Beispielhafte Formulierung fiir die Ausschreibung fiir eine
Arbeitsplatte mit Spiilbecken

« Malie Arbeitsplatte: L. 4000 mm, B. 700 mm, H. 50 mm

« MaRe Spiilbecken: L. 500 mm, B. 400 mm, T. 250 mm

+ Arbeitsplatte aus 2 mm Chrom-Nickel-Stahl 1.4301

« Unterseite verstarkt mit Versteifungsprofilen aus CNS

+ Eingearbeitete Tropfnase auf der Langsseite

+ Dreiseitig 50 mm abgekantet, auf der Riickseite und links 50 mm
aufgekantet

« Enthalten: 2 mittig angeordnete Spilbecken, 1 seitlich angeordnetes
Handwaschbecken und ein dreiseitiger Wulstrand.
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Beispielhafte Formulierung fiir die Ausschreibung fiir einen
Hebelmischer 3/4“

+ Hebelmischer 3/4“ mit Schwenkauslauf

« Hochleistungspatrone mit Temperaturbegrenzung
« Schwenkauslauf 360°

+ Mischkomfortzone 120°

« Eindeutige Kennzeichnung kalt/warm auf dem Hebel
+ Ausladung: 300 mm

+ Auslaufhéhe: 255 mm

+ Kaltwasser: 3/4“

« Warmwasser: 3/4“
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Info zur MaReinheit GastroNorm (GN)

GastroNorm ist ein weltweit einheitliches MaRsystem in der gewerblichen
Kiiche. Durch die Normierung werden Prozesse in der Kiiche vereinfacht.

Ein GastroNorm entspricht einem Gefal mit den MaRen 530 mm x 325 mm.
Ein GefaR mit diesen MaRen wird auch als GN 1/1 bezeichnet. Andere MaRe
werden jeweils durch Teilung der Seitenmale erreicht. Die Gefdlitiefen bei

GastroNorm-Behaltern sind 20 mm, 65 mm, 100 mm, 150 mm und 200 mm.

Bei der Beschaffung der Gerate ist darauf zu achten, dass diese fiir die Nutzung
in GroRkichen ausgelegt sind.

Es herrschen z. B. Unterschiede fiir Gerite fiir den GroRRkiichenbedarf und
den Bickereibedarf.

Gerate und Zubehor fir Backereien folgen der Backernorm:
Linge (Breite): 600 mm. Tiefe: 400 mm. Hohe: 20 mm.

Entsprechend sind die Gerate und Regale beider Systeme nicht kompatibel!
Die GN ist relevant fir u. a. Behalter, Regale, Kiihlschrankaufbewahrung,
Konvektomaten, Spiilanlagen und zu finden in der Europdischen Norm

DIN EN 631: 1993 Werkstoffe und Gegenstande in Kontakt mit Lebensmitteln.
Info GroRkiichentechnik

GroRkiichen der Gemeinschaftsgastronomie werden unabhangig vom
Speisenproduktionssystem aus hygienischen Griinden mit spezieller Technik
und speziellen Mébeln ausgestattet.

Gerate und Mobiliar fiir private Kiichen sind nicht geeignet.

« Kichenmobel in Edelstahl V2A in unterschiedlichen Qualitiaten
(Blechstarke, Oberflache)

« Edelstahlist leicht zu reinigen
+ Kichengerdte in GroRkiichentechnik
Konvektomat, Druckgarpfanne, Induktionsherdplatten, Kombibrater

- auch hier gibt es unterschiedliche Qualitaten (GroRe, Ausstattung,
Verfahrensqualitat, Leistungsaufnahme)
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Info Kochtechnik - Multifunktionsgerite Konvektomat/Kombidampfer

Konvektomaten arbeiten mit Heil3luft, wahrend Kombidampfer
(auch Kombigarer) zusatzlich Dampf einsetzen. Bei der Konvektion
wird temperierte Luft mit einem Ventilator bewegt, sodass sich die
Warmelbertragung intensiviert.

Anwendung: Aufbereiten von Speisen durch Erhitzen, Braten, Backen,
Dampfgaren, Regenerieren, Grillen, Schmoren, Pasteurisieren, Rauchern,
Nieder-, Kerntemperaturgaren

GroRen: 6,10,12 x 1/1 GN, 6 x 2/3 GN

Diese Multifunktionsgerdte werden in unterschiedlichen Qualitaten
angeboten. Das bezieht sich auf die GroRe des Gerates und die
entsprechende Leistungsanforderung, was wiederum den Preis bestimmt.
Alle namhaften Hersteller bieten Prasentationen und Workshops an.

Installation - Leistungsaufnahme beachten
« Bauseits zur Verfiigung zu stellen:
+ Elektroanschluss
« Wasseranschluss (Wasserharte beachten, evtl. Ionenaustauscher
installieren)
« Kondensatablauf tiber Durchmesser 80 mm
+ Leistungsbereitstellung bauseits

« Inbetriebnahme durch Lieferanten

+ Schulung durch Lieferanten

Empfehlung:
Fachhandler fir GrofRklichentechnik oder Kiichenfachplaner hinzuziehen

68



®Wg Kiichenplanung

Info Kochtechnik — Multifunktionsgerite Kombibriter

Kombibrater sind Gerdte mit mehrfachen und sehr unterschiedlichen
Funktionen. Neben der origindren Braterfunktion fiir ein langsames Kochen
kdnnen sie wie eine Grillplatte, eine Fritteuse und eine Bain-Marie zum
Warmhalten eingesetzt werden.

Anwendung: Braten, Schmoren, Diinsten, Kochen, Kerntemperaturgaren,
Niedertemperaturgaren, Uberdruckgaren, Frittieren, Pasteurisieren

Grofle von 2 x 14 | bis zu 1 x 200 |
Installation - Leistungsaufnahme beachten
+ Bauseits zur Verfligung zu stellen:
+ Elektroanschluss
« Wasseranschluss
(Wasserharte beachten, evtl. Ionenaustauscher installieren)
+ Kondensatablauf Giber Durchmesser 80 mm
+ Leistungsbereitstellung bauseits
+ Eventuelle Bereitstellung eines Internetanschlusses

« Inbetriebnahme durch Lieferanten

+ Schulung durch Lieferanten

Empfehlung:
Fachhéndler fiir GroRRkiichentechnik oder Kiichenfachplaner hinzuziehen
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Info Kochtechnik — Multifunktionsgerite Druckdampfgarer

Ein Druckdampfgarer nutzt Wasserdampf zusammen mit hohem Druck,
um Gemdiise, Fleisch und Fisch zu garen. Der Einsatz von Druck verkdirzt die
Zubereitungszeit im Vergleich zum Dampfgarer. Druckdampfgarer ersetzen
Kippbratpfannen durch effizienteres Garen.

Anwendungen: Schnelles Dampfen, Pochieren, Blanchieren, Nieder-,
Kerntemperaturgaren

Druckdampfgarer werden von mehreren Grol3kiichentechnikproduzenten
angeboten.

Installation - Leistungsaufnahme beachten

« Bauseits zur Verfiigung zu stellen:

Elektroanschluss

Wasseranschluss (Wasserharte beachten, evtl. lonenaustauscher
installieren)

Kondensatablauf Giber Durchmesser 80 mm
Leistungsbereitstellung bauseits

+ Eventuelle Bereitstellung eines Internetanschlusses

« Inbetriebnahme durch Lieferanten

Schulung durch Lieferanten

Empfehlung:
Fachhandler fir GroRkiichentechnik oder Kiichenfachplaner hinzuziehen
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Speisenausgabe

Die Speisenausgabe verknlipft den Produktionsbereich mit dem Speiseraum.
Die produzierten Speisen werden hier den Schiiler*innen prasentiert. Die
Wahl des Ausgabesystems beeinflusst den Ablauf der Speisenausgabe.

Die Ausstattung der Speisenausgabe ist abhdngig vom jeweiligen
Ausgabesystem. Die verschiedenen Ausgabesysteme sind im Kapitel

Verpflegungsbetrieb naher beschrieben. Bei der Planung der Ausgabe ist
auch die Bestellung und Abrechnung der Speisen zu berlcksichtigen.

Funktionsbereiche = Zubereitungskiiche Mischkiiche Regenerierkiiche Ausgabekiiche

Speisenausgabe 16 20 23 30

Prozentualer Platzbedarf der Speisenausgabe, eigene Darstellung nach BMEL, 2014

Info beispielhafte Ausstattung der Speisenausgabe
« Salattheke mit Spuckschutz
« Speisenwarmer (Bain Marie)
+ Mobile Warmewagen
+ Vorlegebesteck
+ Tabletts
« Geschirr, z.B.
« Teller (groR, klein, tief)
Eintopfschalen
+ Schalchen (Salat, Dessert)
+ Besteck
+ Trinkbecher (Glas, Plastik), Karaffen
« Trinkwasserspender

« Thermophore (z. B. Warmverpflegung)

Stromanschlisse bedenken!
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Speisenausgabesysteme
Gangige Systeme sind:
« Tischgemeinschaft
« Thekenausgabe/Cafeteria-Line
+ Free Flow System

Bei der Anordnung der Speisenausgabe sind verschiedene Aspekte zu
berlicksichtigen:

Wird die Salatbar vor der Ausgabe der warmen Speisen positioniert, kann der
Nudging-Effekt ,frisch und gesund geht vor® genutzt werden.

Wird die Salatbar als freistehendes, von allen oder mehreren Seiten
zugangliches Karussell positioniert, werden lange Warteschlangen und
Ausgabestau vermieden.

Bei der Planung der Speisenausgabe entlang einer Theke, d. h. Cafeteria Line,
und nach dem Free Flow System ist die Beschaffenheit der Tablettrutschen
zu beachten, s. DIN 18865 GroRkiichengerate — Ausgabeanlagen (Teil 5:
Tablettrutschen - Anforderungen und Priifung).

Fir die Planung der Speisenausgabe ist zu priifen, ob mobile oder stationare
Elemente zum Einsatz kommen sollen. Ferner ist die Kapazitatsberechnung,

d. h. die Gasteanzahl, eine wichtige Kenngrolie.

Zum Weiterlesen:

@ Handlungsempfehlungen der Vernetzungsstelle Bayern zum Thema
Nudging

Leitfaden der Vernetzungsstellen zum Thema Verpflegungskonzepte
Empfehlungen fiir die Planung von Schulkiichen der DGUV
Empfehlungen der Vernetzungsstelle Bayern zur Essensausgabe

DHB
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Funktionsbereiche
Spiilkiiche

Entsorgung

Geschirrriicklauf

Der Riickgabebereich fiir benutztes Geschirr und Speisereste ist aus
hygienischen und arbeitsorganisatorischen Griinden raumlich moglichst
getrennt von der Speisenausgabe. Hier konnen Flachen fir das Sammeln
von Geschirr und Miill bzw. den Einsatz von Handwagen und Bandanlagen
eingeplant werden, die einen Transport in den Spiil- und Entsorgungsbereich
durch die Benutzung von Tabletts ermdglichen. Dartiber hinaus wird ein
System zum Sammeln von Leergut und Reststoffen wie z. B. Servietten oder
Rihrstabchen eingerichtet.

Geschirrreinigung und Entsorgung
Geschirrreinigung

Flr den kompletten Reinigungsprozess von Geschirr, Glasern, Tabletts sowie
Kochutensilien etc. sind entsprechende Flachen einzuplanen. Dies beinhaltet
sowohl die Annahme des Geschirrs als auch die eigentliche Spiilkiiche mit
den geeigneten professionellen Geschirrspllmaschinen.

Gewerbegeschirrsplilmaschinen verfiigen im Vergleich zu
Haushaltsspilmaschinen iber eine andere Reinigungsleistung und

sind fur die Einhaltung der hygienischen Vorgaben erforderlich.

Die Variation an Gewerbegeschirrspiilern ist vielfdltig. Es gibt
Wasserwechselmaschinen (Frischwasserspiiler), Tankmaschinen (Untertisch-
oder Haubengeschirrspiiler) und Spiilmaschinen mit Transportsystem,
die sich in Korbtransport- und Bandtransportspiilmaschinen unterteilen.
Die technische Ausstattung bei Gewerbegeschirrspilern ist primar auf
eine hohe Stundenleistung ausgerichtet. Sie sind den Erfordernissen

des gewerblichen Spiilens angepasst und ermoglichen einen rationellen
Betriebsablauf bei glinstigen Betriebskosten. Die Auswahl der passenden
Gewerbegeschirrspiilmaschine kann nicht pauschal getroffen werden,
sondern richtet sich nach der individuellen Situation.

Zubereitungskiiche Mischkiiche Regenerierkiiche Ausgabekiiche
25 30 32 45
6 7 10 15

Prozentualer Platzbedarf der Geschirreinigung und Entsorgung, eigene Darstellung nach BMEL, 2014

Zum Weiterlesen:

& Praxishandbuch fir Gewerbliches Geschirrspiilen
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Entsorgung
Auch fir den Bereich der Entsorgung sind notwendige Flachen
einzukalkulieren. Der gesamte Abfall wird separat gesammelt und in ein
gesondertes Lager transportiert. Die unterschiedlichen Arten von Abfall sind
getrennt voneinander zu sammeln.
Achtung: Bei Lebensmittelabfall im Haus muss dieser gekiihlt gesammelt
werden. Hierfir gibt es in der Gemeinschaftsgastronomie passende
Abfallklhler bzw. Konfiskatkihler. Ein gutes Lagermanagement kann hohe
Kosten fiir die Entsorgung vermindern.
Spilbereich
Beispielhafte Ausstattung des Spiilbereichs

« Kombination von Handwasch- und Ausgussbecken

+ Geschirrwagenregal

+ Regal fiir Topfe

+ Ablauftisch

« Haubenspilmaschine mit Abzug tiber Eck

« Zulauftisch und Spiilbecken mit Geschirrbrause zur Vorreinigung

« Tisch zur Ablage unsauberen Geschirrs aus der Geschirrriickgabe

« Abfallbehilter auf Rollen
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Cafeteria-Ausgabe Karussell
Abzugshaube Tisch
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Kaffeemaschine Kiichenmaschine  maschine
l‘ l‘ Handwasch-
@ becken
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Schrank Regal Kuhlsehrank U Tisch U
& Sigrir Abfall 8
1 vom Lager
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s Spiilbereich

75



®Wg Kiichenplanung

Info Liiftung im Spiilbereich

« Das Be- und Entliiften des Spiilbereiches ist von hoher hygienischer
Bedeutung

Feuchtigkeit begtlinstigt mikrobielles Wachstum

Eine Fachberatung ist notwendig

Hierfir relevante Richtlinien [Link Anhang]
+ VDI-Richtlinie 2052 Raumlufttechnische Anlagen fiir Kiichen
+ VDI-Richtlinie 3803 Raumlufttechnik — Bauliche und technische
Anforderungen - Zentrale RLT-Anlagen
Info gewerbliche Geschirrspiilmaschinen
« Leistungsaufnahme beachten
 Bauseits zur Verfligung zu stellen
+ Elektroanschluss
« Wasseranschluss

« Wasserharte beachten

+ evtl. Ionenaustauscher installieren

Empfehlung:
Fachhandler fir GrolRklichentechnik oder Kiichenfachplaner hinzuziehen

Kommissionierung — Speisenverteilung an externe Ausgabekiichen

Die Kommissionierung umfasst die Auslieferung von Speisen in Transport-
behaltern an Schulen und/oder andere Einrichtungen wie Kindergarten mit
Transportfahrzeugen. Es konnen verschiedene Vor- und Nachbereitungstatigkeiten
anfallen. Kiichen, die als Zentralkiiche weitere Speisenausgabestellen versorgen,
haben einen Kommissionierbereich einzuplanen.

Dazu gehoren:

+ Speisentransportwagen bzw. Speisentransportboxen fiir die Warm- und
Kaltversorgung mit 1/1 GastroNorm-Einschiiben

+ Anschlussleistung und Steckdosenplatze (entsprechend einplanen)

76



®Wg Kiichenplanung

5.2.3. Rechtliche Anforderungen

Bei der Kiichenplanung miissen verschiedene rechtliche Anforderungen
beachtet werden, die fiir den spateren Betrieb bedeutsam sind. Die Kiiche
muss so geplant werden, dass bauliche und hygienische Anforderungen
eingehalten werden. Aullerdem miissen Vorgaben zur Arbeitssicherheit
eingehalten werden kénnen. Auch die Ausschreibung zu Planung, Bau
und Betrieb unterliegt rechtlichen Anforderungen. Das Hinzuziehen von
Expert*innen ist unerlasslich.
Wichtige Expert*innen sind:

« Fir Bau und Planung: Bauamt, Planungsamt, Architekt*in

« Fir Planung und Hygiene: Lebensmitteliiberwachung

« Fir Arbeitssicherheit: Berufsgenossenschaft, Unfallkassen
Ein weiterer wichtiger Ansprechpartner ist die ortliche IHK.
Die Aufzdhlung ist nicht vollstandig.
Gesetzliche Bestimmungen

Gesetzliche Bestimmungen erstrecken sich {iber:

« Kiche als Raum (z. B. Raumluftqualitat, Wasser- zu- und -ablauf,
Trinkwasserqualitat)

+ Anforderungen an Geréte (z. B. elektrisch betriebene Maschinen,
ergonomische Formen)

« Umgang mit Lebensmitteln (z. B. Gber die Kiihlkette)
« Hygieneanforderungen

« Materialien von Arbeitsgeraten, die mit Lebensmitteln in Kontakt
kommen

+ Ablauf einer Prozesskette
+ Abfallentsorgung

Eine Reihe relevanter Gesetze und Normen befindet sich im Anhang.
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5.3. Versorgung der Kiiche

Fir einen reibungslosen Arbeitsablauf in der Kiiche sind verschiedene
organisatorische Aspekte zu planen. Eine ausreichende Versorgung mit
Energie, Wasser und frischer Luft sichert den Betrieb der Geratschaften und
informationstechnische Einrichtungen erleichtern die Arbeit.

5.3.1. Regeln fiir die Installationen von Gas, Wasser und Strom

Fur alle PlanungsmaRRnahmen gilt:

Male, Materialien, Durchgangsbreiten, Leuchtenpositionen und -anzahl
sind durch Fachplaner, Brandschutz, Statik, Elektro sowie das ausfiihrende
Architekturbiiro zu iberpriifen und auf das Brandschutzkonzept, die
Landesbauordnung, die giiltigen DIN-Normen, allgemeine technische
Richtlinien und Arbeitsstattenrichtlinien anzupassen. Fir die Richtigkeit und
spatere Ausflihrung wird vom Lieferanten keine Gewahr ilbernommen.

Die Gerate fiir den Kiichen- und Speisenausgabebereich werden vom
Hersteller nach Angebot geliefert. Anschliisse von Gas, Wasser und Strom sind
bauseits vom Gebaudeinhaber zur Verfiigung zu stellen. Bei jeder Installation
ist die ausreichende und sichere Zurverfligungstellung zu priifen und zu
dokumentieren.

5.3.2. Energieversorgung

In GroRkiichen werden Kiichengerdte zum Zubereiten, Kiihlen und Warmhalten
der Speisen im grofRen Stil benutzt. Diese Kiichenprozesse bendtigen

Energie. Energie wird in GrolRkiichen zudem zur Belichtung, zum Beheizen,

zum Be- und Entliiften der Raumlichkeiten sowie fiir die Reinigung von
Gastronormbehaltern, Geraten zur Speisezubereitung und Geschirrgut benétigt.
Der Energieverbrauch der Gerdte ist besonders abhangig von ihrer Anwendung
im GroRkichenalltag, zudem auch von der Art des Energietragers, dem
Geratetyp und der technischen Ausstattung sowie dem Alter der Gerate.

Zum Weiterlesen:

@ Konkrete Hinweise zum energiesparenden Umgang mit Kiichengeraten
sind im Leitfaden .Klima schiitzen und Kosten senken — Ein Leitfaden zur
Energieeffizienz in GroRkiichen“ des Industrieverbandes Haus-, Heiz-
und Kiichentechnik e.V. (HKI)

@ Praxishandbuch Gewerbliches Geschirrspilen
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Leistungsbedarf

Bei Neubau, Umbau bzw. Erweiterung der Schulkiiche ist auf eine
ausreichende Leistungsbereitstellung zur Energieversorgung weiterer
Geratschaften zu achten. Ein Schaltschrank ist mit ca. 20 % mehr
Anschlusskapazitat bereitzustellen, als es fir die aktuelle Inbetriebnahme
notwendig ware.

Bei der Nachriistung von Kiichengeraten mit einer modernen Bauweise ist
es wichtig zu beachten, dass diese meist einen héheren Leistungsanspruch

haben.

Beispiel: Kippbratpfanne aus Gusseisen ca. 10 kW, vergleichbares
Kippbratsystem heute: ab 17 kW Anschlussleistung

Beispiel: Herdplatte Glaskeramik ca. 4000 W, vergleichbare Herdplatte
Induktion 5000 W (Glaskeramik hat eine erhéhte Abwarme, wahrend
Induktion hohere Stromspitzen aufweist)

Esistin jedem Fall vor dem Kauf eines Kiichengerates gleich welcher Art
zu priifen, ob am Ort der Anlage ausreichend kW-Leistung zur Verfligung
gestellt werden kann.

Info Elektroinstallation

Anforderungen Strom:

« nach Aufstellung des Gerateplans ist fiir die Dimensionierung der
Stromversorgung die Gesamtstrommenge zu kalkulieren

+ nach Kalkulation der Strommenge ist der Verteiler des Stromes zu
dimensionieren

« Stromverteilung (Verteilerkasten): grundsatzlich: kalkulierte
Strommenge + 25 % beriicksichtigen

Anforderungen Steckdosen:
+ Einzelabsicherung je nach Anschlussleistung der Gerdte priifen

« Auf Drehstromanschliisse (380 V) achten (Konvektomat, Druckgarer,
Spiile, usw.)
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Leistungsumfang:

« ausreichend Anschliisse an den Arbeitstischen installieren fir z. B.
Pirierstab, Riihrmaschine

+ Leistungsabsicherung zu den Kiichenmaschinen, Kaffeemaschine
beachten

« Kiihlaggregate immer einzeln absichern!

5.3.3. Wasserversorgung
Bei der Installation von Wasser ist darauf zu achten, dass 6ffentliche Gebiude
eventuell keine Warmwasserversorgung haben. Dann ist eine eigene
Warmwasseraufbereitung zu installieren. Die Kosten dafiir sind zu beachten.
In einer Grol3kiiche wird viel Wasser in kurzer Zeit benétigt. Daher ist auf die

Rohrleitungsquerschnitte zu achten. Bei unzureichender Wasserzufuhr kann
es zu Verzégerungen im Betriebsablauf kommen.

Info Wasserinstallation
Wasser (warm/kalt):
+ Rohrleitungsquerschnitt beachten wegen der bendtigten Wassermenge
pro Minute
- Zeitfaktor bei der Befiillung der Becken, z. B. zum Waschen von
Gemdse, Salat
+ Fur Dimensionierung von Durchlauferhitzern
Heillwasser: mind. 55 °C, dauerhaft
« in offentlichen Gebauden wird meist nur bauseits Kaltwasser angeboten
+ Das heildt, fir HeiRwasser kann ein Boilersystem notwendig werden
oder der Aufbau einer Heillwasserversorgung fiir die Kiiche. Dies muss

durch ein Fachunternehmen gepriift werden!

« Leistung der Menge Wasser vor Ort beachten und dimensionieren
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Wasseranschliisse typischerweise fiir
« Bodenreinigung
+ Handwaschbecken
« Kombidampfer
+ Backautomaten
+ Druckgarpfannen

« Spilanlagen

5.3.4. Wasserentsorgung

Die Kiichenfachplanung unterstitzt die GroRkiichen bei dem Entwurf eines
Entwasserungskonzeptes. Dies ist notwendig, da die Abwdsser von GroRkiichen
teilweise durch die Speisenherstellung mit pflanzlichen und tierischen

Fetten belastet sind. Das Wasser wird z. B. beim Braten in Kippbratpfannen
und bei deren Reinigung mit Fett belastet. Die Bodenablaufe vor diesen
Geratschaften sind mit der Vorbehandlungsanlage zu verbinden.

Die Installation von Fettabscheidern ist verpflichtend. Diese sind
Vorbehandlungsanlagen, die die Fette aus dem Abwasser auffangen, bevor
es mit dem Ubrigen Abwasser abgeleitet wird. Es gibt verschiedene Normen
und Richtlinien, die den Umgang mit Abwasser regeln. Informationen zur
Abwasserbehandlung und empfohlener Abwasserreinigung geben die
ortsansassigen Stadtwerke.

Hinweis: Aus der DIN EN 1825-2 kann entnommen werden, dass
»Kichenbetriebe® und ,Essensausgabestellen (mit Riicklaufgeschirr)“
einen Fettabscheider bendtigen, so dass es bereits ausreicht, wenn Essen
ausgegeben und nicht vor Ort in einer Kiiche gekocht und zubereitet
wird. Die Verpflichtung zum Einbau des Fettabscheiders trifft zudem den
Grundstiickseigentimer bzw. die Grundstiickseigentiimerin und nicht den
Mieter/Pachter.

Das Abwasser von GroRRkiichen kann zudem noch zur Warmegewinnung
genutzt werden.

Zum Weiterlesen:

@& Weiterfuhrende Informationen zur Energiegewinnung aus Abwasser
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Info Abwasser
Anforderungen an Gerdte und Boden beziiglich des Abwassers:
« Bodenablauf fiir z. B. Druckgarpfanne, Kippkochbrater

« Abwasserleitung dm=80 mm fiir Kippkochbrater und HeiRluftdampfer
(Kondensatablauf)

+ Fettabscheider: wird kommunal geregelt, Information der zustandigen
Stadtwerke

« Kompressor fiir Kiihlschrank: Ist, wenn méglich, aulRerhalb des
Kichenbereiches zu installieren

« Schnittstellen definieren (hausseitig/gerateseitig)

« Gerdte werden nicht mit Anschlussleistung geliefert, das ist bauseitig
zu l6sen

5.3.5. Liftungstechnik: Luft und Abluft

Be- und Entliiftungsanlagen in GroRkiichen saugen beim Kochprozess
entstehende gesundheitsschadliche Stoffe fir die Mitarbeiter*innen aus
der Raumluft ab. Durch Umluftsysteme mit Filtern oder der Zufiihrung von
AuRenluft wird frische Luft wieder in die Raumlichkeiten gefiihrt. Zudem
werden Temperatur und Luftfeuchte in der Kiiche reguliert. Voraussetzung
zur Bemessung von Abluftmengen ist die finale Planung der Kiichengerate,
die Hitze produzieren (Koch- und Spiilgerate). Deren Leistung bestimmt die
durchschnittliche Abluftmenge.

Entsprechend der Abluftmenge sind Abluftkanale zu planen. Dies ist bei
Neubauten schon bei der Bauplanung zu berticksichtigen.

Nachtraglich installierte Gerate kénnen auch mit Kondensabzugshauben
installiert werden. Die Kosten fiir Zu- und Abluft sind auch bei der
Kostenschdtzung des gesamten Kiichenvorhabens nicht zu vernachlassigen.
Uber die Zuluft werden die meisten Kiichen auch mit Wiarme versorgt.

Die Zuluftmenge ist abhdngig von der Abluftmenge. Durch den Einbau von
Warmetauschern ergeben sich Einsparpotenziale bei Energiekosten.

Nach den technischen Regeln fiir Arbeitsstatten (ASR A3.5) sollte die
Mindestraumtemperatur bei stehender und gehender, mittelschwerer
Tatigkeit mindestens 17 °C betragen. Die Raumtemperatur sollte 26 °C nicht
uberschreiten.
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Bedeutend fiir das Wohlbefinden der Mitarbeiter*innen ist nicht nur

die Temperatur, sondern auch die Luftfeuchtigkeit. Ein effizientes
Beliiftungssystem ist unerldsslich. Weitere Vorgaben zum Arbeiten in Kiichen
liegen in der DGUV Regel 110-003 vor.

Raumlufttemperatur in °C Raumluftfeuchte in %
20 80
22 70
24 62
26 55

Relative Luftfeuchte in der Aufenthaltszone
(Eigene Darstellung nach Schwarz et al., 2010, S. 249)

Zum Weiterlesen:

@ Vertiefende Informationen Kiiche und Technik Teil II

Info Liiftung

Anforderungen an die Zuluft:

Zuluft in der GroRkiche ist im Spilbereich wichtig, da die Gerate
trocknen kdnnen miissen

Die Mengen der abgefiihrten Abluft werden als Frischluft der Kiiche
wieder zugefiihrt

Uber die Zuluft wird auch die Temperatur im Raum geregelt,

d.h. Anschluss an das Warmesystem im Haus (damit entfallen
Heizungsaggregate im Raum)
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Anforderungen an die Abluft:
+ Grundlage zur Ermittlung der Luftmengen nach DIN EN 16 282-01

« die Abluftmenge in m® wird anhand der Energieleistung der
Kochsysteme berechnet

+ Fir die Planung heif3t das:
1. Gerateplan mit Leistungsangaben erstellen
2. Abluftschidchte dimensionieren
3. Abluftschachte architektonisch einplanen. Achtung! Im Gebaude:
es ist darauf zu achten, dass eine Reinigung und Wartung moglich ist!
Zu installieren sind im Beispielplan:
« Liftungsanlage Spilbereich

+ Liftungsanlage Kochbereich

+ Abluft kann auch mit der Installation von Kondensatabzugshauben
(Konvektomat) kompensiert werden (Kostenbetrachtung)

5.3.6. Informationstechnik (IT)

Die Kiichengerdte fiir GroRkiichen werden vermehrt vernetzungsfahig
ausgebaut. Dies erméglicht die Steuerung und Uberwachung der
Klchenprozesse von einem Leitstand aus. Dabei diirfen Anforderungen an
die Datensicherheit nicht aulRer Acht gelassen werden.

Diese Leittechnik der Kiichenprozesse kann im Rahmen des HACCP-Systems

genutzt werden, z. B. beim Festhalten der Temperaturen von Kiihlrdumen
und zum Aussenden von Alarmmeldungen bei Nichteinhaltung der
vorgegebenen Grenzwerte.

AuRerdem werden durch den Einsatz der Technik Garprozesse verbessert
und die Arbeit fir die Mitarbeiter*innen in der Kiiche erleichtert, da

z.B. die passenden Gar- oder Regenerierzeiten fiir jedes Gericht einzeln
hinterlegt werden kénnen. AuRerdem kénnen Serviceleistungen leichter
erbracht werden, da Techniker z. B. von aulRerhalb auf die Gerdte zugreifen
kénnen. Neue Gerate kdnnen auch einen bevorstehenden Wartungsbedarf
selbststandig melden.

Bei der Kaufentscheidung fiir smarte Kiichentechnik ist zu beachten, dass
kommunikationsfahige Gerate oft nur mit anderen Geraten des gleichen
Herstellers interagieren kénnen.

84



®Wg Kiichenplanung

5.4. Der Prozessablauf

Die Kiichenplanung sowie Bau und Inbetriebnahme folgen bestimmten
Regeln, die gesetzlich festgelegt sind.

5.4.1. Ausschreibung

Ausschreibungen werden fiir die baulichen Leistungen, wie die Kiichen- und
Speiseraumausstattung, formuliert. Es empfiehlt sich, diese von Beginn an
mitzudenken.

Der Schultrager erstellt in Zusammenarbeit mit der Schule und Vergabe-
rechtsexpert*innen bzw. Fachplanenden die Leistungsbeschreibungen
und Ausschreibungsunterlagen. Es ist das geltende Vergaberecht zu
beriicksichtigen. Nach dem Vergaberecht wird zwischen Planungs-, Bau-
und Lieferleistungen unterschieden.

Planungsleistung

Planungsleistungen sind Dienstleistungen und werden von Architekten und
Fachplanern nach der ,Honorarordnung fir Architekten und Ingenieure®
(HOAI) abgerechnet und wirken sich auf die Kalkulation einer Investition
aus. Die Leistungen werden nach dieser Verordnung auf bestimmte
Leistungsphasen verteilt.

Die Leistungsphasen dienen dem Zweck, die Entgelte der Leistungserbringer
mit Hilfe bestimmter zugeteilter Anteile des Gesamthonorars berechnen

zu kdnnen. AuRerdem regelt die Verordnung die Leistungspflichten des
Auftragnehmers und des Auftraggebers.
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Leistungsphasen nach HOAI

Grundlagenermittlung - Vorstellungen und Anforderungen des Auftrag-
gebenden sammeln fiir die Konzeption des gemeinschaftsgastronomischen
Betriebs und als Grundlage von Planung und Ausfiihrung

Vorplanung - Planungskonzeption und Kostenvoranschlag im Hinblick
auf den Bau und das Raumprogramm entwickeln

Entwurfsplanung - Funktionsbereiche und Gerate mit Hilfe der
Ablaufplanung einrichten und technischen Ausbau/Bau an die
Kichenfachplanung anpassen

Genehmigungsplanung - Vorlagen fiir die Baugenehmigung erarbeiten,
vervollstandigen, anpassen und Baugenehmigung beantragen

Ausfiihrungsplanung - Entwurf weiter ausarbeiten, auf dessen Basis
die Grundlage fir die Leistungsverzeichnisse erarbeiten

Vorbereitung der Vergabe - Leistungspakete ausarbeiten und Angebote
einholen

Mitwirkung bei der Vergabe — Angebote unabhangig durch den
Kichenfachplanenden priifen und Vergabeempfehlungen erstellen lassen

Objektiiberwachung (Bauleitung) - Kiichenfachplanender tberpriift
die erbrachten Leistungen und Ausfiihrungen der Firmen; Abnahme und
Kostenkontrolle

Objektbetreuung — Nach Fertigstellung tGberpriifen auf Mangel,
Dokumentation

Bauleistungen

Eine Bauleistung ist jede Leistung, durch welche eine bauliche Anlage
(Bauwerk) errichtet oder geandert wird.

Lieferleistungen

Es handelt sich um eine Lieferleistung, wenn der Wert der zu liefernden
Leistung tiberwiegt. Beispiele hierfiir sind reine Lieferung von
Baustoffen oder Fertigteilen oder auch die Lieferung und Montage von
Kiicheneinrichtungsgegenstanden.
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5.4.2. Baubetreuung: Bau und Installation
Bauausfiihrung:
Bei einer Bauausfiihrung im Bestand ist es notwendig, alle MalRe und
MaRnahmen zu priifen. Das beginnt bei den Fahrstuhlabmessungen,
Treppenaufgangen, Fensterbreiten, Tirbreiten.
Die Maschinen werden fiir eine Lieferung und Installation zunachst bei den
Lieferant*innen oder Hersteller*innen zerlegt und dann im Kiichenbereich
neu installiert. Dennoch ist es wichtig, dass eine Lieferung gewahrleistet ist.
Baustellenorganisation:
Eine grolRere Baumalinahme erfordert eine Koordinierung der

unterschiedlichen Installationen. Daher ist eine Vorgabe, die die Arbeiten an
der Baustelle regelt, empfehlenswert.

5.4.3. Inbetriebnahme und Einarbeitung
Schulungen und Einarbeitungen an Gerdten finden teilweise beim Hersteller
statt. Hersteller von Geraten bieten auch Seminare fiir die Nutzung ihrer

Gerate an.

Dies ist bei der Ausschreibung der Gerdte zu vereinbaren.



Anhang

Hier finden Sie einen Auszug der technischen Normen,
Richtlinien, Regeln und Vorschriften fiir GroRkiichen und
deren Bau

Unfallverhiitungsvorschriften

Technische Normen und Regeln
Gas
Wasser
Liftung
Energiemanagement
GroRkiichengerate
Sonstige
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Anhang

Unfallverhitungsvorschriften

Die Verordnung (iber Arbeitsstatten (Arbeitsstattenverordnung — ArbStattV)
dient dem Schutz und der Sicherheit von Beschiftigten in Arbeitsstatten.

Hinzu kommen die Technischen Regeln der Arbeitsstatten (ASR), welche
vom Ausschuss fiir Arbeitsstatten (ASTA, ein Beratungsgremium des
Bundesministeriums fir Arbeit und Soziales - BMAS) erarbeitet werden.
Die Berufsgenossenschaften erlassen die Unfallverhltungsvorschriften
(UVV) der gesetzlichen Unfallversicherung. Die Deutsche Gesetzliche
Unfallversicherung (DGUV) unterstiitzt mit einem Regelwerk fiir
GroRkiichen mit

« DGUV Regel 110-001 Arbeiten in Gaststatten

+ DGUV Regel 110-003 Branche Kiichenbetriebe
Zum Weiterlesen:
@ Informationen zur Arbeitsstattenverordnung (ArbStattV)
@ Technische Regeln fir Arbeitsstatten (ASR)

@ Arbeiten in Gaststatten
@ Branche Kiichenbetriebe
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https://www.baua.de/DE/Themen/Arbeitsgestaltung/Arbeitsstaetten/Arbeitsstaettenverordnung
https://www.baua.de/DE/Angebote/Regelwerk/ASR/ASR.html
https://publikationen.dguv.de/regelwerk/dguv-regeln/905/arbeiten-in-gaststaetten?c=119
https://publikationen.dguv.de/regelwerk/dguv-regeln/1338/branche-kuechenbetriebe?c=14

Anhang

Gas

« DIN 3383 Anschluss von Gasgeraten (Teil 1: Gassteckdosen, Sicherheits-

Gasschlauchleitungen, Teil 2: Gasschlauchleitungen fir festen
Anschluss)

- DIN 18160 Abgasanlagen (mehrere Teile)

- DIN 18870 GrolRkiichengerate — Grenzwerte fiir Abgasverluste

Der Deutsche Verein des Gas- und Wasserfaches e.V. (DVGW) unternimmt

technische Regelsetzung und erstellt DVGW-Arbeitsblatter, welche als
allgemein anerkannte Regeln der Technik fiir Arbeit im Bereich Gas und
Wasser eingestuft werden.

Zu den DVGW-Arbeitsblittern fiir gewerbliche Kiichen gehéren:

G 600 | Technische Regel fir Gasinstallationen; DVGW-TRGI

G 631 | Installation von gewerblichen Gasgeraten in Anlagen fir
Béckerei und Konditorei, Fleischerei, Gastronomie und Kiiche, Raucherei,
Reifung, Trocknung sowie Wascherei

G 459-1 | Gas-Netzanschliisse fir maximale Betriebsdriicke bis
einschlieRlich 5 bar

G 459-2 | Gas-Druckregelungen mit Eingangsdriicken bis 5 bar

und Auslegungsdurchflissen bis 200 m*/h im Normzustand in
Netzanschlissen; Funktionale Anforderungen

G 491 | Gas-Druckregelanlagen fiir Eingangsdriicke bis einschlieRlich
100 bar

G 1020 | Qualitatssicherung fiir Planung, Erstellung, Anderung,
Instandhaltung und Betrieb von Gasinstallationen

Zum Weiterlesen:

Gasinstallationen fir die gewerbliche Nutzung

Arbeitsblatt G 600 2018-09 Technische Regel fiir Gasinstallationen;

DVGW-TRGI

Arbeitsblatt G 631 2012-03 Installation von gewerblichen Gasgeraten

in Anlagen fiir Backerei und Konditorei, Fleischerei, Gastronomie und

Kiiche, Raucherei, Reifung, Trocknung sowie Wascherei

Arbeitsblatt G 459-1 2019-10 Gas-Netzanschliisse fiir maximale

Betriebsdriicke bis einschlieRlich 5 bar

Arbeitsblatt G 459-2 2015-11 Gas-Druckregelungen mit

Eingangsdriicken bis 5 bar und Auslegungsdurchfliissen bis 200 m3/h im

Normzustand in Netzanschliissen; Funktionale Anforderungen

Arbeitsblatt G 491 2022-07 Gas-Druckregelanlagen fir Eingangsdriicke

bis einschlieRlich 100 bar

Arbeitsblatt G 1020 2010-01 Qualitdtssicherung fiir Planung, Erstellung,
Anderung, Instandhaltung und Betrieb von Gasinstallationen
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https://www.dvgw.de
https://www.dvgw.de/themen/gas/installation-und-anwendung/gewerbliche-anwendung
https://www.dvgw-regelwerk.de/plus/#technische-regel/dvgw-arbeitsblatt-g-600/d8910c
https://www.dvgw-regelwerk.de/plus/#technische-regel/dvgw-arbeitsblatt-g-600/d8910c
https://www.dvgw-regelwerk.de/plus/#technische-regel/dvgw-arbeitsblatt-g-631/cc8b22
https://www.dvgw-regelwerk.de/plus/#technische-regel/dvgw-arbeitsblatt-g-631/cc8b22
https://www.dvgw-regelwerk.de/plus/#technische-regel/dvgw-arbeitsblatt-g-631/cc8b22
https://www.dvgw-regelwerk.de/plus/#technische-regel/dvgw-arbeitsblatt-g-459-1/3fc61b
https://www.dvgw-regelwerk.de/plus/#technische-regel/dvgw-arbeitsblatt-g-459-1/3fc61b
https://www.dvgw-regelwerk.de/plus/#technische-regel/dvgw-arbeitsblatt-g-459-2/a4bfc4
https://www.dvgw-regelwerk.de/plus/#technische-regel/dvgw-arbeitsblatt-g-459-2/a4bfc4
https://www.dvgw-regelwerk.de/plus/#technische-regel/dvgw-arbeitsblatt-g-459-2/a4bfc4
https://www.dvgw-regelwerk.de/plus/#technische-regel/dvgw-arbeitsblatt-g-491/e777e1
https://www.dvgw-regelwerk.de/plus/#technische-regel/dvgw-arbeitsblatt-g-491/e777e1
https://www.dvgw-regelwerk.de/plus/#technische-regel/dvgw-arbeitsblatt-g-1020/6ab8fc
https://www.dvgw-regelwerk.de/plus/#technische-regel/dvgw-arbeitsblatt-g-1020/6ab8fc

Anhang

Wasser

Trinkwasser:

DIN 1988 Technische Regeln fiir die Trinkwasser-Installationen (mehrere
Teile)

VDI/DVGW 6023 | Hygiene in Trinkwasser-Installationen — Anforderungen
an Planung, Ausfiihrung, Betrieb und Instandhaltung

Abwasser:

DIN 4040-100 Abscheideranlagen fiir Fette — Teil 100:
Anwendungsbestimmungen flir Abscheideranlagen fiir Fette nach DIN EN
1825-1 und DIN EN 1825-2

DIN EN 1825 Abscheideranlagen fir Fette (Teil 1: Bau-, Funktions- und
Priifgrundsatze, Kennzeichnung und Giiteliberwachung, und Teil 2: Wahl
der NenngroRRe, Einbau, Betrieb und Wartung)

DIN 1986-100: Entwdsserungsanlagen fir Gebaude und Grundstiicke -
Teil 100: Bestimmungen in Verbindung mit DIN EN 752 und DIN EN 12056
DIN EN 752 Entwasserungssysteme auRerhalb von Gebauden

DIN EN 12056 Schwerkraftentwdsserungsanlagen innerhalb von
Gebauden (Teil 1-5)

DIN 1986 Entwasserungsanlagen fiir Gebaude und Grundstiicke (mehrere
Teile)
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Anhang

Liftung

- DIN EN 16282 | Einrichtungen in gewerblichen Kiichen - Elemente zur
Be- und Entliftung (mehrere Teile)

Der Verein Deutscher Ingenieure e.V. (VDI) gibt eine Reihe von Richtlinien fir
gewerbliche Kiichen heraus. Zu den VDI-Liftungsregeln gehoren:

« VDI 2052 Blatt 1 | Raumlufttechnik — Kiichen

« VDI 2052 Blatt 2 | Raumlufttechnik - Kiichen - Reinigung von
Abluftanlagen

« VDI 2052 Blatt 3 | Raumlufttechnik — Kiichen - Reinigung von
Abluftanlagen - Schulungen

« VDI 3803 Blatt 1 | Raumlufttechnik — Bauliche und technische
Anforderungen - Zentrale RLT-Anlagen

Zum Weiterlesen:

@ VDI 3803 Blatt 1
@ VDI 2052 Blatt 1
@ VDI 2052 Blatt 2
@ VDI-MT 2052 Blatt 3
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https://www.vdi.de
https://www.vdi.de/mitgliedschaft/vdi-richtlinien/details/vdi-3803-blatt-1-raumlufttechnik-bauliche-und-technische-anforderungen-zentrale-rlt-anlagen-vdi-lueftungsregeln
https://www.vdi.de/mitgliedschaft/vdi-richtlinien/details/vdi-2052-blatt-1-raumlufttechnik-kuechen-vdi-lueftungsregeln
https://www.vdi.de/mitgliedschaft/vdi-richtlinien/details/vdi-2052-blatt-2-raumlufttechnik-kuechen-reinigung-von-abluftanlagen-vdi-lueftungsregeln
https://www.vdi.de/mitgliedschaft/vdi-richtlinien/details/vdi-mt-2052-blatt-3-raumlufttechnik-kuechen-reinigung-von-abluftanlagen-schulungen-vdi-lueftungsregeln

Anhang

Energiemanagement

DIN 18873 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von
GroRkichengeraten (mehrere Teile)

+ DIN 18875 GroRkiichengerate - Leistungsoptimierungsanschluss

« DIN ENISO 22041 Lagerkiihlmobel und -theken fiir den gewerblichen
Gebrauch - Leistung und Energieaufnahme
DIN EN ISO 50001 Energiemanagementsysteme — Anforderungen mit
Anleitung zur Anwendung

« Richtlinie 2009/125/EG zur Schaffung eines Rahmens fir die
Festlegung von Anforderungen an die umweltgerechte Gestaltung
energieverbrauchsrelevanter Produkte (OkodesignRiLi)

« Verordnung (EU) Nr. 1253/2014 zur Durchfiihrung der Richtlinie
2009/125/EG des Europédischen Parlaments und des Rates hinsichtlich
der Anforderungen an die umweltgerechte Gestaltung von
Liftungsanlagen (OkodesignV0). Entsprechend der OkodesignVO ist
die Warmertickgewinnung bei Neubau und Sanierung verpflichtend.
AulRerdem werden effizientere Ventilatoren vorgeschrieben.

Zum Weiterlesen:

@ Klima schitzen und Kosten senken — Ein Leitfaden zur Energieeffizienz in
GrolRkiichen



https://www2.hki-online.de/de/downloads/gk/hki-leitfaden-final.pdf
https://www2.hki-online.de/de/downloads/gk/hki-leitfaden-final.pdf

Anhang

Groltkiichengerate

Innerhalb des Deutschen Instituts fir Normung e.V. (DIN) gibt es einen DIN-
Normenausschuss Heiz-, Koch- und Warmgerat (FNH), der sich u. a. mit der
Normung von Grol3kiicheneinrichtungen befasst. Innerhalb des FNH kiimmert
sich der Normenausschuss 040-05 FB um GroRkiichengerite.

« NA 040-05-01 AA Gasbeheizte GroRRkiichengerate, Deutscher

Spiegelausschuss CEN/TC 106 »Gasbeheizte GroRkiichengerate«

NA 040-05-02 AA GroRRkiichengerate (DIN 18850 bis DIN 18879) mit drei

Untergremien

+ NA 040-05-02-01 AK Einrichtungen zum Be- und Entliiften
gewerblicher Kiichen

« NA 040-05-02-02 AK Feuerldscheinrichtungen von GroRkiichen

« NA 040-05-02-03 AK GrolRRkiichengerate — Entkarbonisierung

DIN 18851 bis 18879 GroRkiicheneinrichtungen — Anforderungen

und Prifung (u.a. Herde, HeiBumluftgerate und HeiRluftdampfer,

Doppelwandige/Schnell-/Druck-Kochkessel, Kipp-/Standbratpfannen,

Kipp-/Druckgarpfannen, Brat- und Grillgerate, Salamander und

Gyrosgrills, Fritteusen, Backofen

DIN 18865 Ausgabeanlagen — Anforderungen und Priifung (u. a.

Tablettrutschen, Kassenmodule, Warmausgaben, Speisenausgabewagen)

DIN EN 203 GroRkiichengerite fiir gasformige Brennstoffe (mehrere

Teile)

DIN EN 437 - Priifgase - Priifdriicke — Geratekategorien

DIN EN 631 Werkstoffe und Gegenstande in Kontakt mit Lebensmitteln;

Speisenbehilter (Teil 1: MalRe der Behalter und Teil 2: MaRe des Zubehors

und der Auflagen)

Zum Weiterlesen:

@ Neuausgabe von Normen liber Ausgabeanlagen

@ DIN 18865-2
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https://verband-der-fachplaner.de/der-vdf/aktuelles/news/news?tx_news_pi1%5Baction%5D=detail&tx_news_pi1%5Bcontroller%5D=News&tx_news_pi1%5Bnews%5D=677&cHash=23db6a88eb01d2e80c0a15336845cf64
https://www.din.de/de/meta/suche/62730!search?query=DIN+18865&submit-btn=Submit

Anhang

Sonstige

Bauleistungen:

Der Deutsche Vergabe- und Vertragsausschuss fiir Bauleistungen (DVA)
erstellt fortlaufend die Vergabe- und Vertragsordnung fiir Bauleistungen
(VOB). Dieses Werk regelt die Vergabe von Bauauftragen sowie die
technischen und anderen Vertragsbedingungen.

- DIN 18299 VOB Vergabe- und Vertragsordnung fiir Bauleistungen -
Teil C: Allgemeine Technische Vertragsbedingungen fiir Bauleistungen
(ATV) - Allgemeine Regelungen fiir Bauarbeiten jeder Art

« DIN 18379 VOB Vergabe- und Vertragsordnung fiir Bauleistungen -
Teil C: Allgemeine Technische Vertragsbedingungen fiir Bauleistungen
(ATV) - Raumlufttechnische Anlagen

- DIN 18381 VOB Vergabe- und Vertragsordnung fiir Bauleistungen -
Teil C: Allgemeine Technische Vertragsbedingungen fiir Bauleistungen
(ATV) - Gas-, Wasser- und Entwasserungsanlagen innerhalb von
Gebduden

Hygiene:
Rechtliche Grundlagen umfassen u.a. die Lebensmittelhygiene-Verordnung
(LMHV) und das Infektionsschutzgesetz (IfSG).

« DIN 10506 Lebensmittelhygiene — Gemeinschaftsverpflegung

« DIN 10508 Lebensmittelhygiene — Temperaturen fiir Lebensmittel

- DIN 18861 GroRkiichengerate - Spiiltische und -becken -
Anforderungen und Prifungen (mehrere Teile)

« DGUV Vorschrift 1 | Unfallverhitungsvorschrift. Grundsatze der
Pravention

« DGUV Regel 102-601 | Branche Schule (Abschnitt 3.9 Schulverpflegung)

Zum Weiterlesen:

& Neuausgabe von Normen liber Ausgabeanlagen
& DIN 18865-2
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https://verband-der-fachplaner.de/der-vdf/aktuelles/news/news?tx_news_pi1%5Baction%5D=detail&tx_news_pi1%5Bcontroller%5D=News&tx_news_pi1%5Bnews%5D=677&cHash=23db6a88eb01d2e80c0a15336845cf64
https://www.din.de/de/meta/suche/62730!search?query=DIN+18865&submit-btn=Submit
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Exkurs: Mensaplanung

Im Rahmen der Kiichenplanung werden haufig auch die
Raumlichkeiten geplant, in denen die Schiiler*innen ihre
Mahlzeiten einnehmen. Eine gute Mensaplanung tragt

malRgeblich zum Erfolg der Schulverpflegung bei und férdert

die Akzeptanz des Verpflegungsangebotes.

E.1. Flachenbedarf und Bereiche
Wie ist unser Flachenbedarf und welche
Bereiche sollte die Mensa haben?

E.2. Inneneinrichtung und Mobiliar
Welche Inneneinrichtung wird benétigt?

E.3. Planung der Wege
Wie sieht die optimale Wegplanung aus?

E.4. Bedirfnisse der Schiler*innen
Welche Wiinsche haben die Schiiler*innen?

E.5. Gestaltung der Atmosphare
Wie kann eine angenehme Atmosphare geschaffen
werden?
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Exkurs

E.1. Flachenbedarf und Bereiche der Mensa

Essenteilnehmende

Die RaumgroRe der Mensa hangt von der Anzahl der Schiiler*innen ab,
die zeitgleich verpflegt werden. Bei einer Staffelung der Pausenzeiten der
unterschiedlichen Klassenstufen kann der Mensabereich kleiner ausfallen.

Hierbei sind Personen einzuplanen, die in der Zwischenzeit die Mensa
wieder einladend herrichten. Gerne werden hier Schiiler in Form von
Schiilerscouts eingesetzt.

Pro Schiiler*in werden 1,4-1,7 m? eingeplant.

Hinweis:

Zur Speisenraumgestaltung kénnen auch Schiilerworkshops angeboten werden.
Partizipation der Schulgemeinschaft fordert die spatere Identifikation mit der
Mensa und bestenfalls auch mit dem Verpflegungsangebot.

Mensabereiche

Bei der Mensaplanung werden nicht nur Bereiche zum Verzehren der
Speisen zur Mittagszeit beriicksichtigt, sondern weitere Bereiche, die den
Schiiler*innen einen angenehmen Aufenthalt erméglichen.

Neben dem Platz zum Mittagessen werden auch Riickzugsorte wie
Sofaecken oder ein Lounge-Bereich eingeplant, um die Mensa z. B. als einen
Aufenthaltsort fiir Gruppenarbeiten oder fiir Freistunden nutzbar zu machen.
AuRerdem sind sanitdre Anlagen und eine Garderobe an den Bereich der
Mensa anzugliedern.
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Moglichkeiten zur Mehrfachnutzung

Die Mensa kann aulRerhalb der Essenszeiten fiir weitere Aktivitdten genutzt
werden. Diese werden bei der Planung beriicksichtigt. Wichtig ist, dass

fur viele Aktivitaten die Tische und Stiihle schnell beiseite gestellt werden
kdnnen. Optimal ist ein an die Mensa angrenzender Raum, in dem nicht
genutztes Mobiliar verstaut werden kann.

Beispiele zur Mehrfachnutzung:

« Lounge-Bereich zum Arbeiten der Schiiler*innen in Gruppen oder
Freistunden

+ Selbstlernbereich fiir die Schiiler*innen

« Nutzbar im Unterricht: Plakatausstellungen, Filme schauen,
Projektwochen

« Nutzung fir Arbeitsgruppen nach dem Unterricht

+ Abendveranstaltungen, wie z. B. Elternveranstaltungen

AuRenbereich

Im Rahmen der Mensaplanung kann neben dem Speiseraum auch an einen
Aullenbereich gedacht werden. Gerade im Friihling, Sommer und Herbst
bieten AuRenbereiche der Mensa den Schiiler*innen eine Méglichkeit,
zwischen den Unterrichtsstunden im Klassenraum an der frischen Luft zu
sein und Sonnenlicht zu tanken.

Das Mobiliar sollte wetterfest und fest installiert sein. Wichtig ist auch die
Ausstattung des AulRenbereiches mit Vorrichtungen zum Sonnenschutz der
Schiiler*innen im Sommer.
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E.2. Inneneinrichtung und Mobiliar

Die Ausstattung des Mensabereiches mit der passenden Inneneinrichtung
kann eine angenehme Atmosphare schaffen und zum Wohlfiihlen der
Schiiler*innen sorgen.

Folgende Faktoren spielen eine Rolle:

Beschaffenheit der Tische und Stihle: robust, leicht zu reinigen,
gerauscharm, ggf. schnell zu verstauen

GrolRe der Tische: passend zu den Tabletts, sodass sich die
Schiler*innen gegenibersitzen kénnen, ohne bei den Mahlzeiten die
Tabletts des Gegeniibers zu verschieben

Beschaffenheit des Bodens: rutschfest und leicht zu reinigen
Ausstattung fiir Mehrfachnutzung: Trennwande zum Unterteilen des
groRen Raumes, Sofa-Ecken, Einzelarbeitstische und -stiihle, Steckdosen
an den Arbeitspldtzen

E.3. Planung der Wege

Eine gut geplante Wegefiihrung sorgt fiir sichere und reibungslose Ablaufe in
der Mensa und hilft, Kreuzungen und Staus zu vermeiden.

Folgende Faktoren spielen eine Rolle:

Wege von der Essensausgabe zur Geschirrriickgabe: kreuzungsfrei
planen, sodass sich Schiiler mit frischen Speisen und Schiiler mit
benutztem Geschirr nicht entgegenkommen.

Wege zu den Sanitareinrichtungen: so planen, dass diese Anlagen nicht
direkt neben der Essensausgabe liegen.

Mensa: nicht als Durchgangsraum zu anderen Raumlichkeiten,

z.B. Unterrichtsraumen, planen.

Waren- und Speisenanlieferung fiir die Kiiche: separate Wege vorsehen,
nicht Gber die Eingange der Mensa oder der Speisenausgabe.
Lieferverkehr: Fahrtwege so planen, dass Schiiler auf dem Schulhof
nicht gefahrdet werden.

Ausgabesystem: je nach System weitere Anforderungen berticksichtigen.
Beim Free-Flow-System geniigend Laufwege zwischen den Buffets
vorsehen; die Buffets sollten von beiden Seiten zuganglich sein.
Gegebenenfalls ist auch eine Eintrittskontrolle einzuplanen.
Cafeteria-Line: Wartebereich staufrei planen.
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E.4. Bedlrfnisse der Schiler*innen

Die Schiiler*innen wiinschen sich neben einem ansprechenden Ort zum
Mittagessen auch eine Mdglichkeit zum Treffen und Austauschen mit ihren

Mitschiler*innen, z. B. in den Pausen, Freistunden oder nach dem Unterricht.

Daher werden Bereiche mitgeplant, die auch eine Nutzung ermdglichen, die
nicht nur dem Einnehmen der Mahlzeiten dienen.

Es werden Unterschiede der Altersstufen beriicksichtigt:
+ Leseecke, z. B. mit Sitzkissen fiir jlingere Schiiler*innen
« ein Café- oder Loungebereich fiir dltere Schiiler*innen
+ Selbstarbeitsplatze und Ruhebereiche

Hinweis:

Zur Speisenraumgestaltung konnen auch Schiilerworkshops angeboten werden.
Partizipation der Schulgemeinschaft fordert die spatere Identifikation mit der
Mensa und bestenfalls auch mit dem Verpflegungsangebot.

E.S5. Gestaltung der Atmosphare

Die Atmosphare in der Mensa kann durch verschiedene Gestaltungskriterien
positiv gestaltet werden. Folgende Faktoren sind fiir das Wohlfiihlen in einer
Mensa sehr entscheidend. Daher ist es ratsam, fachliche Expertise z. B. eines
Architekten in die Planungen einzubinden.

Licht

Die Planung der Beleuchtung und Lichtverhaltnisse in den Mensabereichen
tragt zu einer angenehmen Atmosphare bei. Fiir die freundliche Gestaltung
kénnen helle Wandfarben genutzt werden. Helle Toéne lassen Raume
grolRer erscheinen. Es kdnnen auRerdem farbliche Akzente an den Wanden
gesetzt werden. Ausreichend Tageslicht durch Fenster und tageslichtweille
Glihbirnen unterstiitzen das freundliche Ambiente.
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Luft

Eine ausreichende Frischluftzufuhr kann durch das Durchliiften mit gut
geplanten Orten von Fenstern und Tiren erreicht werden.

Eine optimale Raumtemperatur liegt im Mensabereich
zwischen 20 und 26 Grad Celsius.

Akustik

Das Ziel bei der Planung der Akustik des Mensabereiches ist es, die
Lautstarke im Schulalltag gering zu halten.

Der Einsatz schallschluckender Materialien und Elemente kann dabei
unterstiitzen:

« Tische aus Linoleumoberfldche oder aus Holz sind besser als solche

aus Kunststoff

+ Verwenden von Vorhangen

+ larmabsorbierende Materialien, z. B. aus Kork an den Decken

« Filzkleber an den Stiihlen

» Mobiliar aus Laminat

+ Aufstellung von larmunterdriickenden Trennwanden

Zum Weiterlesen:

@ Weitere Informationen finden Sie auf der Seite der
Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW

Hinweis:
Der Brandschutz ist beim Einsatz schallschluckender MaRnahmen immer
zu berticksichtigen
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Angebote und Hilfen

Angebote und Arbeitshilfen des Bundeszentrums Kita- und
Schulverpflegung und seiner Partner.



Angebote

Arbeitshilfen-Datenbank: Nutzen Sie auch die Zusammenstellung
konkreter Arbeitshilfen wie Checklisten, Leitfaden, Vorlagen und
Musterausschreibungen des Bundeszentrums Kita- und Schulverpflegung:

@ gemeinsamgutessen.de/service/arbeitshilfen

Glossar: Das Bundeszentrum Kita- und Schulverpflegung bietet ein
umfangreiches Glossar mit Gber 100 Begrifflichkeiten zum Thema Kita- und
Schulverpflegung an:

@ gemeinsamgutessen.de

Angebote der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung (DGE)

Der ,DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung® ist die
wissenschaftsbasierte Empfehlung zur Gestaltung der Schulverpflegung.
Dariiber hinaus definiert er, welche strukturellen und organisatorischen
Voraussetzungen gegeben sein sollten, um eine optimale Verpflegung
anzubieten.

Der Leitfaden Kostenstrukturen in der Schulverpflegung liefert wertvolle
Empfehlungen fiir Ihr Kosten- und Qualitaitsmanagement. Beide Broschiiren

finden Sie unter:

@ schuleplusessen.de
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