N' \' Z Nationales Qualitatszentrum
\ fiir Erndhrung in Kita und Schule

Kuchenplanung fur die
Schulverpflegung

Ein digitaler Leitfaden fur die erfolgreiche
Umsetzung

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

Uberall, wo Sie ein Plus-Zeichen sehen, kénnen Sie einen
Inhalt per Klick 6ffnen.

e Weitere Informationen zur Navigation

In welcher Reihenfolge Sie den Leitfaden nutzen, bestimmen
Sie selbst. Die Kapitel 1-4 beinhalten das Basiswissen fur 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 Lehrkuchen wird in diesem Leitfaden nicht
thematisiert.
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Der
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
far Schulkichen dargestellt.

NQZ

Bewirtschaftungs-

form

Wer ist der
verantwortliche
Betreiber?

Abrechnung

Bar, Karte
oder Abo?

Kapitel 4

Betriebsstruktur S Speisenproduktions-

Einzel- oder system

Zentralkliche?
Auf welche Weise
sollen die Speisen
produziert werden?

Grundsatzlich erstellt der Schultrager ein
Konzept fuir den Ablauf der
Schulverpflegung, fur das folgende

Fragestellungen zu berucksichtigen sind: Speisenausgabe

Wie erfolgt die
Speisenausgabe?

Geschirr-
ruckgabe

Wie erfolgt die
Geschirrriuckgabe?

Bestellung

Wie soll das Essen
bestellt werden?
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Bewirtschaftungsform

Mit der Entscheidung Uber das Bewirtschaftungssystem wird
festgelegt, durch wen die Schulkiche betrieben wird und
wer die Verantwortung fur den Betrieb tragt.

Kdchenbetriebe in der Schulverpflegung kbnnen in
Eigenbewirtschaftung, Fremdbewirtschaftung oder in einer
Mischform betrieben werden.

Diese Entscheidung ist elementar und muss daher gut
durchdacht werden.

zum Weiterlesen

https://www.schuleplusessen.de/schule/
bewirtschaftungsformen

Eigen-
bewirtschaftung

Fremd-

bewirtschaftung

Kapitel 4.1




LETT 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 und ausgegeben.

Diese Bewirtschaftungsform bietet durch die eigene Zubereitung ein hohes Mitspracherecht in der
Speisenplanung und kurze (Kommunikations-)Wege zur Kuchenleitung.
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LETT 4.1.2

Fremdbewirtschaftung

Der Schultrager bewirtschaftet die Kiiche nicht selbst, sondern der Betrieb der Kiiche und die
Speisenausgabe werden an einen Verpflegungsanbieter Ubergeben.

Der Anbieter wird in aller Regel Uber die Teilnahme an einem Ausschreibungsverfahren gefunden.

Hinweis

Auch Inklusionsbetriebe kénnen im Sinne der Fremdregie die Schulverpflegung ibernehmen und sind in
Ausschreibungsverfahren mit zu berucksichtigen

NQZ




Kapitel 4.1.3

Mischformen

Neben Eigen- und Fremdbewirtschaftung gibt es auch Kombinationen beider Modelle.

So kann beispielsweise der Betrieb einer Kuche durch einen externen Verpflegungsanbieter realisiert
werden und das Personal in der Ausgabe beim Schultrager beschaftigt sein.

NQZ




Kapitel 4.2

Betriebsstruktur

Die Wahl der Betriebsstruktur hangt mal3geblich davon ab, ob ein Schultrager
die Verpflegung fir mehrere Schulstandorte gleichermalien organisieren
maochten. Diese Frage sollte zu Beginn der Planungen gestellt und in einem
Konzept festhalten werden.

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

Einzelklchen sind so ausgestattet, dass die
gesamte Speisenzubereitung und Ausgabe,
inklusive Lebensmittelanlieferung und
Lagerung, sowie Reinigung und Abfallwirtschaft
umgesetzt werden kdnnen.

Die Speisen in Einzelkichen werden im Sinne
einer ,Mischkiche” zubereitet.

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

Die Raumplanung, technische Ausstattung, etc. ist je nach geplantem Anteil eingesetzter Convenience-Produkte
unterschiedlich und wird daher in Kapitel 5 nochmals separat dargestellt.

Kapitel 421
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Zentralkuche mit Verteilerkuichen

Verteilerklchen beziehen die fertigen Speisen
aus einer Zentralktche. Die Mahlzeiten werden
meist gekuhlt, tiefgekuhlt oder warmgehalten
angeliefert. In der Verteilkliche werden sie
dann regeneriert oder direkt ausgegeben.

Eine Verteilerkiiche kann dann eine
Regenerier- oder Ausgabekiche sein.

Eine Zentralklche eines Schultragers kann
mehrere Schulen des Tragers versorgen.

Diese Schulen benétigen dann lediglich eine
Verteilerkliche, Uber die die angelieferten
Speisen ausgegeben werden. Eine Erganzung
der angelieferten Speisen durch frische Salate,
Obst und Gemuse ist moglich. Dies ist dann bei
der Kichenplanung mitzudenken.

Regenerierklche Ausgabekiiche

Kapitel 4.2.2
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Speisen-

Produktionssystem

Das Speisenproduktionssystem umfasst
die Art und Weise, wie die Speisen in den
Kuachen zubereitet werden.

Die Ausgestaltung der einzelnen
Schulktchen ist von der Wahl des
Speisenproduktionssystems abhangig.

Die verschiedenen Speisenproduktions-
systeme stellen unterschiedliche

Anforderungen an den Flachenbedarf, die

Gerateausstattung und den Einsatz von
Fachkraften. Daraus ergeben sich
unterschiedliche Kosten.

zum Weiterlesen

Die Faktoren Flachenbedarf, Gerate-
ausstattung und Anteil an Personal-
und Fachkraften beeinflussen sich
gegenseitig.

Ubersicht vergroRern

Cook & Serve

Mischkost
Cook & Hold
Warm-

verpflegung

Speisenproduktionssysteme
in der Schulverpflegung:

Cook & Chill
Kuhlkost

Cook & Freeze
TiefkUhlkost

Kapitel 4.3
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Kapitel 4.3.1

Cook & Serve

Mischkuche genannt, werden die Speisen taglich

frisch zubereitet und innerhalb von optimalerweise Hohe Flexibilitat in der Speisenzubereitung,
30 Minuten nach der Zubereitung an die z.B. bei Anderungen der am Essen Hochster Investitionsaufwand
Schiller*innen ausgegeben. teilnehmenden Schuler*innen (weniger

Abfalle)
Die Zubereitung der Speisen erfolgt am gleichen Direkter Austausch zwischen zubereitendem  Héchster Bedarf an kiichentechnischer
Standort wie die Ausgabe der Speisen. Das bedeutet, Personal und Schiler*innen maglich Ausstattung und Raumlichkeiten
d“asslmlt diesem Verpflegungssystem eine K.uche r.1ur Verarbeitung von Lebensmitteln aller Hochster Platzbedarf in der Kiiche:
ijr einen Schulstandort chhen kann, da ke.lne Zeit Verarbeitungsstufen und Verwendung 1 gm / Schaler*in
fur den Transport der Speisen vorgesehen ist. {iberproduzierter Speisen
Es wird eine vollstandig ausgestattete Kiiche e e sl B sl s
bendtigt. Die Ausstattung der Kuche ist bei diesem Anderungen bei Lebensmittelbestellungen Qualifiziertes Personal nétig, z.B. Kéch*-
Verpflegungssystem am hochsten. Pro Schiler*in moglich, z.B. mehr biologische Lebensmittel  innen / Didtassistent*innen / Oecotro-
werden ca. 1 gm Flache in der Kiiche veranschlagt. oder regionale Lieferant*innen pholog*innen / Hauswirtschafter*innen
Da alle Bereiche der Kiiche bedient werden und alle Direkte Einflussmdglichkeiten und kurze Bei geringen Essenszahlen unwirtschaftlich
ZUbEI’EItUngSSChI’Itte ZUur SpelsenprOdUktIOH Kommunikationswege

ausgefuhrt werden, ist qualifiziertes Personal
notwendig. Dieses Verpflegungssystem findet im
Schulbereich weniger Anwendung.

NQZ
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Cook & Hold

Bei dem Speisenproduktionssystem Cook & Hold, auch Warmverpflegung genannt, werden die Speisen in einer Zentralkiiche zubereitet und
an Verteilerklichen geliefert, in denen die Speisen an die Schuler*innen ausgegeben werden. Die Produktion in der Zentralkiiche kann durch

| vemeie ] e

einen externen Dienstleister ubernommen werden.

Die fertigen Speisen werden dann in
HeilBhalteboxen oder Thermophoren zu den
Schulen transportiert. Kalte Komponenten wie
Salate und Desserts werden erganzt.

Die Speisen werden nach der Zubereitung in der
Zentralkliche maximal 3 Stunden bis zur Ausgabe
an die letzten Schuler*innen heil3 gehalten.

In den Schulkiichen werden Méglichkeiten zum
Heillhalten bzw. ggf. wieder Erhitzen oder
Kahlhalten und Ausgeben der Speisen bendétigt,
aulBerdem ein Lieferbereich fur die warmen
Speisen und Bereiche zur Reinigung des Geschirrs
und zur Entsorgung von Abfallen. Dieses
Verpflegungssystem ist in der Schulverpflegung
haufig vertreten.

Niedrige Personalkosten

Kein Fachpersonal notig

Geringste Kuchenflache: 0,25 gm pro
Schuler*in

Geringste Ausstattung der Kiiche und
Raume

Niedrige Investitionskosten und
Personalkosten

Leicht umsetzbar

LETT 4.3.2

Ort der Produktion und des Verzehrs sind
getrennt: Langere Kommunikationswege

Geringere Flexibilitat, z.B. bei spontaner
Anderung der Anzahl der Schuler*innen

Kaum Maglichkeit, nicht ausgegebene
Speisen weiterzuverwenden (mehr Abfall)

Weniger Einfluss auf die Qualitat der
Lebensmittel (z.B. biologischen Anteil
erhéhen, regional)

Vitaminverluste der Speisen durch
HeilRhaltezeit

Verlust der sensorischen Qualitat der
Speisen durch HeiBhaltezeit
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Cook & Chill

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

T e T e

Verzehr der Speisen raumlich und zeitlich entkoppelt.

Die Speisen werden in einer Zentralkiiche
zubereitet, schnell heruntergekuhlt 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 3-5 Tage haltbar.

Die Schulktchen bendtigen neben einer
Anlieferung, der Ausgabe und dem Bereich fur die
Reinigung des Geschirrs und den Abfall einen
Kuhlschrank oder einen gekuhlten Lagerraum zur
Aufbewahrung der fertigen Speisen und
Gargerate zur Regenerierung der kalten Speisen.
Aullerdem werden eventuell Flachen zum
Zubereiten von frischen Komponenten wie
Salaten und Desserts bendtigt.

Mittlere Personalkosten und Bedarf an
geschultem Personal

Arbeitsablaufe durch Lagermdglichkeit der
Speisen gut planbar

Mittlere Kuchenflache: 0,5-0,8 gm pro
Schiler*in

Chargenweises Regenerieren moglich,
flexibles Reagieren auf Schiler*innenzahl
und Reduzierung der Abfalle

Kurze Warmhaltezeiten nach Regeneration
moglich

Wenig sensorische Einbuf3e und
Vitaminverluste

LETT 4.3.3

Hohe Investitionskosten aufgrund
technischer Ausstattung zu Schnellkihlung
und Lagerung

Eigene Produktion lohnt sich erst ab 500
Portionen

Hohere 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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Cook & Freeze

Beim dem Speisenproduktionssystem Cook &
Freeze, auch Tiefkuhlkostsystem genannt,
werden die Speisen in einer Zentralklche
zubereitet, anschlieRend schockgefroren und
bei mindestens -18 °C bis zu 6 Monate
gefriergelagert. Die Speisen werden als einzelne
Gerichte oder als Komponenten in Grof3- 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 daflr Arbeitsbereich in den
Verteilerkiichen eingeplant werden. AulRerdem
werden in den Verteilerkichen Flachen fur
Tiefkuhllager der Gerichte benétigt und Technik
zum Regenerieren.

_vorele | nehesle

Mittlere Personalkosten und Bedarf an
geschultem Personal

Arbeitsablaufe durch Lagermdoglichkeit der
Speisen gut planbar

Arbeitserleichterung durch seltenere
Lieferrhythmen maoglich

Mittlere Kuchenflache: 0,5-0,8 gm pro
Schadler*in

Kurze Warmhaltezeiten nach Regeration
moglich

Chargenweises Regenerieren méglich,
flexibles Reagieren auf Schuler*innenzahl
und Reduzierung der Abfalle

Lange Haltbarkeit und Lagerung der Speisen

Tiefklhl-Lager in den Schulen notwendig,
héherer Bedarf an Flache abhangig vom
Lieferrhythmus der Speisen

Technik zur Regeneration der Speisen
notwendig

Hohere Kosten beim Einkauf der Speisen im
Vergleich zu Rohwaren

Speiseplanung eingeschrankt, nicht alle
Lebensmittel kénnen angeboten werden

Geschmacksermudung durch gleich-
bleibenden Geschmack der Speisen méglich

Kapitel 4.3.4




Kapitel 4.4

Speisenausgabe

Cafeteria-
Line

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 Gerdteausstattung.

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

- Alter und Anzahl der Schuler*innen

- Anzahl der angebotenen Gerichte und Komponenten
- Platzangebot im Ausgabe- und Speisebereich

- Zeit der Ausgabekrafte

- Padagogische Betreuungsmoglichkeiten

Tischgemein-
schaften

zum Weiterlesen
https://www.schuleplusessen.de/schule/ausgabesysteme

NQZ
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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 sich die Schuler*innen selbst nehmen. Die warmen Speisen werden in der
Regel durch Ausgabekrafte auf Teller portioniert. Dies kann je nach Anzahl der Menulinien an mehreren
Ausgabestellen erfolgen.

Bei einem hohen Schiler*innenaufkommen kann es zur Schlangenbildung und langen Wartezeiten
kommen. Dem kann durch Anpassung der Ausgabestellen und auch durch ein gut durchdachtes

Schulkonzept (Pausengestaltung) entgegengewirkt werden.

Es wird ausreichend Platz fur das Angebot der Speisen nebeneinander bendotigt.

Kapitel 4.4.1
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Free-Flow

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

Desserts.

Die Ausgabeeinheiten kénnen flexibel bestlickt werden. Die Schuler*innen stehen bei diesem

Ausgabesystem nicht in langen Warteschlangen an und kénnen ihre Portionsgrof3en selbst bestimmen.

Das Free-Flow Ausgabesystem bendtigt jedoch den gréf3ten Flachenbedarf. AulRerdem ist
Ausgabepersonal notig, das die Einheiten regelmaliig mit neuen Speisen bestickt.

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

LETT 4.4.2
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Tischgemeinschaften

Bei dem Ausgabesystem Tischgemeinschaften werden die Speisen in Schusseln und auf Platten an den
Sitzplatzen der Schuler*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 fur die Jungsten eine Begleitung der Ausgabe an den Tischen sinnvoll sein. Die Schuler*innen
konnen beim Decken und Abraumen der Tische einbezogen werden.

NQZ
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LET T 4.5

Geschirrruckgabe

Die Geschirrriickgabe kann unterschiedlich organisiert werden. Mit der Planung der Geschirrriickgabe folgen unter-
schiedliche Anforderungen an den Flachenbedarf, den Personalbedarf und die Gerateausstattung dieses Arbeitsbereiches.

Es ist wichtig, dass bei der Planung der Kuche die Wege der Verpflegungsteilnehmer*innen mitgedacht werden, um z.B.
Wegekreuzungen zu vermeiden. Die Geschirrrickgabe kann im Speiseraum oder in einem separaten Bereich erfolgen.

Die Wege der Schiler*innen mit dem benutzten Geschirr sind kreuzungsfrei zu den hereinkommenden Schiler*innen mit
den frischen Speisen zu organisieren.

Die Ausgestaltung der Geschirrrickgabe orientiert sich an der Trennung der Geschirrteile. Tabletts kdnnen ohne eine
Vorsortierung zuruckgegeben werden, z.B. durch den Einsatz von Regalwagen. Werden die Tabletts auf einem Bandsystem
oder Servierwagen zuruckgegeben, konnen die Schuler*innen die Trennung von Tellern, Besteck und Speiseresten selbst
vornehmen. Die Bereitstellung von Abfallbehaltern oder Besteckkérben kann je nach System notwendig sind.

Hinweis
Die Geschirrruckgabe sollte dafur genutzt werden, Speisereste zu monitoren und, wenn nétig, mit gezielten
MaRnahmen entgegenzuwirken.

zum Weiterlesen




LET T 4.6

Bestellung

Fur die Schulverpflegung gibt es verschiedene Mdéglichkeiten das Essen zu bestellen:

- Kauf von Essensmarken

« Formulare aus Papier

« Softwareldsungen fur Caterer/ Schulerkonten

- Bestellen am Terminal in der Schule

- Bestellen von zu Hause aus Uber eine Internetseite
- Nutzung von Apps

Das jeweilige Bestellsystem wirkt sich auf die Kiichenfachplanung aus, da bei der Raumplanung Flachen fur
technische Vorrichtungen sowie spezielle Strom- und Datenanschlusse fur die Terminals, Kartenlesegerate,
Monitore etc. geplant werden mussen.

Hinweis

Bei Neuplanungen sind digitale Lésungen nicht mehr wegzudenken, die auch das
Abrechungssystem einbeziehen

NQZ




Kapitel 4.7

Barzahlung

=t

Abrechnung

Abo-System
Zum Bezahlen und Abrechnen der Speisen sind in der

Schulverpflegung unterschiedliche Méglichkeiten vorhanden: +

Gutenhaben-,
Magnet- oder
Chipkarte

NQZ
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Barzahlung

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

Eine weitere Moglichkeit, fur die Speisen mit Bargeld zu bezahlen, bieten Essens- oder Wertmarken.

Diese kdnnen im Vorhinein erworben und bei der Speisenausgabe gegen ein Essen eingetauscht werden.

Damit entfallt das Abrechnen und Hantieren mit Bargeld bei der Ausgabe.

Kapitel 4.7.1




Kapitel 4.7.2

Abo-System

Das Essen wird fur einen bestimmten Zeitraum vorbestellt. Daraus ergibt sich eine Planungssicherheit zur
Abnahme der Speisen. Die Kichen bekommen Listen der teilnehmenden Schiler*innen oder die
Schuler*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 ist keine Einrichtung von
Kassen oder zusatzliches Personal an der Speisenausgabe notwendig.

NQZ
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Guthabenkarte, Magnet-
oder Chipkarte

Mithilfe von Guthabenkarten, Magnet- oder Chipkarte erfolgt die Abrechnung des Essens bargeldlos. Die
Karten kdnnen per Uberweisung aufgeladen werden oder an Aufladestationen in der Néhe der
Speisenausgabe.

Es konnen dazu personalisierte Karten benutzt werden, die sich z.B. auch als Ausweis flr andere Bereiche,
z.B. die Bibliothek oder als Schiler*innenausweis eignen.

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

Diese Karten kdnnen auch zum Bezahlen an eingerichteten Kassen in der Mensa genutzt werden.
Es ist dafuir 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.

Kapitel 4.7.3




