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Kompetenzzentrum
fiir Ernahrung

Vor- und Nachteile der verschiedenen

Verpflegungssysteme

Zubereitungskiche / Cook&Serve

o Qualitat der eingesetzten Waren beein-
flussbar

-geringer Vitaminverluste und sensorische Ein-
bulRen

-kurze Warmhaltezeiten
e Hohe Flexibilitat der Speiseplangestal-
tung

Bei Lebensmittel-Unvertraglichkeiten oder kultu-
rellen Essgewohnheiten

e Nahe zur Zielgruppe
-Sofortiges Feedback der Tischgaste an das Kii-
chenpersonal mdglich, Steigerung der Akzeptanz
durch Kiichenpersonal

-Optimierung geht einfacher

e Kostenkontrolle

e Variationsreiche Produktion

Abwechslung im Speiseplan

Hofer Stral3e 20
95326 Kulmbach

KErn Am Gereuth 4

85354 Freising

e Qualifiziertes, gut ausgebilde-
tes Personal notwendig

- Leitung ist eine Managementaufgabe,
erfordert spezielle Fachkenntnisse

- Klichenpersonal braucht fachspezifi-
sche Berufsausbildung oder Fortbil-

dungsmafinahmen
e Keine kontinuierliche Auslas-
tung

Bei wenig Verpflegungsteilnehmerinnen
und -teilnehmern unwirtschaftlich

e Hochster Investitionsaufwand
und die hochsten laufenden
Betriebs- und Personalkosten

Anfangs hohe Investitionskosten R&u-
me/Ausstattung, hohe Kosten fur Ki-
chen- und Personalausstattung

e Hoher Platzbedarf
Hohe Anforderung an den Flachenbe-
darf, die Raumlichkeiten und die Aus-
stattung

e Hoher logistischer Aufwand

Planung, Einkauf, Lagerung, Millent-
sorgung, Personalmanagement
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Ausgabekiiche / Cook&Hold

e Kaum Managementaufgaben

Mitsprache /Kontrolle der Speiseplangestal-
tung durch Verpflegungsbeauftragten der Ein-
richtung

e Geringe Anforderungen an die Qua-
lifikation des Personals, geringer
Personalbedarf

Nur Ausgabe, ABER wichtig: Entsprechende
Hygieneschulung!
e Raum- Ausstattungsbedarf am ge-

ringsten

Keine voll ausgestattete Kiiche notwendig

e System ist leicht umzusetzen

e Oftmals lange Warmhaltezeit je nach
Transportzeit

Nahrstoffverlust in Abhangigkeit von Warmhalte-
zeit, sensorische Einbufen mdéglich

e Unglnstige Transportumstande

-Speisen kdnnen vermischen oder Garnitur ver-
rutscht bei Transport

-Speisen kiihlen zu schnell ab, Mindesttempera-
tur 65°C ist sicherzustellen!

o Verpflegungssystemwechsel schwierig

Falls ein spaterer Wechsel durchgeftihrt wird,
evtl. Klichenausstattung nicht vorhanden

o Flexibilitat der Speisenplangestaltung
eingeschrankt

-Beteiligung von Eltern und Kindern nicht so gut
maglich

-Abh&ngigkeit vom Speisenanbieter

-nicht jeder Speisenanbieter kocht bedarfsge-
recht ( fur Krippe-, Kita-Kinder)
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Aufbereitungskiche / Cook&Chill/Cook&Freeze

¢ Raum-, Ausstattungs- und Perso-
nalbedarf im mittleren Bereich

Weniger Managementaufgaben als bei Zube-
reitungskuiche, geringer Personalbedarf, aber
Fortbildungen nétig

e Qualitat der eingesetzten Waren
beeinflussbar durch chargenweise
Regeneration

-N&hr- und Genusswert hoch,
Vitaminverluste und sensorische Einbuf3en
begrenzt

-Kurze Warmhaltezeiten

e Hohe Flexibilitdt bei Essenszahlen
und -zeiten

-Einfaches Handling fur das Kiichenpersonal,
durch Regeneration der Speisen

-Gute zeitliche Planbarkeit

o Spezielle Gerateausstattung und
hohe Kihlkapazitéat erforderlich,
somit hoher Energieverbrauch

-Separate Kihlraume und ggf. Vorberei-
tungszonen sind einzuplanen (da strikte Ein-
haltung der Kuhlkette erforderlich)

- Regenerationssysteme/ HeiRluftdampfer
(meist Uber Anbieter als Leihgerat verfiigbar)

e Geschmacksermidung mdglich

bei nicht regelmaRigem Wechsel der Rezep-
turen

o Flexibilitat der Speisenplangestal-
tung teilweise eingeschrankt

- Beteiligung von Eltern und Kindern nicht so
gut mdglich

- Abh&ngigkeit vom Angebot des Speisenan-
bieters

- Einschrankung in der Auswahl der Gerichte
(manches nicht so gut geeignet / Konsistenz
wird schlechter bewertet z.B. bei Kartoffel-
brei, Frittiertes und Paniertes)

Vernetzungsstelle Kita-und Schulverpflegung Bayern: https://www.kita-
schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/organisation/013284/index.php

Deutsche Gesellschaft fur Ernéhrung:

https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user upload/medien/Vollwertige Schulverpflegung.

pdf
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