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Liebe Leserinnen und Leser,

im Rahmen von ,IN FORM - Deutschlands Initiative
fur gesunde Erndhrung und mehr Bewegung* fordert
das Bundesministerium fiir Erndhrung und Land-
wirtschaft gemeinsam mit den Lindern die Arbeit
der Vernetzungsstellen Schulverpflegung in allen

16 Bundeslidndern.

Die Vernetzungsstellen Schulverpflegung geben
fachlich unabhingig und verlasslich Orientierung
und Hilfestellungen zu allen Belangen der Schul-
verpflegung. In diesem Zusammenhang unterstiit-
zen sie die Verantwortlichen vor Ort, ein Umfeld zu
schaffen, in dem Kinder an eine gesundheitsfor-
dernde Erndhrung herangefiihrt werden. Sie stellen
Informationen zur Verfligung und organisieren
Veranstaltungen fiir die Beteiligten. Sie helfen
Akteuren bei der Planung, bei dem Aufbau und bei
der Optimierung einer adiquaten Gemeinschafts-
verpflegung und nicht zuletzt geben sie den Schulen
Hinweise und Hilfestellungen zu Fragen rund um
eine ausgewogene, ansprechende Verpflegung.

Auf Initiative des Bundesministeriums fiir Erndhrung
und Landwirtschaft arbeiten die Vernetzungsstellen
in einem Netzwerk. Dies ermdglicht es, Kompetenzen
zu biindeln, gemeinsame Themen aufzugreifen und
Arbeitshilfen zu erstellen, die in allen Bundesliandern
von Interesse sind.

So entstand dieser Leitfaden der Vernetzungsstellen
Schulverpflegung verschiedener Bundesldnder in
Zusammenarbeit mit dem Verband der Fachplaner
Gastronomie - Hotellerie - Gemeinschaftsverpflegung
e.V. Er dient als Hilfestellung fiir die Planung neuer
Kiichen und Mensen aber auch als Hilfestellung bei
der Neustrukturierung bestehender Verpflegungs-
konzepte in Schulen.

Allen Beteiligten gebiihrt unser herzlicher Dank.

Bei Ihrem Engagement fiir eine qualitativ hochwertige
Schulverpflegung winschen wir viel Erfolg!

Ihr Bundesministerium fiir Erndhrung
und Landwirtschaft



1. Einleitung

Der vorliegende Leitfaden ist das Ergebnis einer
Zusammenarbeit der Vernetzungsstellen Schulver-
pflegung verschiedener Bundeslander mit dem
Verband der Fachplaner Gastronomie - Hotellerie -
Gemeinschaftsverpflegung e. V. Er dient als Einstieg
fur alle Interessierte der Schulverpflegung und bietet
Informationen sowohl zur Planung neuer Kiichen
und Mensen als auch zur Weiterentwicklung beste-
hender Verpflegungskonzepte.

Die Erfahrungen aus der Beratungspraxis der
Vernetzungsstellen zeigen:

Einerseits haben die an der Schulverpflegung Betei-
ligten haufig die Produktion der Speisen an der
Schule mit moglichst frischen, qualitativ hoch-
wertigen Lebensmitteln im Blick. In der Umsetzung
stehen oftmals notwendige Ressourcen nicht aus-
reichend zur Verfiigung. Dies fiihrt zu Kompromiss-
l6sungen mit Abstrichen.

Andererseits sind viele Schulen mit bestehenden
Verpflegungslésungen unzufrieden und suchen
nach realisierbaren Verinderungen. Dies betrifft
héufig Ausgabekiichen, die einzelne Komponenten
frisch vor Ort zubereiten mochten.

Um die Lesbarkeit zu verbessern
haben wir auf die Nennung beider
Geschlechter — wie beispielswei-

se Lehrerin und Lehrer, Lehrerln,
Lehrer/-in oder Lehrer(in) verzichtet.
Esistimmer die Funktion und nicht
das Geschlecht gemeint.

Vor diesem Hintergrund mochte der Leitfaden eine
Orientierungshilfe fiir die Entwicklung und Realisier-
barkeit auch von bestehenden Verpflegungs-
konzepten geben.

Im Anschluss an die Darstellung der Grundlagen
eines Verpflegungskonzeptes finden Sie die wichtigsten
Planungseckdaten untergliedert nach Verpflegungs-
systemen bzw. Kiichentypen.




2. Grundlagen eines
Verpflegungskonzepts

Ein Verpflegungskonzept beinhaltet wichtige planerische Kriterien fiir die Umsetzung der eigentlichen
Verpflegungsaufgabe (s. Abb. 1). Diese beantwortet die Fragen zur Verpflegung, also wer wann wo wie
und womit zu versorgen ist. Dabei stellt das padagogische Konzept eine wesentliche EinflussgroRe fiir
die Ausgestaltung der Verpflegungsaufgabe aus schulischer Sicht dar.

Dariiber hinaus muss das Verpflegungskonzept auch weitere, z. B. rechtliche und wirtschaftliche,
Rahmenbedingungen beriicksichtigen, die fiir eine Einrichtung der Gemeinschaftsverpflegung gelten.

Inhalte und Schnittstellen des Verpflegungskonzepts einer Schule

Planung und Entwurf:

Rahmenbedingungen
fiir eine Einrichtung der
Gemeinschaftsverpflegung

Verpflegungsaufgabe:
Wer wird wann wie
wo verpflegt?

Verpflegungskonzept

Padagogisches Konzept:
Schulprogramm,
Konzept des Ganztags
und des Mittagessens

Arbeitskreis: Schultrager, Schule,
Eltern, Schiiler

Umsetzung:

Fir die Erstellung eines Verpflegungskonzepts ist

ein Arbeitskreis unerlésslich, der sich in jedem Fall
aus Vertreter des Schultragers, der Schulleitung, des
Lehrerkollegiums, der Elternschaft und der Schiiler-
schaft zusammensetzt. Je nach Aufgabenstellung
koénnen zusitzlich Vertreter verschiedener Amter,
wie z.B. der Lebensmitteliiberwachung, hinzuge-
zogen oder Experten zu spezifischen Fragestellungen
einbezogen werden.

Literaturtipp:

Weitere Informationen dazu: aid Info-
dienst (Hrsg.): Planung kleiner Kiichen
in Schulen, Kitas und Heimen. 2007

Verpflegungsangebot
des Speisenanbieters

2.1. Verpflegungsaufgabe

Die Verpflegungsaufgabe bestimmt die einzelnen
Funktionen, die technische Ausstattung, die not-
wendigen Flichen der gewerblichen Kiiche und
den Personalbedarf. Die sorgfiltige Planung und
Strukturierung der Verpflegungsaufgabe ist ein
wesentlicher Baustein, damit spéter in der tiglichen
Routine der Verpflegung kostengiinstig und effizient
gearbeitet werden kann.

Sinnvoll ist es, vorab — am besten mit allen Beteiligten
(Lehrkrifte, Schiiler, Eltern, Schul- und Betreu-
ungstriger) - die Verpflegungsaufgabe klar zu



beschreiben. Planungsverfahren, die eine professio-
nelle Kiichenplanung, den zukiinftigen Betreiber und
die zuktnftigen Kunden des Verpflegungsangebotes
mit einbeziehen, haben bessere Aussichten auf ein
reibungslos funktionierendes und kundengerechtes
Verpflegungsangebot.

Eine Orientierung, welche Aspekte im Einzelnen zu
bedenken sind, geben Ihnen die nachfolgend zu den
verschiedenen Punkten aufgefiihrten Fragen. Diese
sollten, soweit sie die Einrichtung betreffen, im
Vorfeld bedacht und geklart werden.

2.1.1. Zielgruppe

Gistestruktur

= Welche Giste bzw. Verpflegungsteilnehmer sollen
versorgt werden?

= Handelt es sich um Schilerinnen und Schiiler
einer Schule oder mehrerer Schulen?

= Sind Kinder aus Kindertageseinrichtungen eben-
falls zu verpflegen?

= Werden neben Lehr- und Betreuungskraften auch
Eltern und weitere externe Géiste erwartet?

= Wie sieht die Altersstruktur der Gaste aus?

= Ist bekannt, inwieweit auch Allergiker zu
verpflegen sind?

» Ist bekannt, welche Nationalititen und Religi-
onen vertreten sind?

Anzahl der Giste

= Wie viele Giste sind zu erwarten (s. auch Rah-
menbedingungen/pidagogisches Konzept)?

= Sind bereits Géstezahlen bekannt?

= Gibt es Daten zur Nachfrage an den verschiedenen
Werktagen?

= Ist ein Verpflegungsangebot auch in den Ferien
vorzusehen?

= Sind neben der Schulverpflegung auch andere
Verpflegungsaufgaben vorgesehen?

= Handelt es sich z.B. um eine gebundene oder
offene Ganztagsschule?

Rahmenbedingungen und Standort

m Wie hoch ist der Anteil der Gaste, die auf 6ffent-
liche Verkehrsmittel angewiesen sind?

= Sind die Fahrpline der ortlichen Verkehrsmittel
mit den Verpflegungs- und Pausenzeiten
abgestimmt?

® Wie ist der Standort der Mensa einzuschitzen?

= Sind Konkurrenzangebote in der Umgebung zu
erwarten bzw. gegeben?

= Diese Fragen sind insbesondere dann von Interesse,
wenn dltere Schiilerinnen und Schiiler als Géste
der Mensa einbezogen werden sollen.

Literaturtipp:

Checklisten: Deutsche Gesellschaft fiir
Ernidhrung/aid infodienst (Hrsg.): Essen
und Trinken in Schulen. 2010



2.1.2. Verpflegungsangebot

Umfang der Verpflegung

= Welche Mahlzeiten eines Tages sollen

angeboten werden?

Mittagessen und Zwischenverpflegung?
= Werden neben einem warmen Mittagessen auch
warme/kalte Snacks ins Angebot aufgenommen?

= Wie umfangreich soll das Sortiment sein und

welche Auswahl soll den Gésten geboten werden?

= Umfasst das Verpflegungsangebot Frithstiick,

Beispielspeiseplan der Oberschule Wesendor

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag
11.11.2013 12.11.2013 13.11.2013 14.11.2013

Nudeln mit
TomatencremesolRe,
frisches Obst

Menii 1

Nudelsalat mit
Gurke, Tomate, Mais
und Ei

Menii 2

0 2,75€

Asiatisches Curry
mit Naturreis und
als Nachtisch Ana-
nas mit Kokossahne

Menii 3

0 2,75¢€

Entspricht Meni 3

Menii 4

Putenfrikadelle,
Kartoffeln, Champi-
gnon-Zwiebel-SoRe,

Gurken-Mais-Salat mit
Dill-Joghurt-Dressing

1 2,75€
Bauernsalat (Gurke,
Paprika, Tomate,
Eisbergsalat) mit
Roggenbrotchen
0 2,75€
Kartoffeltortilla mit
Bauernsalat und als
Nachtisch Banane

0 2,75¢€

Entspricht Meni 3

Erbseneintopf,
Mehrkornbaguette,
Erdbeerjoghurt

Feldsalat mit Moh-
ren, Sellerie, Apfel
und Walnissen,
Roggenbrotchen

0 2,75¢€

Uberbackene
Zucchinikartoffeln,

Feldsalat mit Parme-

san und Walniissen
0 2,75¢€

Entspricht Meni 3

Hahnchenschnitzel,
Vollkornreis, Kai-
sergemise, fruchtige
TomatensoRe

0 2,75¢€

Reissalat mit M6h-
ren, Gurke, Mais und
Lauchzwiebeln

0 2,75¢€
Bratfisch mit Man-

delsol3e, Kartoffeln
und Brokkoli

0 2,75¢€

Entspricht Meni 3
vegetarisch

Im Menii 1 und 2 kénnen Konservierungsstoffe, Geschmacksverstarker, Antioxidationsmittel, Farbstoffe, SiBungsmittel, Phosphat und Schwefel enthal-
ten sein. In den Meniis 2, 3 und 4 sind diese Zusidtze nicht enthalten, sie werden stets frisch mit vorwiegend biologischen Zutaten hergestellt.

Erlduterungen zum Speiseplan der Oberschule

Wesendorf:
Menii 1 liefert ein Caterer.

Menii 2 wird in der Schulkiiche von Teilnehmern des
Wahlpflichtkurses ,Profikochen” frisch zubereitet.
Menii 3 ist DGE-zertifiziert und wird ebenfalls von
Teilnehmern des Kurses ,,Profikochen® frisch

zubereitet.

Menii 4 ist das von den Schiilern auf ein vege-
tarisches Rezept umgestellte Menti 3.

Es wird von Teilnehmern des Wahlpflichtkurses

Profikochen“ frisch zubereitet.

Jeden Tag laufen zwei Wahlpflichtkurse ,Profi-
kochen“. Wihrend der eine Kurs das Essen fiir die
nichste Woche vorbereitet (Mengenberechnung,
Einkauf, Berechnung des Mustertellers, Arbeitsein-

teilung fir den Praxistag, Buchfiihrung), bereitet

Menutlinien zu.

die andere Gruppe in zwei Schulstunden drei



Qualitit der Verpflegung

= Inwieweit soll der Qualitatsstandard umgesetzt
werden?

= Welche Mahlzeiten eines Tages sollen angeboten
werden?

= Gibt es Vorgaben zur Qualitit der Verpflegung
seitens des Bundeslandes, der Kommune oder des
Schul-/Sachaufwandtrigers?

= [steine Orientierung am bzw. die Einhaltung des
DGE-Qualitatsstandards fiir die Schulverpflegung
vorgesehen?

Saarland: Laut Forderprogramm ,Frei-
willige Ganztagsschule” muss ab dem
Schuljahr 2013/14 in allen freiwilligen
Ganztagsschulen die Schulverpflegung
dem DGE-Qualitatsstandard entsprechen.

Kitas und Grundschulen bieten haufig
nur ein Ment in der Mittagsverpflegung
an, Wahlmoglichkeiten bestehen bei-
spielsweise in der Auswahl von Rohkost/
Salat, wenn die Einrichtung tiber eine
Salatbar verfiigt. In weiterfiihrenden
Schulen wird das Sortiment i.d.R. grof3er.
Die Erfahrungen zeigen, dass die Auswahl
einzelner Komponenten die Akzeptanz
des Essens insbesondere bei den dlteren
Schiilern starkt.

In weiterfiihrenden Schulen wird das
Essen meist an einer oder mehreren Aus-
gabestellen (Cafeteria-Line oder Free-Flow)
bereitgestellt und von den Schiilern auf
Tabletts an die Tische gebracht. Entspre-
chend bedeutsam ist eine gute Planung der
Ausgabestelle unter Berticksichtigung der
Wege der Schiiler.

www.in-form.de/vns-medien, Folien 46-48 k

2.2. Padagogisches Konzept

Teilbereiche des padagogischen Auftrags einer Schule,
die im Schulprogramm, im Konzept des Ganztags und
des Mittagessens formuliert sein kénnen, haben Aus-
wirkungen auf das Verpflegungskonzept und damit
auf die konkrete Verpflegungsaufgabe. Konnen sich
Schiiler aktiv an der Gestaltung und/oder Umsetzung
der Verpflegungsaufgabe beteiligen, fithrt dies haufig
zu einer stirkeren Identifikation mit der Mensa und
damit zu einer besseren Akzeptanz. Das padagogische
Konzept ist also, Schiiler unter Beteiligung der Schule
in die Planung des Verpflegungskonzepts einzubezie-
hen. Damit ist es moglich, ein Angebot zu schaffen,
das den schulspezifischen Anforderungen entspricht.

Schulen mit Schiilern der Klassenstufen
1-4 oder Forderschiilern bevorzugen ein
gemeinsames Mittagessen in Gruppen,
verbunden mit einem Tischservice. Hierbei
werden die Speisen auf Platten und in
Schiisseln angerichtet und auf dem Tisch
platziert. Dies festigt die Tischkultur und
das soziale Miteinander.

= Wie gestaltet sich das Ganztagskonzept? Ist die
Mittagspause verpflichtender Bestandteil des
Ganztags? Dies hat Einfluss auf die zu erwartenden
Géstezahlen.

= Wie sind die Pausen geregelt? Lisst sich z.B.
ein Mittagsband (also eine strukturierte Mit-
tagspause mit der Moglichkeit, ein Mittagessen
einzunehmen) einrichten, um den Schiilern
ausreichend Zeit fiir das Essen zu ermoglichen?

» Wie lang sind die Pausen, welche Wege miissen
die Schiiler zuriicklegen, um zur Mensa bzw. zum
Kiosk zu gelangen?


http://www.in-form.de/vns-medien

Literaturtipp:

Michael Thun: Schulverpflegung fiir Alle
In: Haushalt und Bildung, Heft 1, 2/2011

® Ist ein gemeinsames Mittagessen in Tischgemein-
schaften geplant?

= Werden zur weiteren Unterstiitzung des ,Lebens-
raumes Schule” in der Schule zielgruppenspe-
zifische ,,Chill“-, Aufenthaltszonen geschaffen,
die den Wiinschen und Vorstellungen der Schiiler
entgegenkommen? (Computer, WLAN, Hotspot

= Werden die Schiiler in die Planung, Organisation
und Durchfiihrung der Verpflegung einbezo-
gen? Die Moglichkeiten hierzu sind vielfaltig. Die
Erfahrungen der Vernetzungsstellen zeigen, dass
die Partizipationsbemiihungen die Akzeptanz des
Verpflegungsangebots positiv beeinflussen.

www.in-form.de/vns-medien.de, Folien 67-68

= Soll das Essen verschiedener Gistegruppen in un-
terschiedlichen Essensschichten erfolgen? Erfolgt
eine rdumliche Trennung der Géstegruppen,
beispielsweise der élteren Schiiler und/oder der
Lehr- und Betreuungskrafte?

® Wie ist , Trinkkultur® in das padagogische Konzept
eingebunden? Wie sieht das Getrankekonzept der
Schule aus, wie wird es in die Mittags- und
Zwischenverpflegung integriert?

= Ist z.B. die Anschaffung eines Trinkwasserspenders
in der Mensa oder z.B. im Foyer der Schule vorge-
sehen?

Literaturtipp:

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung
(Hrsg.): Trinken in der Schule. 2012

Checklisten zur Thematik:
Serviceagentur Ganztigig lernen (Hrsg.):
Impulse fiir Qualitit - Handreichung zur

kooperativen Qualititsentwicklung an Ganz-
tagsschulen in Schleswig-Holstein. 2008

2.3. Weitere Rahmen-
bedingungen

2.3.1. Lebensmittelrechtliche
Rahmenbedingungen

Wesentliche gesetzliche Regelungen sind auf euro-

paischer Ebene zusammengefasst und betreffen die

Verantwortung eines Lebensmittelunternehmens

hinsichtlich der Anforderungen an die Hygiene:

= VO (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygien

= VO (EG) Nr. 853/2004 mit spezifischen Hygienevor-
schriften fiir Lebensmittel tierischen Ursprungs

= VO (EG) Nr. 854/2004 mit besonderen Verfahrens-
vorschriften fiir die amtliche Uberwachung von
zum menschlichen Verzehr bestimmten Erzeug-
nissen tierischen Ursprungs

= VO (EG) Nr. 2073/2004 Gber mikrobiologische
Kriterien fiir Lebensmittel, wesentlich fur die
betriebseigenen Kontrollen nach dem HACCP-
Konzept.

Die Durchfiihrungsverordnungen 2074, 2075 und 2076

vervollstindigen das gesamte Hygienepaket der EU.

Dartiber hinaus sind landesrechtliche Vorgaben zu

beachten und kommunale Rahmenbedingungen zu

berticksichtigen:

= Gesetz zur Neuordnung des Lebensmittel- und
Futtermittelrechts von 2005 (16st das LMBG fir
den Bereich der Lebensmittel ab)

= Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch
(LFGB) von 2006

= Lebensmittelhygiene-Verordnung
(LMHV) von 2007

= Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung
(Tier-LMHV) von 2007

Weitere Informationen lassen sich den Bereichen der
Produktionshygiene, der Produkthygiene und der
Personalhygiene zuordnen, wie z.B. das ,Gesetz zur
Verhiitung und Bekdmpfung von Infektionskrank-
heiten beim Menschen” (IfGS) und die Eigenkontrolle
nach den Grundsitzen des HACCP-Konzepts.

Literaturtipp:

Niedersachsisches Landesamt fiir Verbrau
cherschutz und Lebensmittelsicherheit
(Hrsg.): Hygieneleitfaden fiir die Verpfle
gung an niedersachsischen Schulen. 2010


http://www.in-form.de/vns-medien

Die Hygienegesetze geben dabei allgemeine Aus-
kunft iber Planung, Bau und Ausstattung von
Groftklichen. Die Sammlung der DIN-Normen
unterstiitzt bei den konkreten Ausfithrungen, wie
beispielsweise:
DIN-Taschenbuch 280 - Lebensmittelhygiene: DIN-
Vorschriften fiir Verkaufsmobel, Sahneaufschlag-
maschinen sowie Reinigung und Desinfektion
DIN 10506 - Aufder-Haus-Verpflegung; Betriebs-
stitten: DIN-Anforderungen an Planung, Bau und
Einrichtung von Grof3kiichen sowie die hygiene-
gerechte Behandlung von Lebensmitteln in den
Betriebsstitten
DIN 18850 bis 18870: hygienische Festlegungen
zu Anlagen und Betriebsmitteln

Zu diesem Themenkomplex bietet es sich an,
Experten der Lebensmitteliberwachung in den
Arbeitskreis einzubeziehen.

Auch baurechtliche Vorgaben der Bundeslidnder,
Landkreise und Kommunen sind einzuhalten.

Der bautechnische Ausbau wie auch die Gebdu-
deausstattung im Hinblick auf:
die Beschaffenheit von FuRboden, Wanden,
Decken und Tiren
die Be- und Entliftung der Kiiche
Elektrotechnik und Beleuchtung (eventuell auch
Gastechnik)
Wasserleitungssysteme, Fettabscheider und Sani-
tartechnik
Kilte- und Brandschutztechnik
die eingesetzten Energietrager Elektroenergie,
Erdgas und/oder Dampf
miissen grundsatzlichen rechtlichen Vorgaben
als Grofjkiiche bzw. als Produktionsstitte fiir die
Fertigung von Speisen und Getrinken geniigen.

Es wird empfohlen, im Arbeitskreis die jeweils
erforderliche Fachexpertise (z.B. vom Bauamt)
einzuholen, um die individuellen Gegebenheiten
vor Ort beriicksichtigen zu kénnen.

Beim Wirtschafts- oder Dienstleistungskonzept steht
die Art der Bewirtschaftung im Mittelpunkt. Es be-
steht die Moglichkeit, dass der Schultréger, die Schule
oder ein Mensaverein die Verpflegungsaufgabe selbst,
also in ,Eigenbewirtschaftung®, ibernimmt. Alter-
nativ werden einzelne Elemente der Verpflegungs-
dienstleistung bis hin zur gesamten Dienstleistung
von einem externen Speisenanbieter ibernommen.
Hierbei handelt es sich um ,,Fremdbewirtschaftung”

Je mehr Aufgaben in Eigenregie ibernommen werden,
desto direkter ist der Einfluss auf die Betriebsabldufe.
Die Kommunikationswege sind kurz, eine Beteiligung
und Mitbestimmung ist in hohem Maf umsetzbar.

Die Vergabe der Verpflegungsdienstleistung gesamt
oder in Teilen erfordert klar zu formulierende An-
forderungen, die in einem Leistungsverzeichnis fest-
gehalten werden. Die Verantwortung als Lebens-
mittelunternehmer im Sinne der EU-Verordnung
(178/2002) tragt der Fremdbewirtschafter fiir den
von ihm Gibernommenen Dienstleistungsbereich
(z.B. Hygiene oder Arbeitsschutz). Entsprechend langer
sind die Kommunikations- und Entscheidungswege.
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Vor der Entscheidung fiir ein Bewirtschaftungs-
system sollte geklart werden, welche Verpfle-
gungsaufgaben auch tatsichlich vor Ort, also in
der Schule durchgefiihrt werden (k6nnen). Dies
hingt u. a. von den rdumlichen Méglichkeiten, von
der Gestaltung und Ausstattung der Kiiche ab, der
Anzahl der Essenteilnehmer, aber auch von den
personellen Ressourcen vor Ort.

= Welches ,Wirtschaftskonzept® ist vorgesehen?

= Welche Verpflegungsaufgaben sollen in den
Hénden der Schule/des Schultrigers liegen, welche
Arbeitsbereiche werden als Dienstleistung in
Anspruch genommen? Wie werden die Schnitt-
stellen organisiert und wo liegen die Verantwort-
lichkeiten?

Unterschiedliche Bezahlsysteme bzw. Warenwirt-
schaftssysteme konnen bedarfsgerecht eingesetzt
werden und mit dem jeweiligen Verpflegungssys-
tem kombiniert werden.

Aufgaben und Prozesse fiir das Angebot einer Mittagsversorgung

Schiiler/Eltern

Schule/Schultriger/
Mensaverein

Literaturtipp:

Weitere Informationen: DGE-Praxiswissen:
vollwertige Schulverpflegung: Bewirtschaf-
tungsformen und Verpflegungssysteme

" Beispiel:

In einer Schule ist es Aufgabe des Mensa-
vereins der Schule, das warm angelieferte
Essen tédglich auszugeben. Eine 450 €-Kraft
organisiert als Angestellte des Vereins die
Auswahl und Bestellung des Essens beim
Speisenanbieter. Die Ausgabe an die Schiiler
wie auch die Geschirrreinigung erfolgt mit
Unterstlitzung von ehrenamtlich téitigen
Eltern (s. Grafik).

Speisenanbieter

Speiseplanung

Bestellung

Verzehr
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Bestellsystem

Bezahlung Bezahlsystem

Bereitstellung/
Ausgabe

Geschirrreinigung/
Entsorgung

Einkauf

Lagerung

Vorbereitung

Zubereitung






3. Planungseckdaten

3.1. Erlduterungen

Die folgenden Informationen sind im Wesentlichen
vom Verband der Fachplaner Gastronomie — Hotel-
lerie - Gemeinschaftsverpflegung e. V. (VdF) erstellt
worden. Die beteiligten Akteure haben diese nach
bestem Wissen und Gewissen erarbeitet und stellen
nunmehr gesicherte Eckdaten als eine erste grobe
Orientierung fiir eine mogliche Gestaltung des
zukinftigen Mensabereiches zur Verfiigung. Das
Projektteam des VdF gibt in diesem Zusammenhang
ausdriicklich zu bedenken, dass jedes Projekt einer
Mensa der unterschiedlichen Schultypen als hochst
individuelles, eigenstindiges Projekt zu betrachten
sei, das von mehreren Seiten beleuchtet werden
miisse. Nur so, unter Berticksichtigung der unter-
schiedlichsten Gegebenheiten, Voraussetzungen, In-
teressen und Zielsetzungen kann ein Mensaprojekt
erfolgreich realisiert werden - erfolgreich hinsicht-
lich Zufriedenheit, Akzeptanz und Wirtschaftlichkeit.
Weiterhin, so das Projektteam, dienen die nachfol-
genden Aussagen als Eckdaten fir eine erste grobe
Orientierung.

Die Daten kdnnen nicht auf grofRere Projekte
Lhochgerechnet” werden, aber auch bei kleineren
Projekten nicht einfach reduziert werden. Die
Informationen dienen dem Einstieg in das Projekt
»~Mensa“ Fir detaillierte Betrachtungen und mehr
Informationsbedarf bietet der VdF (www.vdfnet.de)
weitere Hilfestellungen.
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Das VdF-Projektteam kann fiir die nachfolgenden
Daten und Informationen keine Gewihr in puncto
Vollstandigkeit iibernehmen. Jegliche Haftungsan-
spriche sind ausgeschlossen.

3.2. Verpflegungssysteme
und Kichentypen

Ein Verpflegungssystem umfasst alle am Prozess der
Speisenherstellung beteiligten Faktoren. Dies beinhal-
tet die thermische, riumliche und zeitliche Kopplung
oder Entkopplung von Produktion und Ausgabe, die
im Wesentlichen auf den im Folgenden benannten
vier Kiichentypen beruht. Weiterhin gehort zum
Verpflegungssystem die konkrete Umsetzung des
Verpflegungsangebots von der Speisenplanung tiber
die Rezepturen bis hin zur kiichentechnischen Hand-
habung durch den Speisenanbieter.

Die nachfolgend aufgefiihrten vier Kiichentypen
unterscheiden sich in der Verwendung von Lebens-
mitteln der unterschiedlichen Zubereitungsstufen.
Erlduterungen dazu sowie zu Aspekten der Planung,
die fiir alle Kiichentypen von Bedeutung sind, finden
sich unter 3.3.


http://www.vdfnet.de

3.2.1. Zubereitungskiiche

Hier werden alle Speisen fir die tdgliche Ver-
pflegung frisch zubereitet. Fiir die Herstellung der
Speisen konnen je nach Anforderung frisch unver-
arbeitete Rohwaren oder aber auch vorgefertigte
Convenience-Produkte eingesetzt werden.

Eine Zubereitungskiiche ist gekennzeichnet durch

folgende Aspekte:

= Qualitdt der eingesetzten Lebensmittel kann
direkt beeinflusst werden

= hohe Flexibilitat der Speiseplangestaltung

= Nihe zur Zielgruppe (die Berticksichtigung indivi-
dueller Wiinsche kann die Akzeptanz verbesser

= hoher Bedarf an Fachkriften

3.2.2. Mischkliche

Hier werden zum Teil Halbfabrikate und auch

Fertigerzeugnisse fiir die Zubereitung der Speisen

genutzt. Der Name Mischkiiche bezieht sich darauf,

dass Lebensmittel mit unterschiedlichem Fertigungs-

grad verwendet werden. Dartiiber hinaus lasst sich die

Mischkiiche wie folgt charakterisieren:

= thermische Gerite, abgestimmt auf die Speisen-
erzeugnisse

= einfachere Lagermoglichkeiten in Bezug auf
raumliche Trennung der unterschiedlichen
Lebensmittel

= geringerer Personaleinsatz an Fachkréften.
Eine Ubersicht tiber die notwendigen Gerite
und die Ausstattung finden Sie im Anhang.

Aufgabenbereiche einer Zubereitungs-/Mischkiiche

Produktion der Speisen: vor Ort

Speiseplanung

Lagerung
Vorbereitung

Zubereitung

Bereitstellung/Ausgabe

Geschirrriicklauf/-reinigung

Entsorgung
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3.2.3. Regenerierkiiche/Aufbereitungskiiche

Die Speisen gelangen kiichenfertig, bereits vorgegart
und gekiihlt in die Regenerier- bzw. Aufbereitungs-
kiiche. Der Arbeitsprozess der Vorbereitung entfllt
bei diesem Kiichentyp komplett. Ausgangsware fiir
die Aufbereitung konnen tiefgefrorene, gekiihlte,
pasteurisierte und sterilisierte Speisen (als Einzel-
portion oder als Mehrportion verpackt) sein.

Aufgabenbereiche einer Regenerier-/Aufbereitungskiiche

Speiseplanung
Einkauf von Speisen

Eine Regenerier- bzw. Aufbereitungskiiche ist wie

folgt zu kennzeichnen:

= thermische Geritetechnik nur fiir die
Speisenerhitzung

» geringerer Platzbedarf fiir die Zwischenlagerung
der fertig angelieferten Speisen

= geringerer Personaleinsatz, da die Vorbereitung
und in Teilen die Speisenzubereitung entfallen

> Kiihlen oder Tiefkiihlen der Speisen :

Bereitstellung/Ausgabe

Geschirrriicklauf/-reinigung

Entsorgung

3.2.4. Ausgabekiiche

Die Speisen werden in einer Zentralkiiche zube-
reitet, von dort aus warm zur Schule transportiert
und hier nur noch ausgegeben. Die Vorbereitung
und Aufbereitung der Speisen entfallt komplett. Die
kalten und heifien Speisen werden verzehrfertig in
geeigneten kithlenden und wirmenden Behiltnis-
sen angeliefert und konnen direkt in der Ausgabe
an die Schiiler verteilt werden.

Aufgabenbereiche einer Ausgabekiiche

Produktion der Speisen: extern

Transport der gekiihlten Speisen

Kiihl-/Tiefkiihllagerung :
Erwarmung der Speisen —

Charakterisierend fiir die Ausgabekiiche sind

folgende Aspekte:

= keine thermischen Gerite vor Ort notwendig

= keine Vorbereitungs- und nur geringe
Lagerflichen notwendig

= nur Personal fiir die Ausgabe notwendig

= geringer Zeitaufwand fiir das Kiichenpersonal

Speiseplanung
Verkauf von Speisen

Produktion der Speisen: extern
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Warmbhalten der Speisen
T

ransport der warmgehaltenen Speisen

Warmbhalten der Speisen

Lagerung

Vorbereitung

Zubereitung

Bereitstellung/Ausgabe

Geschirrriicklauf/-reinigung

Entsorgung



3.2.5 Ergdnzende Aspekte

Geschirrreinigung und Entsorgung

Beide Funktionsbereiche sind in nur geringerem
Mafle abhingig vom Kiichentyp. Fiir alle Systeme
sind die gleichen grundlegenden Anforderungen

Zubereitungsgrad in den Kiichentypen

an die Spiil-, Entsorgungstechnik und Hygiene,
abhingig von der Anzahl der Tischgéste, zu erfillen.

Verwendung von Lebensmitteln und Speisen je Kiichentyp

Zubereitungskiiche Mischkiiche Regenerierkiiche Ausgabekiiche

Rinderroulade

Rotkohl

Kartoffeln

SoRRe

Rindfleisch, fertig
geschnitten ange-
liefert, Rouladen
werden in der
Kiiche gedreht und

verzehrfertig gegart

Frischer Rotkohl,
wird kiichenfertig
gemacht, zerklei-
nert und verzehr-
fertig gegart

Frische Kartoffeln,
werden geschalt
und verzehrfertig

gegart

Aus Knochen
gezogene Jus, mit
Bratensaft der Rou-
laden und Gewiirzen
verfeinert, verzehr-
fertig verfeinert

Rindfleisch, fertig
geschnitten ange-
liefert, Rouladen
werden in der
Kiiche gedreht und

verzehrfertig gegart

Rotkohl, kiichen-
fertig (z.B. aus der
Dose) eingekauft
und verzehrfertig
gegart

Geschalte Kartof-
feln (z. B. vakuum-
verpackt), kiichen-
fertig eingekauft
und verzehrfertig
gegart

Fertige Bratensole,
zum Anriihren
gekauft, mit Braten-
saft der Rouladen
und Gewiirzen
verfeinert, verzehr-
fertig verfeinert

Fertig vorgegarte
Roulade, gekiihlt
angeliefert, Erwar-
men der Speise flr
die Ausgabe

Fertig vorgegarter
Rotkohl, gekihlt
angeliefert, Erwar-
men der Speise fir
die Ausgabe

Fertig vorgegarte
Kartoffeln, gekiihlt
angeliefert, Erwar-
men der Speise fir

die Ausgabe

Fertig vorgegarte
SolRe, gekiihlt an-

geliefert, Erwarmen

der Speise fiir die
Ausgabe

Die Unterschiede des Zubereitungsgrades werden am
Beispiel ,Rinderroulade mit Rotkohl, Kartoffeln und
Sofie“ und bezogen auf die Kiichentypen dargestellt.

Warm angelieferte

Roulade fiir die
direkte Ausgabe

Warm angeliefer-

ter Rotkohl fur die

direkte Ausgabe

Warm angelieferte

Kartoffeln fir die
direkte Ausgabe

Warm angelieferte
SoRe fiir die direkte

Ausgabe
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Die Ausstattung der Kiiche bestimmt die Spann-
breite der Vor-, Zubereitungs- und Ausgabemoglich-
keiten und damit auch die Verwendung der Lebens-
mittel nach ihrem Zubereitungsgrad.

Nachriistungen und Umbauten

Nach einigen Jahren kénnen Anpassungen notig
werden, die sowohl die Kapazitidten der Kiiche und
Mensa als auch Nachriistungen betreffen konnen,
wenn Schulen den Kiichentyp oder das Verpfle-
gungssystem verandern (méchten). Griinde hierfiir
koénnen die Entwicklung der Schiilerzahlen oder die
Offnung der Mensa fiir externe Verpflegungsteil-
nehmer sein. Bei einer Neuplanung ist es sinnvoll,
spatere Entwicklungen zu bedenken und technische
Voraussetzungen zu schaffen, die einen spateren
Ausbau ermoglichen.
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Im Zuge der Einrichtung der offenen Ganztags-
schule lieferten an der Eystruper Schule zunichst
Caterer das Mittagessen. Die Essenszahlen gingen
jedoch drastisch zurtick und daher wurde auf eine
Frischkiiche umgestellt. Es stand eine ausgebildete
Hauswirtschafterin zur Verfiigung, die der Schule
bereits durch ihren Einsatz als pidagogische Mit-
arbeiterin verbunden war.

Die Investitionen des Schultrigers waren relativ
gering. Mit dem Start des Ganztags wurde ein be-
stehender Textilraum zum Essensraum umgestaltet
und der angrenzende Materialraum zur Ausgabe-
und Spiilkiiche umgebaut. Seitdem auf die Frisch-
kiiche umgestellt worden ist, wird die der Mensa
gegeniiberliegende Lehrkiiche mit vier Kiichenzeilen
zum Kochen genutzt und die Akzeptanz des angebo-
tenen Essens ist gestiegen und steigt weiterhin.

Hier gilt es, moglichst bereits bei der Planung der
ersten Kiiche eventuelle spitere Anderungen mit zu
bedenken.

Dies betrifft im Wesentlichen:
Stromanschluss
Liftungsanlage
Wasserzu- und -ablaufe

Dartiber hinaus ist beim Kauf, insbesondere der
Gar- und Regeneriertechnik, darauf zu achten, dass
es sich um
modulare Gerite handelt, deren Kapazitaten bei
gleichem Fliachenbedarf aufgestockt werden konnen
Gerite handelt, die mehrere Garverfahren
ermoglichen (sogenannte Kombigerite)




Beschreibung der Funktionsbereiche

Funktions-

bereiche Begriffsbestimmung

Anlieferung Flache fir den Wareneingang
(Rohwaren bis verzehrfertige

Speisen)

Ungekiihlte Bereitstellungsflache fiir Waren,
und unterteilt in die spezifischen
gekiihlte Anforderungen
Lagerung
Vor- Bearbeitungsflache
bereitung hauptsachlich fiir Rohwaren
VAT N8 Produktionsflache zur Verarbeitung
VELHNCEKILGE der Waren in verzehrfertige Speisen
kalte Kiiche
Ausgabe Flache zur Abgabe der Speisen an
die Verpflegungsteilnehmer
Spiile Flache zur hauptsachlich
maschinellen Reinigung aller
Gebrauchsgegenstande
SSIEANEE  Flache zur Sortierung und zeitlich

begrenzten Unterbringung aller
Abfille

3.3. Flaichenbedarf und
Kosten

3.3.1. Ubersicht (iber Flichenbedarf und
kalkulatorische Kosten ,,Kiichentechnik®

Hinweis der Vernetzungsstellen:

Die Erfahrungen einzelner Vernetzungs-
stellen beziehen sich insbesondere auf
,kleine“ Kiichen fiir bis zu 150 Essen. Sie
beziffern die Kosten fiir:

m die Ausstattung auf bis zu 75.000 €

m den umgebauten Raum mit ca. 2.000€/m?
Zusatzlich fallen Kosten fiir eine Liftung
an, die nur in Kenntnis der tatsachlichen
Situation eingeschitzt werden kénnen.

Bei der nachfolgenden Tabelle handelt es sich um
eine Aufstellung berechneter Bruttokosten (MwSt.
mit 19 %) und des Flichenbedarfs fiir die kiichen-
technische Ausstattung (Kostengruppe 471) in
Abhingigkeit von der Anzahl der Verpflegungs-
teilnehmer und des Kiichentyps. Nicht berticksich-
tigt in den Kosten sind fahrbare Geréte und loses
Kiichenequipment.

Folgende Flachen sind in der Betrachtung nicht

beriicksichtigt und miissen im Rahmen der Fach-

planung bestimmt werden

= Technikrdume (Rdume z.B. fiir Heizung, Liftung,
Sanitir und Elektro)

= Sozialrdume (z.B. Personalumkleiden, Kiuchenlei-
terbliro, sanitartechnische Einrichtungen)

= Logistikflache

= Speisesaal/Mensa

Besonderheiten Umbau- /Erweiterungsbauten und
Sanierung:

Bei Umbau-/Erweiterungsbauten oder in Sanierungs-
projekten kann es, bedingt durch Raum- und Ge-
bédudevorgaben, zu Abweichungen in unterschied-
lichsten GrofRenordnungen in der nutzbaren Flache
kommen. Haufig gibt es unabdnderliche rdumliche

19



Vorgaben. In solchen Zwangssituationen muss mit gemaf Inflationsindex zu berticksichtigen. Im Falle
einem Fachplaner (Fachplaner fiir Kiichen, kein einer Erh6hung der gesetzlichen MwSt. sind die
Architekt) das fiir die Voraussetzungen geeignete Kosten ebenfalls anzupassen.

Verpflegungssystem entwickelt werden.

Hinweis zur Kostenermittlung:

Die Summen entsprechen den Kosten fiir kiichen-
technische Ausstattung im zweiten Halbjahr des
Jahres 2013. Dartiber hinaus sind Preisverdnderungen

Flachenbedarf und Kosten fiir die kiichentechnische Ausstattung

Zubereitungskiiche

VT 50-100 VT 100-300 VT 300-600 VT 600-1.000

Flache Kosten Flache Kosten Flache Kosten Flache Kosten
inm? (ca) | in € (ca) inm? (ca) | in € (ca) inm?(ca) | in€(ca) inm?(ca) | in€(ca)
0_

70 155.000,00 70-135 155.000,00 135-205 330.000,00 205-330 495.000,00
330.000,00 495.000,00 800.000,00

VT 50-100 VT 100-300 VT 300-600 VT 600-1.000

Flache Kosten Flache Kosten Flache Kosten Flache Kosten
inm?(ca) | in € (ca) inm?(ca) | in € (ca) inm?(ca.) | in€(ca) inm?(ca) | in€(ca)

130.000,00 130.000,00 120-175 280.000,00 175-285 425.000,00
280.000,00 425.000,00 715.000,00

Regenerierkiiche

VT 50-100 VT 100-300 VT 300-600 VT 600-1.000

Flache Kosten Flache Kosten Flache Kosten Flache Kosten
inm? (ca) | in € (ca) inm?(ca.) | in € (ca) inm?(ca) | in€(ca) inm?(ca) | in€(ca)

25-40 55.000,00 40-100 85.000,00 100-160 245.000,00 160-270 370.000,00

85.000,00 245.000,00 370.000,00 635.000,00

VT 50 - 100 VT 100 - 300 VT 300 - 600 VT 600 - 1.000

Flache Kosten Flache Kosten Flache Kosten Flache Kosten
inm?(ca) | in € (ca) inm?(ca) | in € (ca) inm?(ca) | in€(ca) inm?(ca) | in€(ca)

15-30 27.000,00 30-65 55.000,00 65-95 140.000,00 185.000,00

55.000,00 140.000,00 185.000,00 325.000,00
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3.3.2. Ausstattungsgegenstande/Gerate

Die ermittelten Kosten enthalten die fiir die je- Voraussetzungen vor Ort konnen zu grofien

weiligen Kiichentypen erforderlichen Gerite und Unterschieden fiihren.

Ausstattungen. Sie bediirfen jedoch der genauen

Abstimmung der spezifischen Anforderungen. Alle kiichentechnischen Gerite, die in den Kosten
enthalten sind, basieren auf realisierten Projekten der

Eine Detaillierung einer Gerateliste kann hierbei Verfasser und spiegeln den Mittelwert von ca. 80%

nicht erfolgen. Regionale Vorgaben sowie technische der bis zum Zeitpunkt der Herausgabe dieses Leit-

fadens in Betrieb gegangenen Schulkiichen wider.

3.4. Prozentuale Flichenverteilung

Darstellung der Flachen nach Funktionsbereich und Kiichenart

Zubereitungskiiche Mischkiiche Regenerierkiiche Ausgabekiiche

A T Angaben in % (ca.) Angaben in % (ca.) Angaben in % (ca.) Angaben in % (ca.)

s | I I I
e I R T T
o, T, T
s T T T

enviaareoe INNEN I IR =
s I T I NN
e T T N NI
oo | T N NN
o | | e [ | w
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aid infodienst (Hrsg.): Planung kleiner Kiichen in
Schulen, Kitas und Heimen. 2007

aid infodienst (Hrsg.): Verpflegungssysteme in der
Gemeinschaftsverpflegung. Erstauflage. 2011

Bertling Lutz: Erlaubt-Verboten in Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung. 2013

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung/aid infodienst
(Hrsg.): Essen und Trinken in Schulen. 2010

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): Voll-
wertige Schulverpflegung. Bewirtschaftungsformen
und Verpflegungssysteme. 2010

Steinel Margit: Erfolgreiches Verpflegungsmanage-
ment. 2008

Wetterau Jens, Seidl Marcus, Fladung Ulrich (Hrsg):
Modernes Verpflegungsmanagement. 2008

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): Trinken
in der Schule. 2012

Leicht-Eckardt Elisabeth, Straka Dorothee: Erndh-
rungsbildung und Schulverpflegung, Band 1.2011

Serviceagentur Ganztéigig Lernen Schleswig-Holstein
(Hrsg.): Impulse fiir Qualitit - Handreichung zur ko-
operativen Qualitatsentwicklung an Ganztagsschulen
in Schleswig-Holstein. 2008

aid infodienst (Hrsg.): Infektionsschutz im Lebens-
mittelbereich. 3. unverdnderte Neuauflage. 2008

aid infodienst (Hrsg.): Kiichenhygiene. 8. veranderte
Neuauflage. 2008
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aid infodienst (Hrsg.): Kiichenhygiene fir
Profis. 7. verinderte Neuauflage. 2008

aid infodienst (Hrsg.): Wichtige Bestimmungen des
Lebensmittelrechts fiir Gastronomie und Gemein-
schaftsverpflegung. 7. veranderte Neuauflage. 2011

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung/aid infodienst
(Hrsg.): Essen und Trinken in Schulen. 2010

Feulner Martina: Wenn in sozialen Einrichtungen
gekocht wird: Leitlinie fiir eine gute Lebensmittel-
hygienepraxis in sozialen Einrichtungen. 2009

Niedersichsisches Landesamt flr Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (Hrsg.): Hygieneleit-
faden fiir die Verpflegung an niedersiachsischen
Schulen. 2010

aid infodienst (Hrsg.): Kiiche und Technik: Handbuch
fiir gewerbliche Kiichen. Erstauflage Bonn 2005

Schwarz, Lemme, Neumann, Wagner, Groftkiichen:
Planung - Entwurf - Einrichtung. 2010

1. Ausschreibung & Leistungsbeschreibung
Ein Handlungsleitfaden

2. Schulinterne Qualitédtssicherung der
Mittagsverpflegung
Eine Arbeitshilfe

3. Akzeptanz von Schulverpflegung
Eine interaktive Handreichung

4. In finf Schritten zum Erfolg - Schulverpflegung
leicht gemacht
Ein Handlungsleitfaden

5.Verpflegungskonzepte in Schulen Grundlagen
und Planungseckdaten fiir die Kiichenplanung


http://www.in-form.de/vns-medien

Im Folgenden sind - entsprechend den Funktions-

bereichen - wichtige Gerdte und Einrichtungsgegen-
stinde aufgefiihrt. Es handelt sich um eine Mindest-
ausstattung, die je Verpflegungssystem anzupassen ist.

Kiichenleiter/Personalriume
Biiro
« PC, Schreibtisch, Stuhl
Personal
« Sozialrdume (Aufenthalt)
+ Umkleide/Duschen

Anlieferung/Warenannahme
Ausstattung fiir die Wareneingangskontrolle
(Thermometer, Waage ...)

Lagerung
Trockenlager
Kiihl- und Gefrierlager

Vorbereitung
Obst, Gemiise, Kartoffeln, Fleisch, Wurst,
Fisch, Gefliigel
Universalkiichenmaschinen
Reibe- und Schnitzelmaschinen
Edelstahltisch/-e

Zubereitung/Produktion

Allgemein

- Beliiftungssystem

+ Ab-/Bodenlaufsystem

« Doppelsptile mit Ablaufbecken

« Handwaschbecken

« Edelstahltisch/-e

« Servier-/Tablettwagen

Warme und kalte Kiiche

+ Kochstellen/-kessel, Kippbratpfanne

« Kombidampfer

« Ggf. Grill- und Frittiergerate

« GN-Behilter in verschiedenen Groflen,
gelocht, ungelocht

« Kiichenhelfer in verschiedenen Grofien
(Kelle, Wender, Schneidebretter ...)

Ausgabe

Speisenwarmer (Bain Marie)
Thermophore (z.B. Warmverpflegung)
Tabletts

Ausgabehelfer in verschiedenen Grofien
(Kellenplan)

Geschirr, z.B.

« Teller (groR, klein, tief)

« Eintopfschalen

+ Schilchen (Salat, Dessert)

« Trinkbecher (Glas, Plastik), Karaffen

* Besteck

« Vorlegebesteck

Ausgabetheke/-n (Warm-/Kaltausgabe)
Salattheke

Tische, Stihle (Mensaausstattung)

Ggf. Trinkwasserspender
Kasse/Terminal (je nach Abrechnungssystem)
Garderobe

Riicklauf
Geschirrabraumwagen, Bandsystem
Miilleimer

Geschirrreinigung
Spiilmaschine
Regale zum Ablegen von Geschirr
Ab-/Bodenlaufsystem

Entsorgung
Abfallbehilter, ggf. Abfallkiihlraum
Fettabscheider

Hygienemanagement (Hygienic Design)
Thermometer (Warenannahme, Speisenausgabe)
Kontaktfreies Handwaschbecken
Einmalhandtuchhalter
Desinfektionsmittelspender
Reinigungsgerite
Aufbewahrung Reinigungsmittel/Gerite
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Gefordert durch:

% Bundesministerium
fiir Erndhrung

und Landwirtschaft

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

sowie durch die 16 Bundeslander

Uber IN FORM: IN FORM ist Deutschlands Initiative fiir gesunde Ernahrung und mehr Bewegung. Sie wurde 2008 vom Bundesministerium fiir Ernahrung

und Landwirtschaft (BMEL) und vom Bundesministerium fir Gesundheit (BMG) initiiert und ist seitdem bundesweit mit Projektpartnern in allen Lebens-
bereichen aktiv. Ziel ist, das Ernahrungs- und Bewegungsverhalten der Menschen dauerhaft zu verbessern. Weitere Informationen unter: www.in-form.de



http://www.in-form.de
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