Vortrag

"Cook + Chill" live!

hogatec 28.9.-1.10.08

Grunde und Empfehlungen fur den
Einsatz von "Cook and Chill"
aus wissenschaftlicher Sicht

Prof. Dr. Volker Peinelt
Hochschule IREAN Fachbereich
Niederrhein . Oecotrophologie

|hogatec 2008 - "Cook + Chill" live!

28.9.-1.10.08, Diisseldorf Ausgangssnuatlon|

e Kiichen einzelner
Betriebe u.U. unrentabel

e Ublich ist eine Warm-
verpflegung

e Haufig lange Wege

e Viele Prozess-Schritte
e Lange HeiRBhaltezeiten
e Falsche Temperaturen

Klinik

Ganztags-
schule

Pflege-

heim
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28.9.-1.10.08, Diisseldorf NahrStOffverIUSte|

Vitaminerhaltung bei Cook and Hold
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28.9.-1.10.08, Diisseldorf Vortrags-Ubersicht

Ausgangssituation

Probleme mit "Cook and Hold"
Produktionsprinzip von "Cook and Chill"
Fehlermoglichkeiten bei C&C

"C&C plus" - eine moderne Variante
Fragen fur C&C-Interessierte
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28.9.-1.10.08, Diisseldorf Prozesse und Zeiten

Fir Kitas/Schulen

(Belieferung von Zentralkiichen)

Fir Kliniken

(auf dem Gelande)

Abfillung 30
Nach Garende

Beladung 30

Portionierung Transport

Zw-Lagerung

Verteilung b
Ausgabe

in min. in min.

Héaufig liegen die HeilRhaltezeiten >3 Std.
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28.9.-1.10.08, Diisseldorf Temperatur-Einhaltung

Speisentemperaturen im Krankenhaus (Cook and Hold)
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Mikrobiologische Kriterien|
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..und die
Konsequenzen?

Keimwachstum.. |
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Temperatur-EntkoppIung|

Garen

Regene-

rieren

Ggf. mit Schutzgasen odel

anschl. Pasteurisation >>
l langere Lagerzeit mdglich
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Keimwachstum

Vermehrungsreihe von Bakterien

Keimzahl/g

Start 1h

3h 4h 5h
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Sensorische Aspekte|

Durchschnittliche Giiteklassen beim Warmhalten

Angaben in %

[ 1std. @ 3std. M5 std.
O 2std. O 4std.
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Kat. A
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C&C-Voraussetzungen

& Gerate-Investition, v.a.
» Chiller
» Regenerierwégen

& Ausreichende Kuhl-
kapazitaten (Raume)

© Neu-Organisation aller
Prozess-Schritte

© Uberprifung/Korrektur
der Rezepturen

© Langfristige Umschulung
und Einarbeitung
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Fehler beim Zubereiten|

Sol3en
Suppen

Bindemittel
Kartoffeln

Starke geliert

Regenerieren

8

Konsistenz
bleibt

Losung: Spezialprodukte
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Fehler beim Regenerieren|

© Kein voller Kontakt
grof3er Speisen
© Speisendicke zu grof3
© Schlechte Ubertra-
gung
» Geschirrmaterial
» Evtl. Beschichtung
© Einstellung/Technik
» Nicht heil3 genug
> Nicht lang genug
» UnregelmaRig
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Beispiel fur Logistikzentrum|

Betrieb 1

Betrieb 2

m

Betrieb 3

Cook&Chill
Desserts
Service-

Center ‘ial
Getranke

Produktion

Zentraler
Lieferant
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Fehler beim Chillen|

NF-Norm:
65-10°C
<120 min

Luftgeschwindigkeit
bis 8 m/s

voller Be-
ladung

schweren
Massen

GN-Behalter

‘4 A = .L_
™ Kerntemperatur-
Fuhler N
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Hardchillen:
bis -40° C
Kein Anfrieren
des Garguts!

=/
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28.9.-1.10.08, Dusseldorf EntW|ckIung zu "C&C plus"|

Zentral-Kiiche

1. Ausschlie3licher Bezug
von verzehr-/regene-
rierfertigen Speisen

2. Produzenten von zielgrp.-
geeigneten C&C-Speisen

3. Geschlossene Kiihlkette

4. Einsatz von Schutzgasen

5. Logistikzentrum fur
» Kommissionierung
» Portionierung
» Lagerung

6. Transport zur Zielgruppe

7. Regeneration vor Ort

Vorteil: Langeres MHD
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28.9.-1.10.08, Diisseldorf Einige Fragen an das System

© Gibt es Vorkehrungen fur Notféalle (Havarie)?
» Andere, nahegelegene Lieferanten
» Kichengeréte, Personal fir Nachproduktion/Modifikation
© Entfernung zur Zentralkiiche?
» Schnelle Rickkopplung, Vertrauen, personl. Kontakte
» Okologische Aspekte
© Entsprechen die Rezepte der Gewohnheit der Gaste?
» International géangige Gerichte allein reichen nicht
© Arbeitsplatze in der Region?
» Landwirtschaft, Lbom-Handwerk, Speisen-Produktion
© Legt der Betreiber ausreichend Wert auf Qualitat?

» Preisbildung, Festlegung von Kriterien
Hochschuleq
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Aphorismus als Fazit

Wer heute den
Kopf in den
Sand steckt,

knirscht morgen

mit den Zahnen.

Sponti-Spruch
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Zur Person
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Ausbildung - Zustandigkeit
Dipl-Ernahrungswissenschaftler
Studiengang "Catering,
Tourismus, Hospitality Services"
Lehrgebiet "Catering Services und
Lebensmittelhygiene”

E-Mail: volker.peinelt@hsnr.de

Schwerpunkte
Prinzipien der Speisenplanung

Qualitatssicherung

Studien zu "Cook and Chill"
Studien zur Schulverpflegung
Auditierung von Betrieben im
Rahmen der Qualitatsprifung von
DIG und DSW

Sonderprojekt
Leiter der "AG-Schulverpflegung"
der Hochschule Niederrhein

e Aufgaben:

Zertifizierung von Angeboten der

Schulverpflegung wie
Produktion warmer Mahlzeiten
Ausgabe des Mittagessens
Pausenverpflegung

Kooperation mit der VZ Nord-

rhein-Westfalen

Weitere Informationen:
http://www.hs-niederrhein.de/
ag-schulverpflegung.html
Publikationen auch zu C&C
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