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Verpflegungssystem

Kostsystem

Küchensystem/
Produktionssystem

Gesamtheit aller 
Aktivitäten,
Einrichtungen und
Geräte

für die Speisenversorgung
einer oder mehrerer Ziel-
gruppen
innerhalb oder außerhalb 
der Verpflegungseinrichtung

VerpflegungssystemVerpflegungssystem

Einführung
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Vermögen aller Eigen-
schaften 

eines Produkts, Systems 
oder Prozesses

rechtliche Forderungen,
allg. Empfehlungen
sowie Kundenwünsche

zu erfüllen.

Definition "Qualität"Definition "Qualität"

Ernährungsphysiologie Sensorik

Hygiene

Ökologie
Abwechslung

Vielfalt

Ökonomie

Soziales

Handling
Personal

Teilqualitäten

Einführung
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Verbraucher verlangt immer mehr 
frische Lebensmittel
Frische=Zustand ursprünglicher 
Qualität 

im rohen Zustand oder
unmittelbar nach der Zubereitung
aber auch nach der Reifung!

Kriterien sind üblicherweise
Sensorik
Gesundheitswert
Geringe Verarbeitung.

Frische und Verarbeitung 
muss kein Widerspruch sein!

Einführung
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Kost-
Systeme

TK-Kost
[Cook&Freeze]

Frisch-/Mischkost
[Cook&Serve]

Warmhaltekost
[Cook&Hold]

Kühlkost
[Cook&Chill]

klassisch

Varianten

Einführung
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Sous vide Dream 
Steam

Cook & Chill
plus

Längere 
Haltbarkeit / 
Schutzgase
und höhere 

Temp.

Mit 
Unterdruck 
bei hohen 

Temperatur-
Ansprüchen

Rohfrisch/
Mikrowelle+
Dampfdruck 
durch Folie

Einführung
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Maximale Vielfalt möglich
Hohe Qualität/Flexibilität 
möglich
Großer Personalbedarf, 
höchste Qualifikation
Umfangreiche Ausstattung
Hohe Kosten
Erhebliches Fehlerpotenzial
Bedingungen schwer einzu-
halten

Allgemeine Bewertung

<3
0 

m
in

.

Gekoppelte Systeme
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Eingeschränkte Vielfalt
Geringe Flexibilität
Häufig geringe Qualität
Temperatur-/Zeitprobleme
Wenig Personal, geringe 
Qualifikation
Geringe Ausstattung
Niedrige Kosten

Allgemeine Bewertung

<3 Std.

Gekoppelte Systeme
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Beispiel Schule
Summe der Prozesszeiten: 3:30 Std. 

30

30

60

30

60

Abfüllung

Beladung

Transport

Zw-Lagerung

Ausgabe

Warmhaltezeiten

Über 5 Stunden nicht selten

Soll<3 Std.

Gekoppelte Systeme
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Folsäure Vit. C

Vitaminerhaltung beim Warmhalten

Nährstoffverluste

Studie in Australien
Williams, 1995

Gekoppelte Systeme
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56
64 63 65

38
48 46 49

Suppen Hauptspeisen Stärkebeilagen Gemüse

65

A
ng

ab
en

 in
 °C

Minimum Maximum

Speisentemperaturen nach Warmhalten

Temperatur-Einhaltung

Studie in 20 Krankenhäusern,
HN mit Fa. Hupfer, 2000

Gekoppelte Systeme
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Studien der BfA
Stübler, Paulus: Karlsruher Schema
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Durchschnittliche Güteklassen beim Warmhalten

Gekoppelte Systeme

FB Oecotrophologie
Prof. Dr. Peinelt

Hochschule
Niederrhein

Produktionssysteme im Vergleich
netzwerkcare - 29.10.09 - Ffm Mikrobiologische Kriterien

} Kritischer 
Bereich

>65° C
warmhalten

<10° C
kühlen

Forderungen
DIN 10508

Gekoppelte Systeme
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10.000

80.000

640.000

5.120.000

41.000.000

330.000.000

Start 1 h 2 h 3 h 4 h 5 h

K
ei

m
za

hl
/g

~500.000/g = 
kritische Grenze

Vermehrungsreihe von Bakterien

Gekoppelte Systeme
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...und die 
Konsequenzen?

Und selbst?

Gekoppelte Systeme
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1. Frisch- und Mischkost
Hohe Investitionen/Qualität
Hohe Personalqualifikation
Aufwändiges HACCP-Konz.

2. Warmhaltekost
Temperatur-Zeit-Probleme
Geringe Qualität, unflexibel

3. Einsatz
Nur, wenn QS-Bedingungen 
einzuhalten
Dies ist häufig nicht der Fall

Gekoppelte Systeme
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kochen
("cook")

kühlen
("chill")

wieder-
erwärmen

Entkoppelte Systeme
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Chillen
65>>10°C/2h

Lagern
<5 d, 0-3°C

Transport
0-3°C

k l a s s i s c h

Garen Regene-
rieren

Prozesse bei "Cook and 
Freeze" sind vergleichbar, 
laufen nur bei niedrigeren 

Temperaturen ab.

Entkoppelte Systeme
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Fast Frische-Vielfalt
Kühlkette=Hyg. Sicherheit
Hohe sensor. Qualität
Produktion besser standar-
disierbar
Mehrere Schichten möglich
Mittl. Ausstattung/Kosten
Geeignete Lieferanten?
Eingeschränkte Rezepturen

Allgemeine Bewertung
Hohe Luft-

geschwindigkeit

Kerntemperatur-
Fühler

Chiller/Froster

Entkoppelte Systeme
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Beispiel: Gedünsteter PaprikaBeispiel: Gedünsteter Paprika

Studien der HN/FB05, 2004
Peinelt et al.: Cook&Chill
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Studien der HN/FB05, 2004
Peinelt et al.: Cook&Chill

Nullwert Lagern-72 Heizplatte Induktion Heißluft
1
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100.000

1.000.000

10.000.000

100.000.000
Wiederfindungsrate (Staph. aur.) verschiedener Tablettsysteme

Soße Suppe Püree Knödel

Reduktion der Keimzahl fast immer 
um mind. 4 Zehnerpotenzen

Sonder-
behandlung

R e g e n e r a t i o n

Entkoppelte Systeme
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Studien der BfA
Stübler, Paulus: Karlsruher Schema
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Probleme

Lieferanten/Havarie

Fragen

Alternativen?

Technikbedarf Zubereitung vor Ort?

Gewohnheiten Berücksichtigt?

Ökologie Geklärt? Akzeptabel?

Arbeitsplatz Regionale Effekte?

Entkoppelte Systeme
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...das Hemd ist ...das Hemd ist 
näher als der näher als der 
Rock!Rock!

Öko-Anspruch

Jede Branche Jede Branche 
sollte einen Bei-sollte einen Bei-
trag zur COtrag zur CO22-Re--Re-
duktion leisten, duktion leisten, 
aber...aber...

Ökologische Aspekte
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Voßenkaul: Vergleich 
C&C vs. C&F, 2008

Prozess CC CF CF/CC

Transport, roh Regionale Prod.
geringfügig 

Zentr. Prod.
Lkw,800g CO2/km

Chillen/Frosten 33 kJ/100g 66 kJ/100g +100%

Transport+Lagern/7d 6.600kg CO2/a* 11.825kg CO2/a +80%

Transport+Lagern/14d 6.600kg CO2/a* 7.900kg CO2/a +20%

Regeneration 140°C/40 min
(32g CO2/Port.)

150°C/70 min
(100g CO2/Port.) +200%

*Hinweis: Anfahrten können bei CC-plus 
reduziert werden auf 1-2 mal pro Woche

Ökologische Aspekte
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Stärker als der Transport wirkt 
sich die Art des Landbaus aus 
("Bio")
Hohe Punktproduktion (C&H 
oder C&S) ist ökologisch 
"schädlich"
Zentralisierte, rationelle 
Produktion kann Energie-
Reserven voll ausschöpfen
Temperaturprozesse bei C&C 
und C&F werden kompensiert:

durch Heißhalten sowie 
geringere Effizienz bei C&H-C&S

Ökologische Aspekte

FB Oecotrophologie
Prof. Dr. Peinelt

Hochschule
Niederrhein

Produktionssysteme im Vergleich
netzwerkcare - 29.10.09 - Ffm FazitFazit

Die Schönheit liegt im 
Auge des Betrachters...

Produktionssysteme 
weisen Vor- und Nach-
teile auf, weshalb

die Wahl von den spez. 
Prioritäten abhängt.
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