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FB Oecotrophologie
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Hochschule
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Verpflegung in Ganztagsschulen
didacta 10.-14.2.2009 - Hannover Vortrags-Übersicht

1. Wie gut ist das Essen in Schulen?
Gründe und Konsequenzen

2. Übersicht und Bewertung  gängiger 
Kostsysteme

Besonderheiten von "Cook and Chill"

3. Handlungsalternativen für Kommunen
Kriterien

4. Ihre Fragen und Anregungen...
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Verpflegung in Ganztagsschulen
didacta 10.-14.2.2009 - Hannover

1. Schlechte Hygiene
Personal, Produkt, Betrieb

2. Keine Vollwertigkeit
Speisenplanung, Geräte/Verfahren

3. Schlechte Sensorik
Geschmack, Aussehen, Temperatur

4. Verletzung rechtlicher Vorschriften 
z.B. Unfallverhütung, Arbeitsstätten-VO

5. Mangelhafte Präsentation
in ungemütlicher Umgebung

Schwachstellen

1. Qualität des Essens
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Verpflegung in Ganztagsschulen
didacta 10.-14.2.2009 - Hannover

1. Qualität des Essens

Keine verbindlichen 
Vorgaben
Mangelhafte Qualifi-
kation des Personals
Kaum Schulungen
Zu wenig Geld
Geringe Wertschät-
zung des Essens

Einige Gründe
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Verpflegung in Ganztagsschulen
didacta 10.-14.2.2009 - Hannover

...werden in ...werden in 
deutschen Schulen  deutschen Schulen  
wohl kaum erfüllt.wohl kaum erfüllt.

Hohe Ansprüche...Hohe Ansprüche...

1. Qualität des Essens
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Verpflegung in Ganztagsschulen
didacta 10.-14.2.2009 - Hannover

1. Qualität des Essens

Aufgaben der Lehrer

Lehrer sollen Wissensvermittler,
Erzieher und Lebensberater sein,
ihre Besserwisserei ablegen,
das Selbstwertgefühl ihrer Schüler 
stärken...  

Nebenbei wird von ihnen ver-
langt, Ganztagsschulen auf die 
Beine zu stellen.

Aus "DIE ZEIT", Nr. 40 vom 25.9.08

Überfordern wir die Lehrer?Überfordern wir die Lehrer?
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Verpflegung in Ganztagsschulen
didacta 10.-14.2.2009 - Hannover Übersicht

2. Kostsysteme

Verpflegung
in Schulen

Cook & 
Freeze

Frischkost

Warmhalte-
kost

Cook & 
Chill

Mischkost
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Verpflegung in Ganztagsschulen
didacta 10.-14.2.2009 - Hannover Frischkost/Mischkost

2. Kostsysteme

Maximale Vielfalt möglich
Hohe Qualität, flexibel
Großer Personalbedarf, 
z.T. hohe Qualifikation
Umfangreiche Ausstattung
Hohe Kosten
Erhebliches Fehlerpotenzial

Bewertung
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Verpflegung in Ganztagsschulen
didacta 10.-14.2.2009 - Hannover Warmhaltekost

2. Kostsysteme

Eingeschränkte Vielfalt
Geringe Flexibilität
Häufig geringe Qualität

Wenig Personal, geringe 
Qualifikation
Geringe Ausstattung
Niedrige Kosten

Bewertung

mind.

65°C
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Schulen
Beispielhafte Prozesszeit (in min.)

30

30

60

30

60

Abfüllung

Beladung

Transport

Zw-Lagerung

Ausgabe

~3:30 h

2. Kostsysteme

Heißhaltezeiten
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64

40
30

22
16

81

68
58

50
43

30 min. 2 Std. 3 Std. 4 Std. 5 Std.

A
ng

ab
en

 in
 %

Folsäure Vit. C

Vitaminerhaltung beim Heißhalten

Nährstoffverluste

2. Kostsysteme
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56
64 63 65
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Suppen Hauptspeisen Stärkebeilagen Gemüse
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A
ng
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 in
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Minimum Maximum

Speisentemperaturen nach Heißhalten

Temperatur-Einhaltung

2. Kostsysteme
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didacta 10.-14.2.2009 - Hannover

} 60-10° C
kritischer 
Bereich

Mikrobiologische Kriterien

>65° C
heißhalten

<10° C
kühlen

Forderungen
DIN 10508

2. Kostsysteme
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Verpflegung in Ganztagsschulen
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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

2. Kostsysteme
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Verpflegung in Ganztagsschulen
didacta 10.-14.2.2009 - Hannover Keimwachstum...

...und die 
Konsequenzen?

Und selbst?

2. Kostsysteme
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Verpflegung in Ganztagsschulen
didacta 10.-14.2.2009 - Hannover Begrifflichkeit "Cook and Chill"

kochen
("cook")

kühlen
("chill")

wieder-
erwärmen

2. Kostsysteme
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Verpflegung in Ganztagsschulen
didacta 10.-14.2.2009 - Hannover Cook and Chill/Freeze

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

2. Kostsysteme

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

Temperaturen ab.
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didacta 10.-14.2.2009 - Hannover Cook and Chill/Freeze

2. Kostsysteme

Fast Frische-Vielfalt
Große hygien. Sicherheit
Hohe sens. Qualität

Wenig Personal, mittlere 
Qualifikation
Mittl. Ausstattung/Kosten
Geeignete Großküchen?

Bewertung
Hohe Luft-

geschwindigkeit

Kerntemperatur-
Fühler

Chiller
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Verpflegung in Ganztagsschulen
didacta 10.-14.2.2009 - Hannover Vergabepraxis

3. Handlungsalternativen

SchuleSchule

KommuneKommune
...über den 

günstigsten Preis

Die Entscheidung für die 
Vergabe erfolgt meist...

...aufgrund von 
Beziehungen,

oder

jedenfalls selten nach 
fachlichen Kriterien.

Anbieter

Anbieter

Anbieter

1

2

3
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Verpflegung in Ganztagsschulen
didacta 10.-14.2.2009 - Hannover Fachliche Anforderungen

3. Handlungsalternativen

Vollwertigkeit
Speisenplanung
Garverfahren, Abläufe

Akzeptanz
Vielfalt, Abwechslung
Qualität, Präsentation

Hygiene
Ökologie
Service-Qualität
Kontrollen
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Verpflegung in Ganztagsschulen
didacta 10.-14.2.2009 - Hannover Organisatorische Anforderungen

3. Handlungsalternativen

Keine Belastung des 
Kerngeschäftes

Schulleiter, Lehrkräfte
Personalverantwortung
Haftungsrecht (Hygiene)
Abrechnungssystem
Schulungen...

Volle Delegation auf 
kompetenten Betreiber
Einfluss über Mensa-
beirat o.ä.
Kontrolle durch Externe

Motto: 
Zusatzaufgaben für die 

Schule minimieren!
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Verpflegung in Ganztagsschulen
didacta 10.-14.2.2009 - Hannover Alternativen

Temperatur-entkoppelt
Gute bis sehr gute Qualität 
Moderate Kosten
Hygienische Sicherheit
Einfaches Handling in
den Schulen
Ausbaufähig (modular)
Immer mehr Großküchen

Am ehesten
empfehlenswert

3. Handlungsalternativen

Frisch-/Mischküche
Teure Küchenausstattung 
in jeder Schule
Hoher Personalbedarf  
Fachkraft erforderlich
Höchste Folgekosten
Größtes Hygiene-Gefah-
renpotenzial

Eher nicht 
empfehlenswert

Warmverpflegung
Zu lange Strecken/Zeiten
Qualität oft unbefriedigend
Hygienische Gefahren
Schlecht ausbaufähig
Geringe Flexibilität

Eher nicht 
empfehlenswert
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Verpflegung in Ganztagsschulen
didacta 10.-14.2.2009 - Hannover Beispielhafte Organisation

Produktion
Cook&Chill

Zentraler
Lieferant

Service-
CenterSchule 2

Schule 1

Schule 3

Desserts

Salate

Getränke

3. Handlungsalternativen
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Verpflegung in Ganztagsschulen
didacta 10.-14.2.2009 - Hannover

3. Handlungsalternativen

Kosten des Mittagessens

3,00

5,00

8,00

2,00

4,00
5,00

Teilkosten Notwendig Kommune
0,00

1,00

2,00

3,00

4,00

5,00

6,00

7,00

8,00

9,00
Minimum Maximum

Angaben in €

Eltern
Vollkosten

Verdeckte
Vollkosten

Ermittelt im 
Rahmen einer 
Diplomarbeit

 

23-24



FB Oecotrophologie
AG-Schulverpflegung

Hochschule
Niederrhein

Verpflegung in Ganztagsschulen
didacta 10.-14.2.2009 - Hannover Fazit

Eine 
hochwertige 

Verpflegung für 
Schüler ist eine 

Investition in die 
Zukunft des 

Landes!
Finnische Maxime

Vielen Dank!

1. Die deutsche Schulverpflegung 
hat ein schlechtes Niveau.

2. Bei der kommunalen Planung 
sollten fachliche und nicht 
finanzielle Aspekte im Vorder-
grund stehen.

3. Aus qualitativen und Kosten-
gründen bietet sich ein tempe-
raturentkoppeltes System an.

4. Die Dienstleistung sollte regel-
mäßig auch extern kontrolliert 
werden. 

5. Hierfür bietet die Hochschule 
Niederrhein ein preisgünstiges 
Zertifizierungssystem an. 
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Verpflegung in Ganztagsschulen
didacta 10.-14.2.2009 - Hannover Kontaktdaten

Hochschule Niederrhein
Fachbereich Oecotrophologie
AG Schulverpflegung
Prof. Dr. Peinelt/Prof. Dr. Wetterau/Frau Rademacher
Rheydter Str. 277
41065 Mönchengladbach
Tel: 02161-186-5394, Fax: 02161-186-5313
E-Mail: ag-schulverpflegung@hs-niederrhein.de
Internet: www.ag-schulverpflegung.de

Wie können Sie uns erreichen?Wie können Sie uns erreichen?
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