DGE-Praxiswissen

Kochen - Kiihlen - Spilen
Welche Gerate braucht die Kiiche?
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Liebe Mitglieder des Projektteams
~Schulverpflegung®,

wirken Sie als Schulleitung, Lehr- oder Kiichenkraft, Eltern-
oder Schilervertreter an der Planung der Schulkiiche mit
und entscheiden iber die Auswahl geeigneter Kiichengera-
te? Dieses Heft bietet lhnen dafiir wichtige Entscheidungs-
hilfen und bereitet Sie auf Gesprache mit Fachplanern und
Lieferanten vor.

Fir Schulkiichen sind ausschlief3lich gewerbliche Gerdte
geeignet. Die Kiichengerate der Privathaushalte wie Her-
de, Backofen oder Spililmaschinen geniigen nicht den An-
forderungen gewerblicher Kiichen. Zum einen entsprechen
sie in ihrer Konstruktion nicht den hygienerechtlichen An-
forderungen. Zum anderen verfligen sie nicht Gber die be-
notigten Kapazitdten: 50,100 oder noch mehr Essen lassen
sich mit einem wirtschaftlich vertretbaren Aufwand nur in
GroBgerdten zubereiten oder erwdrmen. Der Einsatz von
GroRgeraten erfordert natiirlich auch Fachpersonal, das
damit umgehen kann.

Nach welchen Kriterien welche Gerate fur Schulkiichen
auszuwahlen sind, dartiber informieren Sie die folgenden
Seiten.




Komplettausstattung oder
~Rumpfkiiche”?

Grundrissbeispiel fiir eine Schulkiiche, Typ Mischkiiche,
250 Tischgaste
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Planung: Levin Leiser, Verband der Fachplaner e. V., Berlin 2009.

Vollstandiger Plan des Grundrissbeispiels (inklusive Warenanlieferung, Per-
sonalrdume, Putzmittelraum, Trockenlager, Kiihlraum, Tiefkiihlraum und
Gastraum) unter www.vdfnet.de/pressebilder.4151/
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Wer die warmen Speisen groBtenteils selbst herstellen
mochte, bendtigt eine Komplettausstattung der Schulki-
che. Méchte eine Schule hingegen die warmen Speisen
fertig anliefern lassen, gentigt eine ,Rumpfkiiche” mit we-
niger Kiichengeraten.

Diese Aspekte beeinflussen die Ausstattung der Kiiche
und der Mensa:

e Verpflegungssystem’

e Conveniencegrad? der eingekauften Lebensmittel

e Anzahl der Tischgaste (Schiilerinnen und Schiiler, Leh-
rerinnen und Lehrer, Erzieherinnen und Erzieher)
Speisenplan
Essenszeiten
Anzahl der Produktionsgdnge (Chargen)
verfligbare Flache
finanzielle Mittel

Bestimmte Gerate und Einrichtungsgegenstande gehoren
in jede Schulkiiche, da die entsprechenden Aufgaben in al-
len Varianten von Verpflegungssystemen anfallen: Regale
zum Lagern, Gerdte zum Kiihlen und Tiefklhlen, Systeme
zum Ausgeben und Bereitstellen von Speisen und Geschirr,
Handwaschbecken und Spilmaschine sind Beispiele.

Das gewdhlte Verpflegungssystem, also die Zubereitung von
Gerichten in einer Mischkiiche, das Regenerieren von tief-
gekiihlten oder gekiihlten Cook & Chill-Komponenten bzw.
Mens oder die Belieferung mit heil3 gehaltenen Speisen
bestimmen die konkreten Aufgaben und Arbeitsbereiche
der Schulkiiche (s. folgende Seite). Das Verpflegungssys-
tem entscheidet vor allem lber die Notwendigkeit von
Kihl- oder Tiefkiihlzellen und von Gargeraten. Es legt fest,
mit welchem Fertigungsgrad die Speisen und Lebensmittel
in der Schulkiiche angeliefert werden. Danach richten sich
die notwendigen Arbeitsschritte in der Kiiche.

1 Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): DGE-Praxiswissen: Vollwer-
tige Schulverpflegung - Bewirtschaftungsformen und Verpflegungssys-
teme. Bonn, 2. Auflage (2012)

2 Conveniencegrad = Fertigungsgrad, s. a. aid infodienst e. V. (Hrsg.): Con-
venience-Produkte in der Gemeinschaftsverpflegung. Bonn, 1. Auflage
(2007)
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Welche Arbeitsbereiche
hat die Mischkiiche?

Um den individuellen Geratebedarf zu ermitteln, ist ein Blick
auf die notwendigen Funktionsbereiche der Schulkiiche hilf-
reich. In Mischkiichen, die Speisen selbst zubereiten, lassen
sich die einzelnen Arbeitsschritte acht Funktionsbereichen
der Speisenherstellung zuordnen:

e Biro (Speisenplanung, Einkauf und andere Verwaltungs-
und Managementaufgaben)

Warenannahme

Lagern

Vorbereiten

Zubereiten

Speisenausgabe

Spilen und Reinigen

Entsorgen

Die acht Funktionsbereiche geben die in der Regel auch
rdumlich zu trennenden Arbeitsbereiche in einer Misch-
kiiche vor. Wer Essen wie beim Warmverpflegungssystem
fertig zubereitet anliefern lasst, bendtigt kaum Geréte aus
dem Bereich der Vor- und Zubereitung. Ebenso sind weniger
Einrichtungsgegenstande zum Lagern von Lebensmitteln
notig. Allerdings ist mehr Stellfliche fiir die angelieferten
Transportbehaltnisse mit Speisen einzuplanen.

Den einzelnen Funktionsbereichen einer Schulkiiche kon-
nen mit Hilfe eines Raum- und Funktionsbuches die beno-
tigten Gerdte zugeordnet werden.



Kernstuick:
Raum- und Funktionsbuch

Um sich einen Uberblick tiber die benétigte technische
Ausstattung fiir die Schulkiiche zu verschaffen, ist das An-
legen eines Raum- und Funktionsbuches hilfreich. Es gibt
dartiber Auskunft, welche Arbeiten in den einzelnen Berei-
chen einer Kiiche konkret erledigt werden sollen und wel-
che Gerdte daflir benétigt werden.

Dieses zentrale Planungsinstrument kann der beauftragte
Fachplaner gemeinsam mit dem internen Projektteam mit
Vertretern aus der Eltern- und Schiilerschaft, der Schullei-
tung und der Schulbehorde erstellen. Aus dem Funktions-
buch leitet sich ein Grundgerust flr das flr Ausschreibungen
erforderliche Leistungsverzeichnis ab. Letzteres wird fuir das
Einholen der Angebote bei verschiedenen Herstellern und
Generalunternehmern sowie fiir eine solide Kostenplanung
benotigt. Wie geht man dabei vor?

In einer tabellarischen Aufstellung werden die acht Funk-
tionsbereiche der Kiiche mit ihren Arbeitsschritten detail-
liert beschrieben. Zu den Arbeitsschritten in den einzelnen
Funktionsbereichen erganzen die Fachplaner gemeinsam
mit dem Projektteam die notwendigen Gerdte und Einrich-
tungsgegenstande.

Auszug aus einem Raum- und Funktionsbuch

Funktions- Arbeitsschritt Gerate bzw. Einrich-
bereich (Beispiel) tungsgegenstande
(Beispiel)
Buro Speisenplanung PC
Waren- Mengen- und Quali-  Waage, Infrarotther-
annahme tatskontrolle mometer
Lager Zwischenlagern von  Kiihlschrdnke
Fleisch

Vorbereiten Kalte Kiiche - Edelstahltisch

Belegen/Garnieren
von Brotchen

Zubereiten Gemdise garen HeiBluftdampfer
Ausgabe Speisen verteilen Ausgabetheke
Spulkiiche Geschirr spilen Spilmaschine
Entsorgen Sortieren des Abfalls  Abfallbehalter




Gerate zur Kuhllagerung,
zum Tiefgefrieren
und zum Vorbereiten

Kiihllagerung und Tiefgefrieren

Die Lagerkapazitaten zum Kihlen und Tiefgefrieren wer-
den von den Lieferintervallen, der Anzahl der Tischgaste
und dem Verpflegungssystem bestimmt. Bei der Beliefe-
rung mit tiefgekiihlten oder gekiihlten Komponenten (Cook
& Chill) bzw. Meniis muss der groBere Platzbedarf beriick-
sichtigt werden.

Glnstig fur die Kiihl- und Tiefkiihllagerung sind Gewerbe-
kihlgerate mit dynamischer Kithlung, deren Innenmafie
auf das Gastronorm-Mal3 (= GN-MaR) ausgelegt sind. Das
GN-MaR gilt in der Gemeinschaftsverpflegung als Standard
fur Gerate und Einrichtungsgegenstdnde, also auch im Be-
reich der Lagerung. Auch die Anbieter von Warmspeisen,
Kuihlkost- oder Tiefkiihlkostspeisen liefern ihre Mehrporti-
onsgebinde meist mit diesem in der Aul3er-Haus-Verpfle-
gung geltenden Standardmaf3.

GrofBere Mengen an Kiihl- oder Tiefkiihlgut sind in begeh-
baren Kihl- und Tiefkiihlzellen zu lagern. Sie bestehen im
Wesentlichen aus einer warmegedammten Boden-, Wand-
und Deckenkonstruktion und einem Kiihlaggregat.

Vorbereitung

Kleine Kiichen mit wenig Personal beziehen heute nur noch
selten rohe und unbearbeitete Lebensmittel. Durch den wirt-
schaftlich verniinftigen Einsatz von qualitativ hochwertigen
Convenienceprodukten wie Tiefkiihlgemuise oder geschal-
ten Kartoffeln bzw. den Bezug von gewaschenen Salaten
sind vorbereitende Tatigkeiten wie Putzen, Schélen, Wa-
schen und Zerkleinern kaum noch nétig. Das gilt fur alle
Verpflegungssysteme.




Thermische Gerate:
Trends und Empfehlungen

Flr eine optimale Ausnutzung des vorhandenen Platzes
und der knappen finanziellen Mittel in Schulkiichen bieten
sich vor allem fir kleine Kiichen flexibel einzusetzende Ge-
rdate sowie modulare Geratebauweisen an.

Gerate fiir mehrere Garverfahren
Der Markt bietet derzeit zwei verschiedene Geratearten,
die mehrere Garverfahren ermoglichen:

1. Hei3luftdampfer (bzw. Kombidampfer) erwdarmen nicht
nur ohne Qualitatsverlust. Sie sind fir nahezu samtliche
Garverfahren wie Braten, Schmoren, Dampfen, Diins-
ten oder Backen geeignet.

2. Multifunktionale Gargerite, die Gber die Garverfah-
ren Kochen, Braten, Druckgaren und Schmoren, nicht
aber liber eine Regenerier- bzw. Aufwarmfunktion ver-
fugen.

Modular aufgebaute Gerate

Multifunktionale und kompakt aufgebaute Kochgerate,
teils fahrbar, kdnnen je nach Speisenplan schnell umgeris-
tet werden zu Nudelstationen, Reis- oder Gemisekochern,
Brat- oder Grillstationen. Sie sind nicht nur fir selbst produ-
zierende Schulkiichen geeignet. Schulmensen, die mit einer
Warmverpflegung versorgt werden, kdnnen so sensible Le-
bensmittel wie Kartoffeln, Gemiise (z. B. Blumenkohl) oder
Nudeln selbst garen und damit das angelieferte Speisen-
angebot sinnvoll ergénzen.

Jede Schulkiiche benétigt eine auf ihre individuellen Gege-
benheiten abgestimmte Kombination aus herkdmmlichen
und aus modularen Geraten sowie aus Geraten fiir mehre-
re Garverfahren.

Gerate mit Ressourcen-sparenden Techniken
Energiebedarf, Leistungsaufnahme und Wasserverbrauch
sind in der Auswahl zu berlicksichtigen. Eine hohe Bedie-
nungs- und Reinigungsfreundlichkeit senken den spéteren
Personalaufwand. So reduzieren automatische Reinigungs-
prozesse in HeiBBluftddmpfern und Spiilmaschinen den Hy-
gieneaufwand nach Produktionsende erheblich.



Thermische Gerate:
Garen, Regenerieren, Warmhalten

~Alleskonner” HeiBBluftdampfer

HeiBluftdampfer stehen in jeder zweckmaBig eingerichte-
ten Schulkiiche - es sei denn, eine Schule ldsst Essen aus-
schlie8lich komplett warm anliefern.

Die zwei Betriebsarten der Geréate, HeiSluft und Dampf,
sind sowohl im Kombibetrieb als auch separat moglich.
Sie eignen sich daher fiir nahezu samtliche Garverfahren
(Diinsten, Dampfen, Braten, Backen).

Zum Regenerieren (Erwarmen mit Endgaren) von ange-
lieferten fertigen Kihl- oder Tiefkiihlspeisen sind Heil3luft-
dampfer ebenfalls unentbehrlich.

Zum Warmhalten sind Thermoschranke aus Edelstahl geeig-
net, die ein exaktes Halten der gewlinschten Serviertempe-
ratur ermdglichen. Gleichwohl sollte die Speisenanlieferung
bzw. die eigene Produktion von Warmspeisen so organi-
siert sein, dass Warmhaltezeiten moglichst kurz sind. Eine
den Aspekten ,Nahrwerterhaltung” und ,Sensorik” gerecht
werdende Bereitstellung von warmem Essen bendétigt in
der Regel keine weiteren Warmhaltetechniken. Zum Uber-
briicken kurzer Warmhaltezeiten (bis zu 15 Minuten) ge-
nlgen in der Regel die Wasserbadeinsatze (,Bain marie”)
von Ausgabetheken fir Warmspeisen. Die abgedeckten
Gastronorm-Schalen mit den hei3en Speisen werden hier
zur Ausgabe eingehdngt.



Praxisbeispiel: Kapazitaten
von Gargeraten berechnen

Die Dimensionierung eines Kiichengerates ergibt sich aus
der Anzahl der Tischgaste, der Anzahl und Menge der zuzu-
bereitenden Speisenkomponenten (dem Speisenplan) und
der Anzahl der Produktionsgange (Chargen). Kommen die
Tischgaste in zwei Gruppen mit einem zeitlichen Abstand
von mindestens 30 Minuten zum Mittagessen, kann in zwei
Chargen gekocht werden.

Mittagsmenii (ein Wahlessen®) fiir 250 Tischgéste

Sind 250 Portionen des Gerichtes aus Suppe, Hahnchenkeule
mit Kartoffeln und Gemiise zuzubereiten, so errechnet sich
die Dimensionierung von Gargeraten wie folgt:

Aufgabe aus dem Losung 1 Losung 2
Speisenplan

Suppe:
200 ml je Portion:
250 x 200 ml =5011.

Gemise:

180 g je Portion:
250 x 180 g =45 kg
Empfehlung:
Gemlse in zwei
Chargen garen.

Kartoffeln:
250 g pro Portion:
250x2509=62,5kg.

Hahnchenkeulen:
Auf einem Gastro-
norm-1/1-Blech
lassen sich 14
Hahnchenkeulen
unterbringen;
Garen in zwei
Chargen.

Benétigte Gerite?

Kochkessel mit Vo-
lumen von 80 I.
(Wird des Ofteren
Eintopf gekocht, ist
ein groBeres Gerdt
bis 120 | sinnvoll).

2 Chargen mit 25
und 20 kg im HeiB3-
luftdampfer (mit
10 Einschiiben).

2 x 31 kg im Heil3-
luftdampfer mit 10
Einschiiben (Nut-
zung des selben
Gerétes wie flr das
Gemiise).

Bei zwei Chargen:
Ein Heilluftdamp-
fer mit zehn Ein-
schiiben.

1 Kochkessel 80 1,
2 HeiBluftdampfer
mit 10 Einschiiben
(10x 1/1 GN).

1 Charge im multi-
funktionalen
Gargerat (100 |
Nutzkapazitdt, in
diesem Gerat wer-
den anschlieBend
Kartoffeln ge-
kocht).

2 Chargen mit 25
und 20 kg im HeiB3-
luftdampfer (mit
10 Einschiiben).

2 Chargen je 31 kg
im multifunktiona-
len Gargerdt (mdg-
lich ware die
Nutzung des sel-
ben Gerates wie
fur die Suppe).

Bei zwei Chargen:
Ein Heil3luftdamp-
fer mit zehn Ein-
schiiben.

2 HeiBluftdamp-
fer mit 10 Einschi-
ben (10 x 1/1 GN),
1 multifunktiona-
les Gargerat (100 |
Nutzkapazitat).

3 Das Beispiel demonstriert die Kapazitdatenberechnung fiir ein Mend.
Fur die Mittagsverpflegung in Schulen werden mindestens zwei Wahl-
menus bzw. verschiedene Meniikomponenten empfohlen.

17




Systeme Zur In Schulmensen ist hdufig das Ausgabesystem der Cafete-

4 ria (Linien-Ausgabe) umgesetzt: Die Tischgdste erhalten

Essensausga be dabei Essen individuell auf Tellern angerichtet, die Ausga-

be erfolgt an einer Theke. Die Trennung zwischen Tischgas-

ten und Speisen erfolgt aus hygienischen Griinden durch

einen Hustenschutzaufsatz aus Glas. Dieses in der Regel

fest installierte Thekensystem ist vor allem fiir kleinere Schul-
mensen eine wirtschaftliche Alternative.

Bei einer groBBeren Anzahl von Tischgasten (regelmaBig
mehrere Hundert) kann das kostenintensivere, aber fir al-
tere Schiilerinnen und Schiler attraktivere Ausgabesystem
des ,Free flow” sinnvoll sein: Die Tischgaste kdnnen sich
im Ausgabebereich frei bewegen und an den Ausgabesta-
tionen z. B. fir Gemuse oder fiir Starkebeilagen ihr Essen
individuell zusammenstellen.

Schiilerinnen und Schiiler der Klassen 5 und 6 sollten vom
Ausgabepersonal an den einzelnen Stationen bedient wer-
den. Das gilt vor allem dann, wenn die Ausgabehdhe nicht
an die Kindergroe angepasst ist (kindgerecht sind 80 Zen-
timeter), sondern die Standardgroe (90 Zentimeter) geplant
wurde. Schiilerinnen und Schiler der hoheren Jahrgangs-
stufen kdnnen sich selbst bedienen.

JTischgemeinschaften” sind das bevorzugte Ausgabesys-
tem in Grundschulmensen. Diese Form bendtigt auB3er zu-
satzlichen Servierwagen keine eigene Technik, dafiir aber
mehr Schalen und Schiisseln fir das Servieren. Damit ist
ein hoherer Reinigungsaufwand verbunden.

Das Ambiente des Speisesaales ist prinzipiell auf die zu verpflegende
Altersgruppe abzustimmen. Schilerinnen und Schiiler der Oberstufe
bevorzugen Mensen mit Bistro-Charakter. Generell sind Riickzugsmég-
lichkeiten bzw. Inseln fiir die einzelnen Altersbereiche empfehlens-
wert.



Gerate zum Spulen Als Geschirrspilmaschinen fuir Schulkiichen kommen aus-
schlie3lich gewerbliche Modelle in Betracht. Im Vergleich
zu Geraten fur den privaten Haushalt verfligen sie Giber ex-
trem kurze Laufzeiten, damit viel hohere Reinigungskapazi-
taten und verbrauchen weniger Wasser und Energie. Zum
anderen sind sie mit unterschiedlichen Selbstreinigungs-
programmen ausgestattet, die die erforderliche gute Hy-
gienepraxis in Schulkiichen erleichtern.
Ab etwa 20 Tischgdsten sind Haubenmaschinen bzw. Korb-
durchschubmaschinen vorzusehen. Verschmutztes Geschirr,
Besteck und verschmutzte Tabletts werden dabei in Kérbe
einsortiert, die auf Tischen direkt vor der Spilmaschine ste-
hen. Der Geschirrkorb verbleibt auf einer Ebene und muss
nicht mit hohem Kraftaufwand gestemmt werden.

Sind mehrere hundert Gedecke in kurzer Zeit, zum Beispiel
in einer Stunde, zu reinigen, ist die Anschaffung einer Ge-
schirrspllmaschine der ndchst gréeren Klasse sinnvoll, ei-
ner Korbtransportspiilmaschine®.

Beispiel fiir eine Schulkiiche mit 250 Tischgasten:
Betragt die maximale Spilzeit eine Stunde, benétigen
Schulkiichen folglich eine Sptilmaschine, die 250 Gedecke
pro Stunde spiilt. Ein Korb, in den das Schmutzgeschirr
einsortiert wird, fasst etwa 2,5 Gedecke (1 Gedeck: 1 Tab-
lett, 1 Glas, 1 Teller und 1-2 Glasschalchen, Besteck).
Daraus errechnet sich ein theoretischer Bedarf fiir eine
Korbtransportspiilmaschine mit einer Kapazitat von 100
Korben je Stunde.

Die Kapazitdatsberechnung muss jedoch einen zusatzli-
chen ,Handling-Faktor” in Héhe von 20 Prozent beach-
ten. Denn in der Praxis zeigt sich, dass Korbe teilweise

Die Geschirrspiilmaschine ist zu ergdanzen um nicht voll bestiickt oder die Kérbe nicht liickenlos hin-
e eine Vorreinigungsstation mit Handbrause, tereinander gespult werden. Die Korbtransportspilma-
e Sortiertische sowie schine ist also von vornherein mit einer etwas hoheren
e Zubehdr, das eine effiziente und hygienische Geschirror- Kapazitat auszustatten.

ganisation unterstltzt, wie das staubfreie Aufbewahren In diesem Beispiel empfiehlt sich damit eine Korbtrans-
der Geschirrteile (z. B. in Spenderwagen, die direkt im portspulmaschine mit einer Kapazitat von 120 Korben je
Ausgabebereich wieder deponiert werden kénnen). Stunde im DIN-Programm.

5 Spulmaschine mit Transportsystem, in der die mit Sptilgut bestlickten
Korbe automatisch durch die Zonen ,Vorabraumung’, ,Reinigung’, ,Klar-
spllung” und ,Trocknung” transportiert werden.



Inventarliste®

Beispiel fiir die Ausstattung einer Kiiche mit 250 Mittagessen
pro Tag (zwei Wahlessen), Verpflegungssystem Mischkiiche
(die Speisen werden groBtenteils selbst zubereitet):

Gerate im Vorbereitungsbereich

e Schneidemaschine

Thermische Gerate im Zubereitungsbereich

(Mindestausstattung bei 2 Wahlmeniis)

Variante A

2 HeiBluftdampfer mit
10 Einschiiben Gastro-
norm 1/1

1 Kippbratpfanne mit
80 | Inhalt

1 Kessel mit 80 | Inhalt
1 Herd mit mindestens
zwei Kochstellen

Variante B

e 2 multifunktionale Gar-
gerate, Nutzkapazitat je
100 | (fur Nudeln, Reis-
gerichte, Kartoffeln, Ge-
muse, Suppen, zum
Braten und Frittieren)

e 2 Heilluftdampfer mit
10 Einschiiben Gastro-

norm 1/1
e 1 Thermoschrank

weitere Ausstattungsgegenstande

e Edelstahltische

e Servier- oder Tablettwagen

e Edelstahlregale zum Lagern oder zum Abstellen von
Gastronormbehaltern oder -blechen

e Universal- oder Tellerspender fiir die hygienische Auf-
bewahrung von Geschirr und Tabletts

e erganzend dazu Schranke

e Korbtransportsplilmaschine mit Sortiertisch, Vorreini-
gungsbecken im Geschirrzulauf und Ablauftisch

e Doppelwaschbecken mit Abtropffliche zum Reinigen

von Gemuse

Handwaschbecken (vorzugsweise Edelstahl)

Waage

Kerntemperaturmessgerat/Infrarotthermometer

zweitlriger Kiihlschrank zum (Zwischen-) Lagern von

kihlpflichtigen Rohwaren, StiBspeisen oder Salaten

e Tiefkuhlschrank zur Lagerung von Tiefkiihlkompo-
nenten und von Riickstellproben

e Dunstabzugshauben

e Je nach Abfallkonzept eine entsprechende Anzahl an
Abfallbehaltern, Abfallkiihlung

6 Empfehlung des Verbandes der Fachplaner e. V., Berlin 2009
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Option fiir Nachriistung
offen halten

Planen Sie fur 50 oder 250 oder noch mehr Tischgaste?
Schulen, die keine verpflichtende Essensteilnahme vor-
sehen, kénnen den Bedarf an Kapazitaten, Techniken und
Platz nur sehr schwer abschatzen.

Daher ist es wirtschaftlich in Techniken zu investieren, die
bei veranderten Tischgdstezahlen auch noch in finf oder
zehn Jahren angepasst werden kénnen.

Halten Sie sich deshalb Optionen offen. Leitungsanschlis-
se fur zusatzliche Gerate konnen gelegt werden. Auch die
Liftung muss und kann auf einen Ausbau dimensioniert
werden. Investitionen sollten zundchst nur in sicher bené-
tigte Gerate getatigt werden. Mit Augenmal3 investieren
hei3t fir Schulkiichen, auf modulare Gerate und/oder Ge-
rate fir mehrere Garverfahren zu setzen.

Hinsichtlich der laufenden Kosten einer Schulkiiche lohnt es
sich in Gerdte zu investieren, die moglichst wenig Aufwand
in der spateren Bedienung, der Reinigung und an Energie
und Wasser erfordern. Firr eine wirtschaftliche und nachhal-
tige Planung sind kompetente Fachplaner heranzuziehen.



Nitzliche Adressen

www.schuleplusessen.de
Das Team von ,Schule + Essen = Note 1" informiert auf die-
sen Seiten zu allen Aspekten rund um Schulverpflegung.

www.in-form.de

Rubrik Vernetzungsstellen Schulverpflegung
Kontaktadressen zu den Vernetzungsstellen Schulverpfle-
gung in den Bundesldndern, die allen Beteiligten und Ver-
antwortlichen ein Netzwerk fiir Kontakte und Informationen
rund um Schulverpflegung bieten.

www.aid.de

Der aid infodienst Verbraucherschutz, Erndhrung, Landwirt-
schaft e. V., Bonn, bietet unter ,Auf3er-Haus-Verpflegung”
auch Informationen rund um die benétigten Techniken und
die Ausstattung von Kiichen in Schulen an.

www.vdfnet.de

Der Verband der Fachplaner Gastronomie Hotellerie Ge-
meinschaftsverpflegung e. V. bietet durch seine Mitglieder
eine unabhangige Beratung rund um GrofB3kiicheneinrich-
tungen. Auf der Internetseite finden Interessierte eine Bera-
terliste nach Postleitzahlen bzw. auf einer Deutschlandkarte
sortiert.

www.vgg-online.de

Die Vereinigung Gewerbliches Geschirrspiilen bietet auf
ihren Internetseiten Informationen rund um Spiiltechnik,
Reinigung und Hygiene fiir den kompletten Spilbereich.
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Fachzeitschriften

Ess-Klasse junior, Deutscher Fachverlag GmbH, Frankfurt
am Main, www.ess-klasse-junior.de

GVmanager, B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG, Hil-
den, www.gvmanager.de

gv-praxis, Deutscher Fachverlag GmbH, Frankfurt am Main,
www.gv-praxis.de

Schulverpflegung, B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG,
Hilden, www.schulverpflegung.com
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Die Broschiren richten sich an Fachkréfte in der Gemeinschafts-
verpflegung, die sich mit Schulverpflegung befassen.

Diese und weitere Broschiren sind
gegen eine Versandkostenpauschale

nrom

erhéltlich beim DGE-MedienService: X5
www.dge-medienservice.de s
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Bei Fragen und Anregungen wenden Sie sich gerne an:

Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e. V.
»Schule + Essen = Note 1

Godesberger Allee 18

53175 Bonn

Telefon: 0228 3776-873
E-Mail: schuleplusessen@dge.de

www.schuleplusessen.de
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@ Bundesministerium fiir
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und Verbraucherschutz
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des Deutschen Bundestages
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