Vergleich der einzelnen Verpflegungsarten

Anlage 2 zu DS 2025/208

Zubereitungs-/Mischkiche
Cook & Serve

Regenerier-
/Aufbereitungskiche
Cook & Chill/Freeze

Ausgabekiiche
Cook & Hold

Qualitat der eingesetzten
Waren

- Nahr- und Genusswert hoch
- geringe Vitaminverluste

- geringe senorische EinbulRen
- Kurze Warmhaltezeiten

- Nahr- und Genusswert hoch

- begrenzte Vitaminverluste

- begrenzte senorische Einbul3en
- Kurze Warmhaltezeiten

(beeinflussbar durch chargenweise |_

Regeneration)

- oftmals lange Warmhaltezeiten je
nach Transportzeit und Lieferzeit
- Néahrstoffverlust in Abhangigkeit
von Warmbhaltezeit

sensorische Einbul3en,
Auspragung abhangig von
Warmhaltezeit

- ungunsige Transportumstande,
Speisen kénnen vermischen oder
Garnitur verrutscht bei Transport
- Speisen kiihlen zu schnell ab,
Mindesttemperatur 65 °C ist
sicherzustellen

Speisenplangestaltung

- hohe Flexibilitat

auch bei Lebensmittelunver-
traglichkeiten oder kulturellen
Essgewohnheiten

- Variationsreiche Produktion
maglich

- Geschmacksermuidung bei nicht
regelmafRigem Wechsel der
Rezepturen (Kochin vor Ort hat es
in der Hand)

- Flexibilitat teilweise
eingeschrankt

- Beteiligung von Eltern und
Kindern nicht so gut moglich
-Abhangigkeit vom Angebot des
Speisenanbieters

- Einschrankung in der Auswahl
der Gerichte (manches nicht so gut
geeignet (Konsistenz wird z.B. bei
Kartoffelbrei, Frittiertem und
Paniertem schlechter bewertet)

- Flexibilitat eingeschrankt

- Beteiligung von Eltern und Kinder
nicht so gut moglich

- Abhangigkeit vom Angebot des
Speisenanbieters

- nicht jeder Anbieter kocht
bedarfsgerecht (fur Ktippe-, Kiga-
Kinder und Schulkinder)

- Geschmacksermuidung bei nicht
regelmaRigem Wechsel der
Rezepturen




Vergleich der einzelnen Verpflegungsarten

Anlage 2 zu DS 2025/208

Zubereitungs-/Mischkiche
Cook & Serve

Regenerier-
/Aufbereitungskiche
Cook & Chill/Freeze

Ausgabekiiche
Cook & Hold

Flexibilitat bei Essenszahlen
und -zeiten

- hohe Flexibilitat
- kurzfristige Reaktion auf
Veranderungen moglich

- hohe Flexibilitat

- einfaches Handling durch
Regeneration der Speisen

- gute zeitliche Planbarkeit durch
die chargenweise Regeneration.
Es muss nur regeneriert werden,
was gebraucht wird.

- meist nur 1 - 2 Anlieferungen am
Tag, daher haufig lange
Warmbhaltezeiten

Qualitdtsmanagement

- unmittelbare Nahe zur Zielgruppe
-sofortiges Feedback der
Tischgaste an das
Kichenpersonal maglich

- Optimierung geht einfacher

- kein unmittelbares Feedback an
Kichenpersonal maglich

- kein unmittelbares Feedback an
Kichenpersonal maglich

Personalbedarf/Management-
aufgaben

- Qualifiziertes, gut ausgebildetes
Personal erforderlich

- Kiichenleitung ist eine
Managementaufgabe, erfordert
spezielle Fachkenntnisse; hoher
logistischer Aufwand bei Planung,
Lagerung, Miillentsorgung,
Personalmanagement

- Kiichenpersonal braucht
fachspezifische Berufsausbildung
oder Fortbildungsmalinahmen

- hoher Personalbedarf, hohe
Personalkosten

- bei kleinen Einrichungen bei
wenigen Essensteilnehmer/innen
unwirtschaftlich

- weniger Managementaufgaben
als bei Mischktiche

- geringerer Personalbedarf (im
mittleren Bereich)

- Klchenpersonal braucht keine
spezifische Berufsausbildung,
benotigt aber spezifische
Fortbildungen (inkl.
Hiygieneschulung)

- kaum Managementaufgaben in
der Einrichtung

- in Kitas missen die
Essensbestellungen organisiert
werden -
Mitsprache/Kontrolle der
Speiseplangestaltung kann durch
"Beauftragte" erfolgen -
geringe Anforderungen an Kichen-
/Ausgabepersonal,braucht keine
spezifische Berufsausbildung,
Hygieneschulung reicht

- geringer Personalbedarf
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Raume/Kiichenausstattung

- Hoher Platzbedarf durch
Anforderungen an den
Flachenbedarf, die RAumlichkeiten
und die Ausstattung

- Anfangs hohe Investitionskosten
fur R&ume und Ausstattung

- Platzbedarf im mittleren Bereich
- spezielle Gerateausstattung und
hohe Kihlkapazitat erforderlich,
hoher Energieverbrauch

- separate KihlrAume und ggf.
Vorbereitungszonen sind
einzuplanen (da strikte Einhaltung
der Kuhlkette erforderlich)

- Regenerationssysteme/
Heil3luftdampfer (oft iber Anbieter
als Leihgerate verfugbar)

- Geringer Platzbedarf, da keine
voll ausgestattete Kiiche
notwendig, nur Warmhalte- und
Ausgabebereich sowie Spilkiuche

Kostenkontrolle

hohe Kostenkontrolle, da man
alles selbst in der Hand hat

geringere Kostenkontrolle,
Produktion der Speisen extern,
daher keinen Einblick in die
genauen Produktionskosten und
Gewinnmargen

geringere Kostenkontrolle.
Produktion der Speisen extern,
daher keinen Einblick in die
genauen Produktionskosten und
Gewinnmargen

Investitonsaufwand/laufende
Betriebskosten

- héchster Investitonsaufwand, und
auch hochste laufende Betriebs-
und Personalkosten

- Investitionsaufwand und laufende
Betriebs- und Personalkosten im
mittleren Bereich

- geringer Investitonsaufwand und
vergleichweise niedrige
Personalkosten

- Verpflegungsart ist leicht
umzusetzen

- Verpflegungsartenwechsel ist
schwierig, da eventuell benétigte
Kiichenausstattung und
Réaumlichkeiten nicht vorhanden
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