Incube

INNOVATIVES NETZWERK CO-OPERIERENDER
UNTERNEHMEN ZUR BESCHLEUNIGUNG
DER ENTWICKLUNG

SYSTEMGASTRONOMISCHES ANGEBOT
IN DER SCHULVERPFLEGUNG

HANDBUCH FUR LIZENZNEHMER DES
DR. HOPPE FREE-FLOW-MENSAKONZEPTES

Deutschland, im November 2007

* Bundesmini isterium
& fiir Arbeit und Soziales

- E Gememschehsr‘mna!rve{
EUROPAISCHE UNION ’ﬁ.-__("\.w
Europaischer Sozialfonds




Inhalt

2.1
2.2
2.2.1
2.2.2
2.2.3

3.1
3.1.1
3.2
3.3
3.4
3.4.1
3.4.2
3.5

4.1

4.2

4.2.1
4.2.2
4.2.3
4.2.4
4.2.5
4.2.6
4.2.7
4.2.8
4.3

4.3.1
4.3.2
4.4

4.4.1
4.4.2

AT 0T 4,1 ] o 6
Dr. Hoppe Bio-Catering.....ccccoueeemeeeciiiiinrnnnnnnnemeensnnnnns 8
Hintergrlnde.... ..o ssmnnns 8
Qualitatsgrundsatze...........ccceemmeriiiinnicc s 9
100% OKOlOQISChe ZULAteN.......cciiiiiiiiiieiiee e 9
Hoher Anteil an FriSChWAre.............uviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiieeeveeeeeeeeeeeee e 10
Optimale Zusammenstellung der SPeisen ..........c.eeeeeveiiiiiiiiiiiiieeee e 10
100 = T Lo 12
Was ist 6kologische Lebensmittelwirtschaft?............................ 12
Was darf ,Bio“ genannt Werden? ...........cceeeiiiiiiieiiiiieeee e 12
Bio-Pflanzenbau ... 13
Bio-Viehwirtschaft..........cccoiiiiiiiiiniiins, 13
Was darf ins Bio-Lebensmittel? ... 14
Zuséatze und Behandlung..........oooiiiiiiiiii e 14
(C LY o1 1=Tod o 11 SRR 14
Die besondere Qualitat 6kologischer Lebensmittel.................... 15
Das Free-Flow Mensasystem .............cccommmmmmmmmnnciinnnnn. 16
Zutritt Zur Mensa..........eeeeeeeeeee s 17
Die Essensstationen ... sssssssssssnnnas 17
WOK-SEAtION ... 18
1YL= WY £= 4o o [P 18
T F= 1o - SRR 19
Pastastation..........oooo i 19
Pizzastation ........coooiiiii 20
DeSSErtStand .........cooiiiiiiieeee 20
GEtrANKESTANG ... .uueeiiiiiiiiiite e ———————na 21
ADFAUMSTALION L. 21
Konzeptstufen....... e 22
Basis-SYSIEM.....oiiiii i 22
Erweitertes System .. ... 22
SPEISEPIANE ...ccoiieeemrrr s 23
Standards im SPeisSeplan..........oocueiiiiiiiiie 23

Aushang der SPeISEPIANE.......cooii i 23



443

5.1

5.1.1
51.2
5.1.3

6.1
6.2
6.2.1
6.2.2

7.1
7.1.1
71.2
7.2
7.2.1
7.2.2
7.2.3
7.2.4
7.3
7.4
7.4.1
7.5
7.5.1
752
7.6
7.6.1
7.6.2

8.1
8.2
8.3
8.4
8.5
8.5.1
8.5.2

BeispielSPeiSeplan ..........o i 23

Bestellung und Anlieferung........ccccciiimmmmmeeiinninnnannann 26
BeStellUNg ... 26
Meldepflicht der SChUIE ..........coocviiiiii e 26
ANNANME der SPEISEN .......uiiiiiiiiii e 29
ReKIamation ... 29
Lagerung der Lebensmittel ............ccooiiimmimmmmcccnnn. 30
TroCKeNIager .......cccccic s 30
QT 31| Vo 1= 30
Vorgaben zur Lagerungstemperatur verschiedener Lebensmittel ............. 30
Empfehlungen fir einen durchschnittlichen Lagerbestand....................... 31
Zubereitung, Ausgabe und Riicknahme....................... 32
SpPeiSeNregeneri€rUNg......ccuuussnmmmrrrrrrssssssssssmmnsssssssssssssssnnnnssssnns 32
Regenerierungsanieitungen...........oooo i 33
Regenerierungsempfehlungen fir Rational-Gerate.........cc.cccooeicvvvieeennenn. 34
Frische Zubereitung in der Schulkiiche.............cccciviimmiiiinninnees 37
Zubereitung der Salate ... 37
SaAlAISAUCEN....cii e 37
Zubereitung der PiZza..........cooii i 38
Nachwiirzen, GEWUIZIregale.........ccoueeeiiiiciiiiiiiee e 38
Essensausgabe ... s 39
Rucklauf und ENtSOrgUNQ.....ccccciiiiinisisssmmmssssnnsssssssssssmsssssssssssssses 39
RUCKMEIAUNG. ...t 39
(@ F 111 =165 CoT 111 40| - 40
Verfahren beim ADKUNIEN ..o 40
Verfahren beim Warmhalten ..o 40
Vorgaben Uber Zulieferer von Frischwaren ..........cccccccevemeennnnnns 41
W0 112 (=] =) ST 41
Verfahren bei Nahrungsmittel-Engpassen ... 41
Yo 1= 3 = 42
Hygieneschulung des Gesundheitsamtes ...........cccoecmmrrririinnnneee 42
Basishygiene ... 42
Hygieneregeln bei Schilerhelfern..........ccccciiiiiiiiiiccennnnnnnnnnns 42
Eltern und andere Helfer ... ieciiirecce e re s e e 47
[ Y0103 28 (o 4 =Y o 48
Was bedeutet HACCP? ... 48

TEMPEIATUIEN ... 48



8.5.3
8.6

9.1
9.1.1
9.2
9.2.1
9.2.2
9.3
9.3.1
9.3.2
9.3.3
9.4
9.5
9.6
9.6.1
9.6.2
9.7
9.8
9.9
9.9.1
9.9.2
9.10
9.10.1
9.10.2
9.10.3

10.

10.1
10.1.1
10.1.2
10.1.3
10.1.4
10.1.5
10.2
10.2.1
10.3

11.

PO Z S S e 48

Formblatter (Reinigung, Temperatur Essen, Kiithlung).............. 49
INVeNtar ... 50
Speisenvorbereitung.........ccccciirmmnrn e ——— 50
Elektrischer GemuUseschneider ... 50
SpeisenzubereituUng ........ccccciicimmmmrrirrssee e 51
KOMDBIAAMPTEL ... 51
EleKIrONErd ... ... 51
L= ] 1o [ ' 52
SPUIMASCRING ... e 52
SPUIDECKEN ...t 52
WasChMasChiNe ........ocuuiiiiiie e 52
Kihl- und Tiefkiithleinrichtungen ... 52
Warmhaltebehalter ... 52
AT | o 7= 3 T ) 53
KOCNGESCRNIIT ... 53
KIEINDEAANT: ... 53
(== 11 54
Bedarfsiibersicht Einrichtung .......ccococmmiiiinniicisseen s 58
Kleidung und WASCHE .......ccocmmmiiiiiniiiecemnr s 60
Vorgaben zur BeKIeidung ... 60
REINIGUNG .o 60
Optionale Vereinbarungen..........ccccciiiiininssssmmmssnninsssssssssssssssnns 61
Individuelle Wahl der verschiedenen Stationen............ccccccoiviiiiiiieennnn. 61
Verpflichtende Essensteilnahme............ccccooiiiiis 61
Ver6ffentlichung der Speiserestmenge ..o 61
Personal......eeeiirr e 62
Personalbedarfsdeckung.........cccccoeiiiiiiimmmmnnniinnnsicssseee s 62
400-EUro / MINIJOD ..o 62
BiN-BEUrO-Krafte ... .eeeeeeiiiiee e 62
HONOTArKIAfE. ... 63
SCRUIBINEITET ... 63
Freiwillige Helfer ... ..o e 63
Empfehlungen zur Personalplanung ........cccceimnnnnnnnnnnnsnnsssssnnnnnns 64
Beispiel fur Personalplanung pro 100 Schiler ..., 64
Einweisung, SChulung ......ccccccmiiiiiiiniiineeemnsnrsssssssesss s sssssnns 69

Finanzen und Abrechnungssysteme.......ccc..ccccmemeennnne 69



11.1
11.2
11.2.1
11.2.2
11.2.3

12.
12.1
12.2
13.

13.1
13.2
13.3

Preisfestlegung.........coooiiiimmmii s 69

Zahlungsmoglichkeiten und Abonnements fiir Schiiler ............ 69
PN oo 01 01=T 0 4= o | A PSP 69
EiNZEIMArKeN .. ... e 69
ProbEMONAL ... ... e —— 69
HaftunNg ..coooiiieee e 70
Haftungsschwelle........cciiiiiiiinns 70
Fehlbestellungen ... 70
KontaKt.......cooeiec e 71
/2 0 17 o3 o] 1 71
Bankverbindung ........ccooommmiiiiinsimen s 71

Ansprechpartner.......... s 71



