
Übersicht der Verpflegungssysteme

Möglichkeiten der Schul-, Kindergarten- 
Reha-, Krankenhaus- und Altenheim-

verpflegung  
(Verschiedene Systeme im Überblick)

Frisch- und 
Mischküche Tiefkühlsystem

Cook & Chill 
(kochen & kühlen) Warmverpflegung

Zubereitung der Speisen 
vor Ort unter Verwen-
dung frischer und vorge-
fertigter Lebensmittel
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Anlieferung von tiefge-
kühlten Gerichten, die 
von externen Firmen 
produziert und vor Ort 
in der Schule regeneriert 
werden

Anlieferung von gekühlten 
Gerichten, die von exter-
nen Firmen produziert und 
vor Ort in der Schule rege-
neriert werden

Anlieferung von warm-
gehaltenen Gerichten, 
die von externen Firmen 
produziert werden

Hinweise und Empfehlungen für die Praxis aus 
ernährungsphysiologischer und hygienischer Sicht

• Möglichst hoher Ein-
satz von frischen Zu-
taten (u.a. natürliches  
Geschmackserlebnis)

• Beachtung des saisona-
len und regionalen Ange-
botes (Aspekt der nach-
haltigen Entwicklung)

• Bauliche und personel-
le Anforderungen sind  
höher

• Warmhaltezeiten sind zu 
begrenzen (max. zwei 
Stunden), um Nähr-
wert und Vitaminverlust 
und eine Minderung der      
sensorischen Eigenschaf-
ten zu vermeiden und die 
Gefahr der Keimvermeh-
rung zu verhindern

• Kerntemperatur der  
warmen Speisen liegt 
bei mindestens 65°C bis 
max. 80°C

• Die Gerichte sollten mit 
frischen Lebensmitteln 
ergänzt werden (z.B.  
Salate, Rohkost, Obst)

• Pflanzliche Rohstoffe, ins-
besondere erdbehafte-
tes Gemüse, sind dabei 
gründlich zu waschen

• Zeitnah zur Essensaus-
gabe die benötigten  
Portionen zu regenerieren

• Anlieferung checken: 
Speisen sind sensorisch 
einwandfrei, Behälter und 
Verpackungen sauber 
und unbeschädigt; Tem-
peratur liegt bei -15°C bis 
-18°C (wichtig für Bevor-
ratung)

• Die Gerichte sollten mit 
frischen Lebensmitteln     
ergänzt werden (z.B. Sa-
late, Rohkost, Obst)

• Pflanzliche Rohstoffe, ins-
besondere erdbehafte-
tes Gemüse, sind dabei 
gründlich zu waschen

• Zeitnah zur Essensausga-
be die benötigten Portio-
nen regenerieren

• Anlieferung checken: 
Speisen sind sensorisch 
einwandfrei, Behälter, 
Verpackungen unbeschä-
digt und sauber; Tem-
peratur liegt zwischen  
2°C bis 4°C

• Die Gerichte sollten mit 
frischen Lebensmitteln 
ergänzt werden (z.B.  
Salate, Rohkost, Obst)

• Pflanzliche Rohstoffe, ins-
besondere erdbehafte-
tes Gemüse, sind dabei 
gründlich zu waschen

• Darauf achten, dass die 
Warmhaltezeiten nicht zu 
lang sind (bis 30 Minuten 
ist ideal, bis zwei Stunden 
noch akzeptabel)

• Frischekomponenten bei 
den Gerichten sicherstel-
len, ggf. durch Salate

• Anlieferung checken: 
Speisen sind sensorisch 
einwandfrei, Behälter, 
Verpackungen sauber 
und unbeschädigt;  
Kerntemperatur liegt bei 
min. 65°C bis max. 80°C

Nds. Landesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (LAVES) (Hg.) 2010: Hygieneleitfaden für die Verpflegung an niedersächsischen Schulen, Oldenburg.


