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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernahrung
und mehr Bewegung

Flachen- und Personalbedarf fiir die Aufbereitungskiiche Tiefkiihl- und Kiihlverpflegung in der Kita

Aufbereitungskiiche Tiefkiihl & Kiihlverpflegung (Cook & Chill) in der Kita

VT bis 25 VT 25 bis 50 VT 50 bis 100
Flache in m? Personalbedarf Flache in m? Personalbedarf Flache in m? Personalbedarf
bis 10 HK bis 20 FK 2 Std/Tag 25-40 FK 3 Std/Tag
1 Std/Tag HK 1 Std/Tag HK 2 Std/Tag

'Flachenbedarf & Kiichentechnische Ausstattung ergibt die Gesamtkosten.
VT= Verpflegungsteilnehmer

FK=Fachkraft
HK= Hilfskraft

Grundlage bei der Berechnung :

0,4 m? pro Essensteilnehmer im Alter von 1-6 Jahren. Hierbei sind beriicksichtigt:

Aufstellflachen fir die Gerate zur Kiihlung und Regeneration, und Kosten
far Kihl-und Gefriergerate von der Kita, sowie Arbeitsflachen fir ggf. Zubereitung von Komponenten.

Erfahrungen aus der Praxis:
Meist erfolgt die Regeneration des Essens (bis zu 30 Essen) durch die padagogischen Krafte, vom Lieferanten geschult werden. Da haufig frische Komponenten,
wie Salat oder Rohkost fehlen, werden diese durch eigene Zubereitung erganzt. Dazu fehlen jedoch haufig Arbeitsflachen sowie die entsprechenden
Arbeitsmittel in den Kitakiichen (Verweis auf die Liste zur Ausstattung?). AuBerdem bedarf es einer optimalen Kombination der Komponenten, um
Arbeitsabldufe zeitlich und hygienisch sicher zu gestalten. Mit zunehmender Essensteilnehmerzahl, sollte eine Fachkraft fiir die Zubereitung der frischen
Komponenten eingesetzt werden. Eine Hilfskraft (ibernimmt in der Regel die Spiil- und Nachbereitungsarbeiten.
Bei Neuplanung oder Umstrukturierung des Verpflegungssystems, sollte eine Fachberatung fiir Kichenplanung hinzugezogen werden, um individuell die
Arbeitsablaufe und Bedarfe fiir Arbeitsmittel zu ermitteln.
Personalermittlungswerte sind Erfahrungen aus der Praxis in Kita-Ktichen mit Cook & Chill.

Erstellt im Rahmen des Projekts:
Gut Essen und Trinken in
Kindertageseinrichtungen durch
Qualitatsentwicklung

! Fachzentrum Erndhrung/Gemeinschaftsverpflegung Unterfranken, Verpflegungskonzepte in Schulen Grundlagen und Planungseckdaten fir Kiichenplanung, Stand 2014



Ausstattung einer Kiiche mit Tiefkiihl- und Kiihlverpflegung in Kindertageseinrichtungen

Die Speisen werden bei einer Tiefkiihl- und Kihlverpflegung in der Zentralkiiche des Lieferanten vorgegart und gekiihlt/tiefgefroren in die Kita geliefert. Fir die
Aufbereitung/Regeneration werden Einzel- oder Mehrportionen verpackt. Durch thermische Gerate (Konvektomaten) werden die Speisen nach Zeit- und
Temperaturtabellen erhitzt. Der Essenslieferant stellt diese Kiihl-/Gefrier-sowie Regeneriergerate (Konvektomaten) gegen eine Gebihr zur Verfigung. Die
GerategroBe und damit auch der entsprechende Platzbedarf ist abhdngig von der Anzahl der Portionen/Essensteilnehmer. Hier finden Sie eine Ubersicht der
Ausstattung mit Einrichtungsgegenstanden, Geraten und Kiichenutensilien.

Grundausstattung

bis 25 Essen

bis 50 Essen

bis 100 Essen

Handwaschbecken mit
Mischbatterie

1 Handwaschbecken mit
Mischbatterie

1 Handwaschbecken mit
Mischbatterie

1-2 Handwaschbecken mit
Mischbatterie

Handseifenspender

1 Handseifenspender

1 Handseifenspender

1-2 Handseifenspender

Desinfektionsspender

1 Desinfektionsspender

1 Desinfektionsspender

1-2 Desinfektionsspender

Einmalpapiertuchhalter

1 Einmalpapiertuchhalter

1 Einmalpapiertuchhalter

1-2 Einmalpapiertuchhalter

Ggf. Doppelsplle Warm/Kaltwasser

1 Doppelspiile Warm/Kaltwasser

1 Doppelspilile Warm/Kaltwasser

1 Doppelsplile Warm/Kaltwasser

Milleimer mit Deckel

1 Milleimer mit Deckel

1 Milleimer mit Deckel

1 Milleimer mit Deckel

Mullsortiersystem

1 Miillsortiersystem

1 Miillsortiersystem

1 Miillsortiersystem

Reinigungsmittelschrank

1 Reinigungsmittelschrank

1 Reinigungsmittelschrank

1 Reinigungsmittelschrank

Fettabscheider

1 Fettabscheider’

1 Fettabscheider

1 Fettabscheider

Zum Fettabscheider: Nach Absprache mit der 6rtlichen Lebensmitteliiberwachung; Anforderungen in einzelnen Kommunen sind sehr unterschiedlich.

> Nach Absprache mit der ortlichen Behorde; Anforderungen in einzelnen Kommunen sind unterschiedlich.




Elektrische Gerdte

bis 25 Essen

bis 50 Essen

bis 100 Essen

Konvektomaten oder Kombidampfer

GrofRe und Auswahl nach Lieferanten
Empfehlung

GroRRe und Auswahl nach Lieferanten
Empfehlung

GrofRe und Auswahl nach Lieferanten
Empfehlung

TK- Schrank (Tiefkiihlkost)

GroRe nach Empfehlung des
Lieferanten

GroRe nach Empfehlung des
Lieferanten

GroRe nach Empfehlung des
Lieferanten

Kihlschrank (Kihlkost)

GroRe nach Empfehlung des
Lieferanten

GroRe nach Empfehlung des
Lieferanten

GroRe nach Empfehlung des
Lieferanten

Kiuhl-/Gefrier- Kombination
(zusatzlich)

1 Gerat 300 - 360 Liter

1 Gerat 300 - 380 Liter oder mehr, z.B.

bei ergdnzendem Kochen

1 Gerat 350 - 400 Liter oder mehr, z.B.
bei ergdnzendem Kochen

Mikrowelle

1 Mikrowelle +

1 Mikrowelle fir Allergiker

1 Mikrowelle +

1 Mikrowelle fur Allergiker

1 Mikrowelle +

1 Mikrowelle fir Allergiker

Spulmaschine

1 Gewerbesplilmaschine, Fronttir

1 Gewerbesplilmaschine, Fronttir

1 Gewerbespiilmaschine oder
Haubenspiilmaschine

Glaskeramikkochfeld/
Induktionskochzonen

(fir U-3 + padagogisches Kochen)

4 Glaskeramikkochfelder oder

2 Induktionskochzonen

4 Glaskeramikkochfelder oder

2 Induktionskochzonen

4 Glaskeramikkochfelder oder

2 Induktionskochzonen

Backofen/Umluft
2-3 Backbleche zur Warmhaltung,

U-3 + padagogisches Kochen

1 Backofen Umluft

2-3-Backbleche

1 Backofen Umluft

2-3-Backbleche

1 Backofen Umluft

2-3-Backbleche




Elektrische Gerdte

bis 25 Essen

bis 50 Essen

bis 100 Essen

Dunstabzugshaube

1 Umluft- oder Ablufthaube

1 Ablufthaube

1 Ablufthaube

Wasserkocher

1 Wasserkocher bis 2 Liter

1 Wasserkocher bis 2 Liter

1 Wasserkocher bis 2 Liter

Bei erganzendem Kochen und auch fiir die U-3 Verpflegung und das padagogische Kochen ggf. zusatzlich:

Arbeitsmittel / Gerite

bis 25 Essen

bis 50 Essen

bis 100 Essen

Bratpfanne

1 Elektr. Bratpfanne

1 Elektr. Bratpfanne

1 Elektr. Bratpfanne

Kochtopfset je nach Kochfeld
induktionsfahig

Kochtopfset mit
1x 5-6 Liter
1x 4 Liter

1x 2-3 Liter

Kochtopfset mit
1x 5-6 Liter
1x 4 Liter

1x 2-3 Liter

Kochtopfset mit
2x 5-6 Liter
2x 4 Liter

2x 2-3 Liter

Schnellkochtopf (Dampfdrucktopf)

1Schnellkochtopf 5-6 Liter

1Schnellkochtopf 5-6 Liter

Handrihrgerat/ Kiichenmaschine

Ggf. auch fiir padagogisches
Kochen + Backen

1 Handrihrgerat mit Knethaken +
Schneebesen

1 Handrihrgerat mit Knethaken +
Schneebesen

1 Kiichenmaschine mit Riihr + Raspel
Zubehor

1x Handrlhrgerat

Plrierstab

1 Pirierstab
(Stab abnehmbar zur Reinigung)

1 Pirierstab
(Stab abnehmbar zur Reinigung)

1 Pirierstab
(Stab abnehmbar zur Reinigung)

Schaumkelle

1-2 Schaumkellen* (Edelstahl 18/10)

2 Schaumkelle* (Edelstahl 18/10)

3 Schaumkellen* (Edelstahl 18/10)




Arbeitsmittel / Gerite

bis 25 Essen

bis 50 Essen

bis 100 Essen

Schopfkelle

3 Schopfkellen* (Edelstahl 18/10)

von 100-200 ml

3 Schopfkellen* (Edelstahl 18/10)

von 100-200 ml

6 Schopfkellen* (Edelstahl 18/10)

von 100-200 ml

Pfannenwender Kunststoff

1 Pfannenwender* Kunststoff + Metall
(Materialeignung passend zur Pfanne,
Edelstahl 18/10 oder geeigneter
Kunststoff),

HaushaltsgrolRRe

2 Pfannenwender* Kunststoff + Metall
(Materialeignung passend zur Pfanne,
Edelstahl 18/10 oder geeigneter
Kunststoff),

HaushaltsgrolRe

3 Pfannenwender* Kunststoff + Metall
(Materialeignung passend zur Pfanne,
Edelstahl 18/10 oder geeigneter
Kunststoff),

HaushaltsgrofRe oder groRer

Messersatz

1 Gemusemesser
1 Fleischmesser

1 Brotmesser

1 Tomatenmesser
1 Kartoffelmesser

1 Gemusemesser
1 Fleischmesser

1 Brotmesser

1 Tomatenmesser
1 Kartoffelmesser

1 Gemusemesser
1 Fleischmesser

1 Brotmesser

1 Tomatenmesser
1 Kartoffelmesser

Sparschaler

1-2 Sparschaler*

2 Sparschaler*

2 Sparschaler*

Schneebesensatz 1 Schneebesensatz* 1 Schneebesensatz* 1 Schneebesensatz*
(Edelstahl 18/10) (Edelstahl 18/10) (Edelstahl 18/10)
1 x ca. 30 cm Lange 1 x ca. 30 cm Lange 1 x ca. 30 cm Lange
1 x ca. 25 cm Lange 1 x ca. 25 cm Lange 1 x ca. 25 cm Lange
1xca. 20 cm Lange 1 x ca. 20 cm Lange 1 x ca. 20 cm Lange
+1 x ca. 33 cm Lange
Pfanne 1 Pfanne 320-30 cm 1 Pfanne @20-30 cm 1 Pfanne @20-30 cm
Waage 1 Waage, bis 2 kg 1 Waage, bis 2 kg 1 Waage, bis 2 kg




Arbeitsmittel / Gerite

bis 25 Essen

bis 50 Essen

bis 100 Essen

Litermal 1 LitermaR* bis 1 Liter 1 LitermaR™* bis 1 Liter 2 Litermal3* bis 1 Liter
(Edelstahl 18/10, Glas oder geeigneter | (Edelstahl 18/10, Glas oder geeigneter (Edelstahl 18/10, Glas oder geeigneter
Kunststoff) Kunststoff) Kunststoff)

Messbecher 1 Messbecher* 1 Messbecher* 1 Messbecher*

Backformen 1 Springform @28 cm 1 Springform @28 cm 1-2 Springform @28 cm

1 Konigskuchenform, 30 cm Lange
1 Obstbodenform

1 Konigskuchenform 30 cm Lange
1 Obstbodenform

1-2 Kénigskuchenform 30 cm Lange
1-2 Obstbodenformen

Schneidebretter

3 Schneidebretter

(aus geeignetem Kunststoff), farbig
(teilweise mit Saftrille), rutschfeste
Silikonfiile , HACCP-Konzept geeignet

4 Schneidebretter

(aus geeignetem Kunststoff), farbig
(teilweise mit Saftrille), rutschfeste
Silikonfiile , HACCP-Konzept geeignet

4 Schneidebretter

(aus geeignetem Kunststoff), farbig
(teilweise mit Saftrille), rutschfeste
Silikonfiite , HACCP-Konzept geeignet

Schisselsatz*

3 Schiisseln rund z.B. 1-4 Liter
3 Schiisseln @ 16-24 cm
(Edelstahl18/10)

Schisselsatz, rund, mit Deckel,
stapelbar, aus geeignetem Kunststoff,
z.T. mit Griff und AusgieRer,
rutschfester Boden

3 Schisseln rund z.B. 1-4 Liter
3 Schiisseln @ 20-30 cm
(Edelstahl18/10)

Schisselsatz, rund, mit Deckel,
stapelbar, aus geeignetem Kunststoff,
z.T. mit Griff und AusgieRer,
rutschfester Boden

3 Schisseln rund z.B. 1-4 Liter
4 Schiisseln @ 20-30 cm
(Edelstahl18/10)

Schusselsatz, rund, mit Deckel,
stapelbar, aus geeignetem Kunststoff,
z.T. mit Griff und Ausgieler,
rutschfester Boden

Servierwagen

1 Servierwagen

2 Servierwagen

2-3 Servierwagen




Arbeitsmittel / Gerite

bis 25 Essen

bis 50 Essen

bis 100 Essen

Mehrzweckreibe*

1 Mehrzweckreibe*

1 Mehrzweckreibe*

1 Mehrzweckreibe*

Salatschleuder

1 Salatschleuder

1 Salatschleuder

1 Salatschleuder

Abtropfsieb*/
Durchschlag

1 Abtropfsieb*/
Durchschlag @ 25-30 cm

(Edelstahl 18/10 oder geeigneter
Kunststoff)

2 Abtropfsiebe*/
Durchschlige 4 @ 30 cm

(Edelstahl 18/10 oder geeigneter
Kunststoff)

3 Abtropfsiebe*/
Durchschlige 4 @ 30 cm

(Edelstahl 18/10 oder geeigneter
Kunststoff)

Backrolle* 1 Backrolle* 1 Backrolle* 1 Backrolle*
Topflappen 1 x 2 Topflappen 1 x 2 Topflappen 2 x 2 Topflappen
Backhandschuhe 2 Backhandschuhe 2 Backhandschuhe 2 Backhandschuhe

Vorratsdosen gefriergeeignet

5 Vorratsdosen mit Deckel,
gefriergeeignet

(Edelstahl, Glas, Kunststoff), versch.
GroRRen

10 Vorratsdosen mit Deckel ,
gefriergeeignet

(Edelstahl, Glas, Kunststoff), versch.
GroRen

15 Vorratsdosen mit Deckel ,
gefriergeeignet

(Edelstahl, Glas, Kunststoff), versch.
GroRen

Trockentlicher

15 Trockentiicher, waschbar bei 95°3C

20 Trockentlicher, waschbar bei 95°C

25 Trockentlicher, waschbar bei 95°C

Spullappen farbig

15 Spullappen farbig, waschbar bei
95°C

20 Spullappen farbig, waschbar bei 95°C

25 Spillappen farbig, waschbar bei 95°C

* Das Waschen von Trockentiichern und Spillappen sollte mit einem Vollwaschmittelpulver erfolgen




HACCP Bedarf an Hilfsmitteln 25 Essen 50 Essen 100 Essen
HACCP-Thermometer 1 1 1
Riickstelldosen @ 150 g 25 25 25

laut HACCP nur bei
Komponentenzubereitung

Dokumentation

Nur Regeneration

Mit Komponenten

Lieferantenliste Lieferant
Rezeptordner Lieferant
Speiseplane Lieferant
Deklarationslisten Lieferant
Allergenlisten Lieferant
Temperaturlisten X
Reinigungslisten X
Bescheinigungen liber X

Fortbildungen




*Materialien der empfohlenen Kiichenutensilien:

Grundsétzlich empfehlen wir die Verwendung von Utensilien aus Edelstahl der Qualitat 18/10. Bei Kunststoffen sollte das Material fiir den vorgesehenen
Einsatzbereich geeignet sein. Bitte beachten Sie hier die Angaben zu Temperatur und Verwendungsmaéglichkeiten auf der Packung oder den einzelnen
Utensilien (mehr dazu finden Sie unter: www.verbraucherzentrale.nrw/wissen/lebensmittel/lebensmittelproduktion/kennzeichnung-von-materialien-die-mit-
lebensmitteln-in-beruehrung-kommen-7565). Die Verwendung von Glas birgt gewisse Unfallgefahren. Bitte vermeiden Sie Glasbehaltnisse bei der
padagogischen Arbeit mit Kindern. Auf keinen Fall diirfen Kiichenutensilien aus Holz benutzt werden!

Zu dieser Liste:

e Diese Checkliste beruht auf Erfahrungswerten der Praxis, es wurde in Kitas mit Tiefkihl- Kiihlverpflegung (Cook & Chill) recherchiert.

e Zusatzliche Kuhl- und Gefriergeradte werden fiir ergdnzendes Kochen wie Nachspeisen, SalatsoBen usw. (Einhaltung der Kiihlkette bis zur Ausgabe), als
auch fur die Gruppenlebensmittel des padagogischen Kochens bzw. U-3 bendtigt.

e Ausgabegeschirr, Essgeschirr + Besteck fur die Anzahl der Essensteilnehmer werden in den Listen nicht berlcksichtigt, da diese unabhangig vom
Verpflegungsangebot in den Kitas vorhanden sind.

e Die Listen enthalten die fiir die jeweiligen Verpflegungssysteme aus unserer Sicht erforderlichen Gerate und Arbeitsmittel. Sie erheben nicht den

Anspruch auf Vollstandigkeit.
e Gerate und Arbeitsmittel missen auf die spezifischen Anforderungen der jeweiligen Kita abgestimmt werden. Dabei konnen raumliche und technische

Voraussetzungen vor Ort individuelle Lésungen erfordern.

Gefordert durch:

* Bundesministerium
“2 | fur Ernahrung
und Landwirtschaft

verbraucherzentrale

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages M ﬁ i - NM%Q %



http://www.verbraucherzentrale.nrw/wissen/lebensmittel/lebensmittelproduktion/kennzeichnung-von-materialien-die-mit-lebensmitteln-in-beruehrung-kommen-7565
http://www.verbraucherzentrale.nrw/wissen/lebensmittel/lebensmittelproduktion/kennzeichnung-von-materialien-die-mit-lebensmitteln-in-beruehrung-kommen-7565

