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VERPFLEGUNGSSYSTEME 

VORWORT 
Für die Bereitstellung warmer Mahlzeiten in der Gemeinschaftsverpflegung 
können verschiedene Verpflegungssysteme eingesetzt werden. Die nachfol
gende Zusammenstellung zeigt eine Übersicht der möglichen Systeme. 

Verpflegung mit einer warmen Mahlzeit 

Hersteller 

Zustandsform 
der Speisen 

Küchentyp/ Ver
pflegungssystem 

Eigene Küche 

frisch zubereitet 
aus unterschiedlicher 

Ausgangsware 

Zubereitungs
küche 

Zentralküche 

Aufbereitungs
küche 

Ernährungsindustrie 

Prozeßstufen 

Lagern 
Vorbereiten 
Zubereiten 
Ausgeben 
Reinigen 

Ausgeben 
Reinigen 

Lagern 
Aufbereiten 
Ausgeben 
Reinigen 

Lagern 
Vo rbereiten 
Zubereiten 
Aufbereiten 
Ausgeben 
Reinigen 

In diesem Heft ist die Verpflegung mit 
gekühlten, pasteurisierten gekühlten 
und warmgehaltenen Speisen anhand 
ihrer charakteristischen Merkmale 
beschrieben . Die Angaben beruhen 
auf Ergebnissen von Untersuchungen, 
die zur grundsätzlichen Kennzeich
nung dieser Systeme für die Schulver
pflegung in den Jahren 1970 - 1984 
an der Bundesforschungsanstalt für 
Ernährung durchgeführt wurden. Sie 
spiegeln deshalb die Situation zur Zeit 
der jeweiligen Untersuchung wider. 
Eine laufende Wiederholung dieser 
umfangreichen und aufwendigen 
Untersuchungen zur Aktualisierung 
der Systemdaten kann jedoch aus 
personellen und finanziellen Gründen 
nicht erfolgen. Die Zubereitungskü
che als System sollte in dieser Reihe 
das letzte Projekt sein, konnte aber 
aufgrund organisatorischer und per
soneller Umstrukturierungen bisher 
nicht verwirklicht werden. 

Die ausgewiesenen Daten besitzen 
jedoch hinsichtlich der grundsätzlichen 
Charakterisierung der Systeme wei
terhin Gültigkeit und können deshalb 
bei Neuplanungen und Reorganisatio
nen wichtige Entscheidungshilfen lie
fern . Es ist jedoch zu beachten, daß 
dabei diejenigen Aspekte zu überden
ken sind, die im Zeitablauf bestimm
ten Veränderungen unterworfen sind: 

Marktangebot 

Die Produktpalette der industriell her
gestellten Speisen ist laufend Verän
derungen unterworfen, z.B. hinsieht-

lieh der Sortimentsvielfalt der Speisen, 
der verwendeten Rohware, des Her
stellungsverfahrens sowie der Art und 
Größe der Verpackung, z.B. Ein- oder 
Mehrportionsschalen/-beutel für 
Menükomponenten oder Portions
schalen für Komplettmenüs. Bei man
chen Zustandsformen wird nur eine 
beschränkte Anzahl von Komponen
ten angeboten, z.B. bei gekühlten 
Speisen. Das Angebot an küchen-oder 
garfertigen Convenienceprodukten 
für die Gemeinschaftsverpflegung ist 
im zurückliegenden Zeitraum stark 
angewachsen . 

Eine Weiterentwicklung bei den pa
steurisierten, gekühlten Speisen stel
len heute die sog. »sous vide« oder 
vakuumverpackten Produkte dar. 
Beim »Sous vide«-Verfahren werden 
die rohen oder teilgegarten Speisen 
unter Vakuum verpackt (z .B. in Po
lypropylenbeuteln), bei Temperaturen 
unter dem Siedepunkt (meistens bei 
80 bis 90 °C) gegart, anschließend 
möglichst rasch auf ca. 2 °C abgekühlt 
und bei dieser Temperatur bis maxi
mal drei Wochen gelagert. Eine ande
re Variante ist die Vakuumverpackung 
der gegarten Speisen mit anschließen
der Pasteurisierung und Abkühlung. 

Speisenqualität 

Aus einem veränderten Marktange
bot können sich auch Veränderungen 
der Speisenqualität ergeben, wie z.B. 
Verbesserung des Genuß- und Nähr
wertes durch Verwendung hochwer
tiger, frischer Rohware, Verminde-
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rung der Salzzugabe oder durch Op
timierung der Herstellungsbedingun
gen und Verpackung. Eine Überprü
fung der angebotenen Speisen durch 
ein sachkundiges Gremium, z.B. eine 
Küchenkommission, ist in den Einrich
tungen der Gemeinschaftsverpfle
gung zu empfehlen. 

Die grundsätzlichen Aussagen und 
Empfehlungen bzgl. der Veränderun
gen des Genuß- und Nährwertes der 
Speisen beim Lagern, Zubereiten, 
Aufbereiten und Warmhalten bei den 
einzelnen Verpflegungssystemen sind 
nach wie vor gültig. 

Geräteeinsatz/Prozeßbedingungen 

Zu berücksichtigen sind ebenfalls die 
Neuentwicklungen auf dem Geräte
sektor für die Gemeinschaftsverpfle
gung hinsichtlich der Gerätekapazitä
ten, der Energieausnutzung, neue 
bzw. andere Zu- und Aufbereitungs
methoden. 

Andere Speisenbehälterabmessungen 
und Füllmengen sowie die zunehmen
de Verwendung umweltfreundlicher 
bzw. wiederverwertbarer Verpak
kungsmaterialien können den Gerä
teeinsatz und die Prozeßbedingungen 
beeinflussen. 

Arbeitszeit- und Personalbedarf 

Die jeweiligen Arbeitszeitbedarfe sind 
nur unter den genannten Bedingun
gen gültig. So kann z.B. der Einsatz 
neuentwickelter Geräte und anderer 
Behältergrößen für aufbereitfertige 
Speisen Auswirkungen auf den Ar
beitszeit- und Personalbedarf haben. 

Die Angaben zum Personalbedarf sind 
dort zu üb~rprüfen, wo ein Ausweis 
nach Stellen erfolgt ist, da die Arbeits
zeit tariflichen Veränderungen unter
worfen ist. 

Kosten 

Die Kostenermittlung erfolgte anhand 
von Modellrechnungen und hatte vor 
allem das Ziel, die Unterschiede zwi
schen den Systemen transparent zu 
machen. Die bei der Kostenrechnung 
zugrundegelegten Mengen sind zum 
großen Teil ausgewiesen, so daß bei 
eigenen Planungen das Mengenge
rüst zu korrigieren und mit den jeweils 
gültigen Preisen zu bewerten ist. Ne
ben den Personalkosten, die vor allem 
aufgrund der tarifrechtlich veränder
ten Arbeitszeiten und den Tariferhö
hungen starken Veränderungen un
terliegen, und den Lebensmittelein
satzkosten, sind Veränderungen der 
Kosten für Energie und Abfallbeseiti
gung zu erwarten. 



4 

VERPFLEGUNG MIT SPEISEN 
AUS EIGENER ZUBEREITUNG UND 
INDUSTRIELLER HERSTELLUNG 
MISCHKÜCHE STUFE 1 

BEGRIFF 

Unter »Mischküche« wird heute ein 
Verpflegungsbetrieb verstanden, des
sen Speisenangebot aus industriell 
produzierten und selbst hergestellten 
Speisen zusammengestellt ist. 

Der Begriff zielt auf die Bearbei
tungsstufe des Lebensmittels und 
nicht auf ein Speisenangebot im 
Sinne von »Mischkost«. 

Die Auswahl der Speisen, die in 
einer Mischküche aus Rohware 
zubereitet, bzw. gegen industriell 
hergestellte Speisen ausgetauscht 
werden, orientiert sich an den 
Kriterien 

nicht zufriedenstellende Qua
lität der industriell hergestell
ten Produkte, 

- einfache und kostengünstige 
Herstellungsverfahren; insbe
sondere hinsichtlich der benö
tigten technischen Einrichtun
gen sowie deren Raumbedarf, 

Häufigkeit des Auftretens in 
den Speiseplänen der jeweili
gen Verpflegungsgruppe. 

Beispielsweise können tiefgefro
rene Speisen ergänzt werden 
durch selbst hergestellte Suppen, 
kohlenhydratreiche Beilagen, fri
sche Salate und Süßspeisen. Dar
über hinaus können aber auch 
kurzgebratene Speisen sowie 
Gemüse unterschiedlicher Bear
beitungsstufen zubereitet wer
den. Dadurch ergeben sich mög
liche Stufen innerhalb dieses Ver
pflegungssystems. 

Ausgehend von den o.a. Kriterien 
wird hier mit der Speisengruppe der 
kohlenhydratreichen Beilagen (Kar
toffeln, Teigwaren und Reis) begon-

nen (Mischküche - Stufe /). Es wird 
unterstellt, daß auf dieser Stufe die 
Hauptkomponenten incl. Gemüse
speisen aus industrieller Fertigung 
bezogen werden. 

MARKTANGEBOT 

Für den Sektor Großverbraucher 
c' 

werden tiefgefrorene oder steri-
lisiert haltbar gemachte Speisen 
in Mehrportionspackungen ange
boten. Die Speisen sind in Alu
Schalen verpackt. Eine Schale 
enthält in der Regel 10 Portionen. 
In den letzten Jahren haben alle 
Hersteller ihre Angebotspalette 
ständig ergänzt, so daß ein ab
wechslungsreicher Speiseplan 
möglich ist. Allerdings ist das 
Angebot an sterilisierten Speisen 
noch nicht so umfangreich wie das 
an tiefgefrorenen Speisen. 

Hinsichtlich der Verwendung 
von vorgefertigten Produkten für 
die Zubereitung der Beilagen bie
ten Großhandel und mehrere 
Hersteller viele Auswahlmöglich
keiten. Zu nennen sind hier bei 
den Kartoffeltrockenprodukten 
die verschiedenen Erzeugnisse zur 
Herstellung von Kartoffelbrei. Sie 
werden angeboten als Granulat 
und als Flockenware und auch mit 
Zusatz von Würzmitteln und Trok
kenmilch, so daß bei letzteren nur 
eine Zugabe von heißem Wasser 
nötig ist. 

Zur Herstellung von Kartoffel
klößen sind sowohl verschiedene 
Kloßmehle für die Varianten» halb 
und halb«, »rohe« und »gekoch
te Klöße« auf dem Markt, als auch 
entsprechend geformte, doch 
noch nicht gegarte Erzeugnisse, 
die tiefgefroren angeboten wer-
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den. Diese erfordern den gering
sten Arbeitszeitbedarf. Sie haben 
ein Gewicht von ca. 75g/St und 
werden in Gebinden von 100 St 
und auch in Mengen von 10 kg 
abgegeben. 

Vergleichsweise neu auf dem 
Markt sind in verschiedenen 
Schnittformen getrocknete Kar
toffeln; sie sind in Würfel, Schei
ben oder Streifen geschnitten und 
für die Weiterverarbeitung zu 
Kartoffelsalat, Bratkartoffeln oder 
ähnlichen Speisen gedacht. 

Am vielfältigsten hinsichtlich von 
Arten und Ausformungen ist das 
Angebot an Teigwaren, bei denen 
die aufgrund der zugesetzten Ei
menge bestehenden qualitativen 
Unterschiede zu beachten sind. 

Für die Herstellung von Reis
Beilagen ist zwischen dem im 
Handel befindlichen Weißreis und 
dem Parboiled Reis zu wählen . 

Alle bisher genannten Produk
te sind unabhängig vom Stand
ort des Verpflegungsbetriebes 
beschaffbar. Das gilt nicht für den 
Bezug von geschälten Kartoffeln, 
der in vielen Fällen zu empfehlen 
wäre. Hier gibt es regional große 
Unterschiede. In der Regel kom
men Gewerbebetriebe und ein
zelne Landwirte als Lieferanten in 
Betracht, die ihre Ware nur in ei
nem enger begrenzten Raum 
absetzen . Erst in letzter Zeit wird 
auch in Gebieten mit geringerem 
Nachfragepotential nach Kartof
feln, wie z.B. in Süddeutschland, 
von Industriebetrieben der über
regionale Versand von geschäl
ten Kartoffeln über den Großhan
del vorgenommen . 

HINWEISE 

Speisenplanung 

Da die frisch zubereiteten Beilagen 
in der sensorischen Prüfung überwie
gend eine bessere Qualitätsnote er
reichten, entfallen in der Mischkü
che - Stufe I die Einschränkungen, 
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die insbesondere bezüglich der Ak
zeptanz entsprechender Industrie
produkte gemacht werden könnten. 

Hinzu kommt, daß die geringe
ren variablen Kosten der selbst 
zubereiteten Beilagen mehr Fle
xibilität bei der Auswahl der an
deren Menükomponenten ge
statten . Die Speisenplanung wird 
dadurch etwas erleichtert. 

Im übrigen ist auch hier auf die 
reichliche Verwendung der vita
min-B1-, B

2
- bzw. C-reichen Le

bensmittel, wie Schweinefleisch, 
Gemüse, Salat und Obst sowie 
von Milchprodukten zu achten. 

Zubereiten 

Die Forderung, möglichst wenig 
zusätzliche Gargeräte einzuset
zen, führt zu dem Ergebnis, daß 
neben den Umluftöfen für die 
Aufbereitung der tiefgefrorenen 
oder sterilisierten Speisen, die 
drucklosen Kochkessel am besten 
geeignet sind. Aus organisatori
schen Gründen sind Schnellkoch
kessel zu bevorzugen . Versuche 
zur Klärung der Vor- und Nach
teile verschiedener Garverfahren 
für Kartoffeln haben gezeigt, daß 
seitens der Qualität die Verfah
ren »Kochen« und »Dämpfen« 
für die Zubereitung gleich gut 
geeignet sind. Aus Gründen der 
Energieersparnis ist das Kochen 
zu empfehlen, da beim Dämpfen 
in drucklosen Kesseln eine richtig 
dosierte Energiezufuhr nicht leicht 
zu realisieren ist. Zur Festlegung 
der Kesselkapazität sind die Or
ganisation der Mahlzeiteneinnah
me und diejenige Speise zu be
rücksichtigen, die das größte Kes
selvolumen beansprucht. 

Zur Zubereitung von Salzkar
toffeln sind die vorwiegend fest
kochenden Sorten zu empfehlen. 
Da das Schälen von Kartoffeln 
notwendig ist, sollte sofern ört
lich die Möglichkeit besteht von 
dem Angebot geschälter Kartof
feln Gebrauch gemacht werden . 

Aus Gründen der besseren Form
erhaltung ist das Garen in Einsät
zen ratsam . 

Kartoffelbrei, zubereitet aus 
Salzkartoffeln, ist in der Qualität 
hervorragend. Der aus Trocken
produkten unter Frischmilchzu
satz zubereitete Kartoffelbrei ist 
dem nur mit heißem Wasser an
zumengenden Produkt überle 
gen. Flockenware wurde im Ge
ruch und Geschmack höher als die 
Granulatware bewertet. Eine Zu 
gabe von Butter oder Margarine 
wirkt geschmacksverbessernd. 

Kartoffelklöße (»halb und 
halb«, »gekocht«, »roh«) sollten 
aus Gründen des hohen Zeitbe
darfs und der daraus resultieren 
den Lohnkosten aus den im Han 
del befindlichen Trockenproduk
ten oder tief gefrorenen, bereits 
geformten Klößen zubereitet 
werden. Alle Convenience-Pro
dukte zeichneten sich durch gute 
Formerhaltung aus, selbst wenn 
sie in mehreren Schichten über
einander gegart wurden. 

Kartoffelsalat, hergestellt aus 
frischen gekochten Kartoffeln, ist 
den anderen Zubereitungen über
legen. Aufgrund des geringen 
Zeitbedarfs und des geringen 
hygienischen Risikos ist die Ver
wendung von festkochenden 
Salzkartoffeln anstelle von Pell
kartoffeln zu empfehlen. Das 
maschinelle Schneiden der im 
Ganzen gegarten Kartoffeln ge
lingt gut, wenn die Kartoffeln auf 
ca . 30°C abgekühlt sind . Falls 
getrocknete Kartoffelscheiben 
verwendet werden, ist das Ko
chen in Kesseleinsätzen zu emp
fehlen . Der zubereitete Kartoffel
salat sollte bis zur Essenausgabe 
im Kühlraum bei ca. 2°C bereit
gestellt werden. 

Zum Kochen von Eierteigwa
ren ist die fünffache Wassermen 
ge ausreichend . Eine Reduzierung 
auf die 2 ,5fache Wassermenge ist 
nicht zu empfehlen . Die Kochzeit 
richtet sich vor allem nach dem 
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Format der betreffenden Teigwa
ren . Eine Zugabe von Speisefett 
nach einmaligem Abschrecken 
mit Wasser ist ratsam, um ein 
zusammenkleben beim Warm
halten zu verm indern. 

Für die Zubereitung von Reis
beilagen ist Langkornreis (Weiß
reis oder Parboiled Re is) zu ver
wenden. Zu empfehlen ist das 
Garen in etwa 2,5facher Wasser
menge. Wird jedoch Standard
Reis (Anteil Bruchreis max . 15%) 
verwendet, sollte er in der 10fa
chen Wassermenge gekocht wer
den, um ebenfalls eine locker
körnige und bißfeste Beilage zu 
erhalten. 

Ausgeben 

Die Zubereitung der Beilagen sollte 
so eingeplant werden, daß die ge
garten Speisen innerhalb einer hal
ben Stunde ausgegeben werden, um 
Qualitätsverluste durch Warmhalten 
zu vermeiden. 

Aus den gleichen Gründen ist 
entsprechend beim Erwärmen 
von sterilisierten oder tiefgefro
renen Speisen zu verfahren . 

GRUNDLAGEN 

Nährwerterhaltung 

Im Gehalt an Eiweiß, Fett und Koh
lenhydraten sowie an Energie be
stand kein wesentlicher Unterschied 
zwischen den aus Rohware bzw. 
verschiedenen Fertigungsstufen 
frisch zubereiteten und den indu
striell haltbar gemachten Beilagen. 

Wird die ernährungsphysiologi 
sche Qualität der Beilagen nach 
dem Gehalt an 1den thermolabi
len und wasserlöslichen Vitami
nen Ascorbinsäure, Thiamin und 
Riboflavin beurteilt, ergaben sich 
größere Unterschiede. So enthiel
ten die aus Rohware zubereite
ten Speisen meistens höhere 
Mengen an Ascorbinsäure, Thia
min und Riboflavin, sofern die In
dustrieprodukte nicht vitaminiert 
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waren. Für Berechnungen des Vi
taminangebotes wären daher 
Angaben über den Vitaminzusatz 
bei Trockenprodukten und steri
lisierten oder tiefgefrorenen Spei
sen wünschenswert. 

Die chemisch-analytischen Un
tersuchungen zeigten darüber hin
aus, daß die Auswahl der Rohware 
sowie des geeigneten Garverlah 
rens von entscheidender Bedeu
tung für den Vitamingehalt und 
den Mineralstoffgehalt sind. Wich
tig ist in jedem Fall, den Garend
punkt genau vorzugeben, um ein 
Übergaren und längeres Warmhal
ten zu vermeiden. 

Tabelle 1 zeigt die Verluste aus
gewählter Inhaltsstoffe beim Ga
ren von Salzkartoffeln, Teigwa
ren und Reis . Tabelle 2 enthält 

Angaben über den Vitamingehalt 
von Salzkartoffeln , Kartoffelbrei, 
Kartoffelsalat, Teigwaren und 
Reis bei Verwendung verschiede
ner Ausgangswaren . 

Genußwerterhaltung 

Im Genußwert sind die Speisen aus 
eigener Zubereitung größtenteils den 
aufbereiteten Speisen aus industriel
ler Herstellung überlegen. 

Dies trifft vor allem dann zu, wenn 
als bestimmendes Kriterium der 
Geschmack gewählt wird . Aber 
auch in den Merkmalen Farbe, 
Form und Konsistenz ergaben sich 
je nach Art der Beilage und Her
steller mehr oder weniger deutli
che Abweichungen von der aus 
Rohware zubereiteten Speise . 

V ERPFLEGUNGSSYSTEME 

Die garfertigen Kartoffeltrok
kenprodukte für die Zubereitung 
von Kartoffelbrei, Kartoffelklößen 
und Kartoffelsalat wiesen einen 
zufriedenstellenden bis guten 
Genußwert auf . Die bei einer 
Reihe von Produktenfestgestell 
ten Mängel in der Farbe, in Ge
schmack und/oder Konsistenz 
dürften durch eine andere Her
stellungstechnologie zu vermei
den sein . Darüber hinaus wird 
zweifellos die Güte dieser Produk
te davon abhängen, welche Roh
kartoffel als Ausgangsware ver
wendet wird. Bedingt durch den 
Einfluß von Sorte, Anbaubedin
gungen und von Art und Weise 
der Nacherntebehandlung bzw. 
Lagerhaltung sind Unterschiede 
im Genußwertzu erwarten, die in 

Tabelle 1 Verlust an Mineralstoffen und Vitaminen beim Garen unter Großküchenbedingungen 

Rohware 

Salzkartoffeln 

Sorte Nicola 

Sorte Culpa 

Sorte Culpa 

Sorte Culpa 

Sorte Culpa 

Eierteigwaren 

Bandnudeln 

Hörnchen 

Spaghetti 

Gabelspaghetti 

Reis 

Parboiled Reis 

Patna Spitzenreis 

Garbedingungen 

Verfahren 

Kochen-Kaltansatz 

Kochen-Kaltansatz 

Kochen-Heißansatz 

Dämpfen 

Dämpfen 

Kochen 1: 10 
Kochen 1: 5 

Kochen 1: 10 
Kochen 1: 5 

Kochen 1: 10 
Kochen 1: 5 

Kochen 1: 1 O 
Kochen 1: 5 

Kochen 1: 10 
Kochen 1: 5 
Kochen 1: 2,5 

Kochen 1: 10 
Kochen 1: 5 
Kochen 1: 2,5 

Temp. 
oc 

98 

98 

98 

98 

115 

98 
98 

98 
98 

98 
98 

98 
98 

98 
98 
98 

98 
98 
98 

Garzeit 
min* 

48 

48 

27 

24 

10 

7 
5 

12 
10 

12 
10 

10 
11 

16 
16 
16 

16 
16 
19 

-

-

Verlust in % gegenüber 100 g Rohware 

Mineral- 1 Th" . 1 R"b fl . 
1

1 Ascorbin-
stoffe* * iamm 1 0 avm säure 

- - - -
19 17 13 16 

30 18 9 16 

22 16 4 14 

13 14 8 12 

5 8 8 10 

73 38 nicht best. --

33 24 nicht best. --

56 25 nicht best. --
25 22 nicht best. --

90 42 nicht best. --

13 28 nicht best. --

41 57 30 --

38 44 24 --

- - - --·-----J-
16 55 63 - -

14 55 16 --

0 28 0 --

28 52 70 --
22 34 38 --
0 8 21 --

*) Garzeit= Steigzeit und Haltezeit; bei Teigwaren und Reis ab Wiederaufkochen * *) ohne Kochsalz 

-

~ 

"" 

~ 



1 „ 

VERPFLEGUNGSSYSTEME 7 

Tabelle 2 
Vergleich des Vitamingehaltes bei Verwendung verschiedener Ausgangswaren und Garbedingungen 

Ausgangsware 

n 

Salzkartoffeln 

Rohware, geschält, geviertelt* 4 

zubereitet, tiefgefroren* 3 

zubereitet, sterilisiert 2 
1 

Kartoffelbrei 

Salzkartoffeln+ Milch, Fett 4 

Trockenprodukt+ Wasser, Milch, Fett 4 
2 

Trockenprodukt+ Wasser 6 
1 

zubereitet, tiefgefroren* 3 

Kartoffelsalat 

Pellkartoffeln + Marinade 2 

Salzkartoffeln + Marinade 2 

getrocknete Scheiben + Marinade 1 
1 

sterilisierte Scheiben + Marinade 1 

Eierteigwaren 

Rohware, gekocht 1 :5 4 

Rohware, gekocht 1 :10 4 

zubereitet, tiefgefroren* 4 
1 

zubereitet, sterilisiert* 3 

Reis 
~~~ 

Parboiled Reis, gekocht 1 :2,5 1 

Patna Spitzenreis, gekocht 1 :2,5 1 

zubereitet, tiefgefroren* 3 

zubereitet, sterilisiert* 3 

Thiamin 

% (mg/100 g) 
X 

100 (0,070) 

91 

96 
17 

100 (0,069) 

59 

54 

70 

100 (0,070) 

80 

30 

39 

100 (0,044) 

82 

61 

36 

100 (0,071) 

18 

61 

65 

- -

Riboflavin 

% (mg/100 g) 
X 

100 (0,024) 

134 

104 
75 

100 (0,097) 

97 
509** 

41 
454** 

850** 

100 (0,027) 

85 

74 
907** 

237 

100 (0,026) 

88 

104 
1085** 

146 

100(0,011) 

54 

209 

264 

Ascorbinsäure 

% (mg/100 g) 
X 

100 (8,4) 

67 

100** 
748** 

100 (8,1) 

35 

54 

33 

100 (8,0) 

79 

48 

168 

--

--

--

--

--
--

--

--

x =Mittelwerte *)ca. 1 Monat nach Herstellung, Herstellungsjahr 1980/81 
n =Anzahl Sorte/Format bzw. Hersteller * *) Vitaminisierte Produkte 

gewissem Ausmaß auch bei eige
ner Zubereitung dieser Speisen 
aus den küchenfertigen Rohwa
ren auftreten können. 

Die Entscheidung welche kü
chenfertige oder garfertige Roh
ware mit Hilfe welcher Garver-

fahren die jeweils bestmögliche 
Alternative ist, hängt von dem 
gewählten Beurteilungskriterium 
ab. Wird unterstellt, daß der Ge
schmack das ausschlaggebende 
Merkmal ist, ergibt sich für die 
sechs Beilagen folgende Rangrei-

he, jeweils beginnend mit der 
höchsten Qualitätsstufe: 

• Salzkartoffeln 

1. Rohware, geschält 
2. Zubereitet, tiefgefroren 
3. Zubereitet, sterilisiert 
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• Kartoffelbrei 
1. Rohware, geschält 
2. Trockenprodukt 
3. Zubereitet, tiefgefroren 
4. Trockenprodukt mit 
Milchpulver 

• Kartoffelklöße 
halb und halb 
1. Rohware, Trockenprodukt 
2. Rohware, tiefgefroren 
3. Zubereitet, tiefgefroren 

• Kartoffelsalat 
1. Rohware, Pellkartoffel 
2. Rohware, Salzkartoffel 
3. Trockenprodukt 
4 . Scheibenkartoffeln, 
sterilisiert 

• Eierteigwaren 
1. Rohware, Trockenprodukt 
2 . Zu bereitet, tiefgefroren 
3. Zubereitet, sterilisiert 

• Reis (Langkorn) 
1. Rohware 
1. Zubereitet, tiefgefroren 
3. Zubereitet, sterilisiert 

Im Zusammenhang mitden ange
gebenen Rangreihen erscheint 
der Hinweis wichtig, daß die Ab
stände zwischen den einzelnen 
Ausgangswaren unterschiedlich 
groß, z.T. aber nur geringfügig 
sind. überwiegend liegen alle 
Speisen im Bereich der Güteklas
sen A und B, was einem sehr gu 
ten bis zufriedenstellenden Ge
n ußwert entspricht. Lediglich in 
Schalen sterilisierte Salzkartoffeln, 
Eierteigwaren und Reis wiesen 
erhebliche Mängel auf. 

Zubereitung 

Drucklose Kochkessel für die Zu
bereitungvon Speisen in der Misch
küche werden mit Fassungsvermö
gen von 201 bis 60 1 auf dem Markt 
angeboten . Die Grundrißform der 
Kessel kann rund oder eckig sein. 
Die Form hat praktisch keinen Ein
fluß auf die Garze:: und den Ener
gieverbrauch bei der Speisenzu be
reitung, wenn nicht besonders ab
weichende konstruktive Merkma
le etwas anderes bedingen. 

Schnellkochkessel unterscheiden 
sich von den üblichen Kochkes
seln lediglich durch die höhere 
Heizleistung, so daß sich die An
kochzeit und damit die Prozeß
zeit verkürzt. Schnellkochkessel 
sind auf einen Nenninhalt bis 200 
1 beschränkt. Die Beheizung der 
Kochkessel erfolgt entweder elek
trisch, durch Gas oder Wasser
dampf. Über Bauweise und An
forderungen gibt die DIN 18855 
Auskunft. 

Für kleinere Verpflegungsein
heiten (unter 250 Essenteilneh
mer) kann als Gargerät auch der 
elektrisch oder mit Gas beheizte 
Hockerkochersinnvoll eingesetzt 
werden. Bei den gebräuchlichen 
elektrisch beheizten Hockerko
chern muß gegenüber einem 
Kochkessel vergleichbaren Inhalts 
mit 20 bis 100% längeren Pro
zeßzeiten gerechnet werden, bei 
geringfügig vermindertem Ener
gieverbrauch. 

Tabelle 3 enthält einen Ver
gleich der Prozeßzeiten und Ener
gieverbrauchswerte zwischen der 
Speisenzubereitung in Schnell
kochkesseln und der Aufberei 
tung gegarter Speisen in Konvek
tionsöfen. Bei den tiefgefrorenen 
Speisen sind zu den Verbrauchs
daten für die elektrische Energie 
die Werte für die Vorratslagerung 
in der Aufbereitungsküche anteil
mäßig mitberücksichtigt. Für die 
Ermittlung der Tabellenwerte sind 
Modelle mit 100 bis 1000 Essen
teilnehmern unterstellt worden, 
nach denen der Energieverbrauch 
auf 10 kg des verzehrfertigen 
Produktes umgerechnet wurde. 

Die Prozeßzeiten sind am kürze
sten bei der thermischen Aufberei
tung sterilisierter Ware, am läng
sten bei tiefgefrorenen Speisen . 
Gegenüber der Zubereitung dau
ert die Aufbereitung tiefgefrorener 
Fertigspeisen ca. 50% länger. 

Unter Zugrundelegung einzel
ner Verpflegungssysteme erge
ben sich für die in Tab. 3 aufge-

VERPFLEGUNGSSYSTEME 

führten Speisen jeweils die gering
sten Energiebedarfswerte bei 
»sterilisierten Speisen«, die höch
sten bei »tiefgefrorenen Speisen« . 
Mit zunehmender Verpflegungs
teilnehmerzahl nimmt der spezi
fische Energiebedarf etwas ab. Die 
Verwendung von Kesseleinsät
zen. z.B. beim Garen von Kartof
feln, bewirkt eine Verringerung 
des Nutzraumvolumens, so daß 
der spezifische Energiebedarf um 
ca. 20% höher ausfällt. 

Einrichtung von Mischküchen 
Stufe 1 

Die Abbildungen zeigen je ein 
Modell für die Einrichtung einer 
Mischküche für einen Verpfle
gungsbetrieb mit 250 Essenteil
nehmern. 

Grundlage hierfür ist der Ab
lauf der Tätigkeiten , räumlich und 
zeitlich gesehen. Eine räumliche 
Trennung der Speisenausgabe 
und des Schmutzgeschirrücklaufs 
bzw. der Spüleinrichtung ist hier 
nicht vorgesehen. 

Dem Entwurf der Einrichtung 
liegen folgende Überlegungen 
zugrunde: 

• Zu den Aufgaben: 

Die kohlenhydratreichen Beila
gen, Gemüsesalate und kalt zu 
verzehrende Süßspeisen werden 
in der Mischküche zubereitet, 
Obst entsprechend vorbereitet. 
Alle anderen warm zu verzehren
den Speisen werden haltbar ge
macht in Mehrportionsschalen 
angeliefert. 

Ausschlaggebend ist, ob die 
Mischküche für eine Kombinati
on mit tiefgefrorenen oder steri
lisierten Speisen geplant wird. 
Werden tiefgefrorene Speisen 
eingesetzt, sind zur Unterbrin 
gung des Wochenvorrates Ge
frierschränke (Abb. 1)- in größe
ren Betriebseinheiten ein Gefrier
raum - vorgesehen. Bei der 
Kombination mit sterilisierten 
Speisen ist deren Unterbringung 

-: 
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Tabelle 3 Prozeßzeiten und Energiebedarfswerte 

Speise Ausgangsware Prozeßzeit Energiebedarf in kWh / 10 kg Speise 

min 100 ET 250 ET 500 ET 750 ET 1000 ET 

Salzkartoffeln rohe Kartoffeln* 42 2,28 2,44 2,28 2,11 2,06 

rohe Kartoffeln** 50 2,78 3,00 2,78 2,67 2,56 

tiefgefroren 65 4,00 3,76 2,94 3,04 2,91 

sterilisiert 35 2,00 1,78 1,61 1,56 1,56 

Kartoffelsalat rohe Kartoffeln (geviertelt)* 40 2,24 2,29 2,19 2,05 2,00 

rohe Kartoffeln (geviertelt)** 46 2,62 2,67 2,53 2,43 2,38 

rohe Kartoffeln (ganz)* 46 2,43 2,53 2,38 2,29 2,19 

rohe Kartoffeln (ganz)** 53 2,86 3,00 2,81 2,71 2,67 

Trockenprodukt 60 3,67 3,91 3,10 3,31 3,40 

Kartoffelbrei rohe Kartoffeln* 40 2,00 2,00 1,89 1,72 1,67 

rohe Kartoffeln** 46 2,39 2,44 2,28 2, 11 2,06 

Trockenprodukt 20 1,39 1,50 1,39 1,17 1,22 

tiefgefroren 60 4,00 3,76 2,94 3,04 2,91 

Kartoffelklöße Trockenprodukt 55 4,71 4,21 3,79 3,00 3,29 

tiefgefroren, garfertig 62 7,31 6,68 5,47 4,85 4,96 

Teigwaren Rohware*** 

tiefgefroren 

sterilisiert 

Reis Rohware* 

tiefgefroren 

sterilisiert 

*)Ohne Verwendung von Kesseleinsätzen 
* *) Mit Kesseleinsätzen 

in einem Lagerraum mit den üb
rigen Trockenvorräten eingeplant 
(Abb. 2). Die gesonderte Aufbe
wahrung der Kartoffeln ist be
rücksichtigt. 

Den Ablaufabschnitten ent
sprechend sind die Einrichtungen 
und Geräte Arbeitsbereichen zu
geordnet, wobei in größeren Ein 
heiten die Vorbereitung als Trenn
zone zwischen Spül- und Ga
rungs- bzw. Aufbereitungsbe
reich gedacht ist. 

• Zur Speisenverteilung: 

Beim Cafeteriasystem werden die 
in Mehrportionsschalen erhitzten 
Speisen und die in Kesseln zube
reiteten Beilagen in Ausgabebe
hälter gefüllt; bei Tischgemein-

46 2,94 3,39 2,94 2,72 2,89 

65 4,00 3,76 2,94 3,04 2,91 

35 1,00 0,89 0,83 0,83 0,83 

38 2,28 2,28 2,06 1,83 2,17 

55 4,00 3,76 2,94 3,04 2,91 

37 1,00 0,89 0,83 0,83 0,83 

schaften können die Schalen di
rekt auf die Tische verteilt wer
den (Annahme Zehner-Tische), 
die Beilagen müssen in Schüsseln 
abgefüllt werden . Salate, Fri
schobst und Süßspeisen werden 
in Schälchen an derTheke bereit
gestellt bzw. in Schüsseln auf die 
Tische verteilt. 

• Zur Sammlung und Ordnung 
des Schmutzgeschirrs : 

Es wird unterstellt, daß die Essen
teilnehmer das gebrauchte Ge
schirr von groben Essensresten 
befreien und auf Servierwagen 
geordnet abstellen. Erst nach Be
endigung der Speisenausgabe 
werden die Wagen durch Mitar
beiter zur Spülzone gefahren . 

• Zur Wahl der Geräte und Ein -
richtungen : 

Die Gerätekapazität ist auf die 
Anzahl Essenteilnehmer pro 
Schicht, die Erwärmungsdauer 
und zwei zu erwärmende Speisen 
pro Menü abgestellt. Bei der Aus
wahl der Schnellkochkessel wur
den außerdem die Prozeßzeiten 
und das Kochvolumen der ver

schiedenen Beilagen berücksich
tigt. In den Einheiten ab 750 ET 
ist bei drei Schichten die Doppel
nutzung der Kochkessel einge
plant (s. Kostenrechnung) . 

• Zur Organisation des räumli
chen Ablaufs: 

Der Bewegungsraum vor den Ge
räten beträgt mindestens 1,50 m, 
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Abb. 1 Vorschlag für die Einrichtung einer Mischküche Stufe 1 für tiefgefrorene Speisen 
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Modell 250 ET /Cafeteria 
Mischküche Stufe 1 
für tiefgefrorene Speisen 

1 Plattformwagen 

2 Lagerregal 

3 Wanne 

4 Tiefkühlschrank 

5 Kühlschrank 

6 Unterschrank, Vorrat 

7 Müllsackhalter 

8 Umluftofen 

9 Kochkessel 

10 fahrbarer Arbeitstisch 

11 Arbeitstisch 

12 Universal-Küchenmaschine 

13 Kartoffelwasch-
schälmaschine 

14 Doppelbeckenspüle 

15 Unterschrank, Geräte 

16 Tellerspender 

17 Korbspender 

18 Speiseausgabewagen 

19 Markentisch 

20 Tablett- und Besteckwagen 

21 Geschirrschrank 

22 Durchschubspülmaschine 

23 Servierwagen 

24 Putzschrank 

25 Ausgußbecken 
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Abb. 2 Vorschlag für die Einrichtung einer Mischküche Stufe 1 für sterilisierte Speisen 
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16 Korbspender 
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21 Durchschubspülmaschine 

22 Servierwagen 

23 Putzschrank 

24 Ausgußbecken 

25 Handwaschbecken 
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ist vor allem jedoch abhängig vom 
Funktionsradius der Transportge
räte (Plattformwagen, Hydraulik
stapler, Servierwagen). Der Abstell 
raum bzw. -fläche ist auf die Zahl 
der Geräte und Behälter abge
stimmt. 

• Zur Mahlzeiteneinnahme: 

Bei einem Schichtbetrieb mit einer 
Schichtdauer von 30 Minuten 
werden pro Schicht und Ausgabe
stelle (Speiseraum) 125 bis 175 
Menüs ausgegeben. 

Arbeitszeit- und Personal
bedarf 

Der Umfang des Arbeitszeitbedarfs 
und seine Verteilung auf Arbeits
schwerpunkte variieren mit 

dem Ausgabesystem 
der Anzahl Essenteilnehmer 

- dem Speisenprogramm. 

Entsprechende Daten wurden 
erarbeitet und liegen in Planzei-

tenkatalogen vor*) bzw. werden 
weiterhin ergänzt. Tab. 4zeigta~s 
Beispiel eine Arbeitsbedarfsrech
nung für Verpflegungsbetriebe 
mit 100, 250, 500 und 1000 ET. 

Da hinsichtlich der Arbeitszeit 
weitgehende Übereinstimmung 
bei der Verwendung von tiefge
frorenen und sterilisierten Spei
sen besteht, sind die Daten auch 
auf eine Kombination mit tiefge
frorenen Speisen übertragbar. 
Durch die Herstellung von Kopf
salat entsteht im ProgrammAeine 
hohe zeitliche Belastung. In bei
den Programmen ist aber die je
weilige Differenz zur Aufberei
tungsküche vergleichsweise ge
ring, wenn statt der industriell 
hergestellten Beilage, die soge
nannten Convenience-Produkte, 
wie Kartoffelbrei aus Trockenpro
dukten, Teigwaren oder Reis in 
der Mischküche zubereitet wer
den . 

VERPFLEGUNGSSYSTEME 

Die »Richtwerte« bilden auch 
die Grundlage für die Personal
planung. Je nach Bedarf ist hier
auf noch ein Zuschlag von 10 bis 
20% vorzusehen, um Störungen, 
Verzögerungen etc. zu kompen
sieren (Richtwert + Zuschlag = 
Auftragszeit). 

Tabelle 5 zeigt einen Vorschlag 
für die Ermittlung des Personal
bedarfs in Mischküchen - Stufe 1. 

Ausgegangen wird von einem 
Speisenprogramm mit Salzkartof
feln, da hiermit eine Reserve vor

gegeben ist. 

*) H. Deist, E. Stübler, R.Thiesen: 
Planzeitenkatalog für den Verpfle
gungsbereich Teil 1 - Verpflegung mit 
Gefrierkost, Hrsg.: Institut für Haus
wirtschaft der Bundesforschungsanstalt 
für Ernährung, Beuth -Verlag GmbH , 
Berlin und Köln . 

E. Esterle, E. Stübler, R.Thiesen : 
Planzeitenkatalog für den Verpfle
gungsbereich , Teil 3 - Verpflegung mit 
sterilisierten Speisen. 

Tabelle 4 Richtwerte für den täglichen Zeitbedarf in einer Mischküche mit sterilisierten Speisen im 
Vergleich zur Aufbereitungsküche, Planzeiten in Stunden 

Alter- Anzahl/ Art der Komponenten Anzahl Essenteilnehmer 
native 
Nr. 100 250 500 750 1000 

Ausgabesystem 

T c 1 
T c 1 

T c 1 
T c 1 

T c 

Programm A: Zwei warme Speisen, Kopfsalat, selbst hergestellte Süßspeise 

Aufbereitungsküche: Zwei sterilisierte Speisen 5,1 6,6 10,2 13 .1 18,4 22,7 25,4 32,0 33,8 42 ,1 

1 M ischküche: Eine sterilisierte Speise, 
5,6 7,3 11,2 14,3 19,6 24,3 26,9 33,8 34,9 43,1 Teigwaren aus eigener Zubereitung 

2 Mischküche: Eine sterilisierte Speise, 
5,6 7,3 11,2 14,2 19,4 24,2 26,5 33,7 34,4 42,9 

Reis aus eigener Zubereitung 

3 Mischküche: Eine sterilisierte Speise, 
6,7 8,4 13,5 16,6 24,0 28,8 33,3 40,3 43,3 51 ,6 

Kartoffelsalat aus Rohware und eig. Zubereitung 

Programm B: Drei warme Speisen, Frischobst 

Aufbereitungsküche: Drei sterilisierte Speisen 3,1 4,7 5,3 8,4 9,7 14,0 12,8 19,4 15,6 24,9 

4 Mischküche: Zwei sterilisierte Speisen, Kartoffel-
3,8 5,4 6,5 9,6 11,0 15,6 14,0 20,7 17,7 25,6 

brei aus Trockenprodukten und eig. Zubereitung 

5 Mischküche: Zwei sterilisierte Speisen, Kartoffel-
4,5 6,2 7,9 11, 1 13,8 18,6 18,0 25,0 22 ,9 31 ,2 

klöße aus Trockenprodukt und eig. Zubereitung 

6 Mischküche: Zwei sterilisierte Speisen, 
4 ,9 6,6 9,0 12 ,1 16,0 20,5 21,4 28,1 27,6 35,5 

Salzkartoffeln aus Rohware und eig. Zubereitung 

T =Tischgemeinschaft, C = Cafeteriasystem 

~ 

~ 

1 
1 

l 
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Unterstellt sind Teilzeitbeschäf- Tabelle 5 Bedarf an Teilzeit-Beschäftigten in Mischküchen Stufe 1 
tigte mit einer Arbeitszeit von 3 
oder 5 Stunden, weil in der Misch
küche der 4 -Stunden -Arbeitstag 
nicht immer ausreicht. 

Für Krankheitsfälle ist eine Ver
tretung zu berücksichtigen. In den 
größeren Einheiten dürften Aus
fälle durch die eingeplante Reser

ve leichter zu überbrücken sein. 
In kleineren Einheiten sollte eine 
zusätzl iche Hilfskraft eingearbei

tet werden. 

Kostenrechnung 

Da zu reichende Buchführungsun

terlagen für eine sachgemäße 
Kostenermittlung fehlen, geht die 
Kostenrechnung von Modellvor
stellungen aus. 

Zur Vermeidung von Fehlinter
pretationen ist daher zu beachten : 
Bei der Planung von konkreten Pro

jekten stellen Modelle nur einen 
Rahmen dar, in den die unter den 
bestehenden Bedingungen gülti

gen Kostendaten einzusetzen sind . 

Mengenkomponenten der 
Kosten 

• Fixe Kosten 

Bestimmend für den Raumbedarf 
sind die Größe der Verpfle

gungseinheit und das Ausgabesy-

Ausgabesystem/ Anzahl Teilzeit-Beschäftigte für Anzahl 
Beschäftigtengruppe Essentei lnehmer 

1 • 1 1 
1 ' 1 

100 ET ! 250 ET ' 500 ET 1 750 ET 11500 ET 
' 1 

Tischgemeinschaft 

Teilzeitbeschäftigte 
mit 5 Stunden 1 2 4 5 7 
mit 3 Stunden 1 1 -- -- --

Cafeteria 

Teilzeitbeschäftigte 
mit 5 Stunden 1 2 4 6 7 
mit 3 Stunden 1 2 3 3 4 

Tabelle 6 Raumbedarf für Wirtschaftsräume beim Verpflegungs
system Mischküche Stufe 1, Fläche in m2 

Anzahl Küche Kühl- Lager- Büro-, Ver- Wirtschafts-
ET/Aus- und und Per- kehrs- räume 
gabe- Tief- Abstell - sonal- fläche 
system kühl- raum raum Fläche· 1 Fläche 

raum und WC insges. / ET 

Verwendung von tiefgefrorenen Speisen 

Tischgemeinschaft 

100 60,5 -- 9,0 12 ,6 7,2 89,3 0,89 
250 91,8 -- 17,3 17,3 8,6 135,0 0,54 
500 134,6 14,4 14,4 22 ,7 15,8 201,9 0,40 
750 149,0 19,4 19,5 23,4 18,7 230,0 0,31 
1000 173,9 28,8 21,6 30,3 25,2 279,8 0,28 

stem . Stets wird durch die Cafe- Cafeteria 

teria-Ausgabe mehr Raum benö

tigt, was am deutlichsten an der 
Kennzahl Fläche/ET (letzte Spal
te der Tabelle 6) abzulesen ist. 

Einen Überblick über die benö
tigten Geräte und Einrichtungen 
geben die Gerätelisten (Tabelle 10 
und 11) . Anzahl und Größe bzw. 

Leistung der Geräte und Einrich
tungen sind abhängig von der 
Anzahl ET und der Organ isation 

der Essenausgabe. 

Für Ganztagsschulen werden 

möglichst kleine Speiseräume ge
fordert sowie eine Zeitspanne von 
höchstens zwei Stunden für die 
Essenausgabe. In diesem Fall er
gibt sich die Aufteilung von Ta
belle 7 . 

100 80,6 -- 9,0 
250 110,2 - - 17,3 
500 168,5 14,4 14,4 
750 181,5 21,6 18,0 
1000 198,7 28,8 21,6 

Verwendung von steri lisierten Speisen 

Tischgemeinschaft 

100 60,5 -- 9,0 
250 73,4 -- 16,2 
500 134,6 -- 27,7 
750 140,8 -- 31,7 
1000 157,3 -- 40,3 

Cafeteria 

100 75,6 -- 9,0 
250 97,9 -- 19,4 
500 168,5 -- 27,7 
750 181,5 -- 32,4 
1000 181,5 -- 40,3 

12,6 7,2 109,4 1,09 
20,2 11,5 159,2 0,64 
21,6 14,4 233,3 0,47 
27,8 15,9 264,8 0,35 
33 ,5 21,6 305,2 0,31 

12,6 7,2 89,3 0 ,89 
12,9 9,7 112,2 0,45 
23,8 15,8 201,9 0,40 
19,8 15,8 208,1 0 ,28 
30,3 25,2 253 ,1 0,25 

12,6 7,2 104,4 1,04 
22,7 9,7 149,7 0,60 
27,8 15,8 239,8 0,48 
28,8 14,4 257,1 0,34 
37,4 23,4 282,6 0,28 
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Tabelle 7 Anzahl der Sitzplätze und Speiseräume 

Essenteilnehmer 100 250 500 750 1000 

Speiseräume 1 1 2 2 2 

Essenschichten 1 2 2 3 3 

Plätze/Speiseraum 100 130 130 130 170 

Tabelle 8 Arbeitszeit- und Betriebsmittelbedarf/Schuljahr in 
Mischküchen Stufe 1 mit sterilisierten Speisen 

Essenteilnehmer 100 250 500 750 1000 

Tischgemeinschaft 

Strom kWh 4.173 8.153 14.240 19.597 24.253 

Wasser m3 58 129 254 373 512 

Müllcontainer m3 7 17 34 51 68 

Arbeitszeit Std. 1.057 1.888 3.275 4.283 5.517 

Cafeteria 

Strom kWh 5.370 10.753 16.816 22 .967 27.937 

Wasser m3 93 205 356 508 721 

Müllcontainer m3 7 17 34 59 68 

Arbeitszeit Std 1.501 2.789 4.646 6.368 7.921 

Tabelle 9 Arbeitszeit- und Betriebsmittelbedarf/Schuljahr in 
Mischküchen Stufe 1 mit tiefgefrorenen Speisen 

Essenteilnehmer 100 250 500 750 1000 

Tischgemeinschaft 

Strom kWh 25 .157 1 58.117 102 .530 l 150. 783 183 .263 

Wasser m3 58 129 254 373 512 

Müllcontainer m3 7 17 34 51 68 

Arbeitszeit Std . 1.051 1.928 3 .253 4 .285 5.510 

Cafeteria 

Strom kWh 26.353 60.720 105.103 154.150 196.543 

Wasser m3 93 205 356 508 721 

Müllcontainer m3 7 17 34 51 68 

Arbeitszeit Std 1.513 2.809 4 .600 6.346 7 .917 

VERPFLEGUNGSSYSTEME 

Zur Bestimmung des Raumbe
darfs der Speiseräume ist eine 
Aufgliederung der Sitzgruppen an 
zweiseitig zu besetzenden Zeh
ner-Tischen unterstellt. Bei die
ser Anordnung entsteht ein 
Raumbedarf von 

1,33 m2/Eßplatz beim Ausga
besystem Tischgemeinschaft 
und 

1,45 m2 /Eßplatz beim Ausga
besystem Cafeteria. 

Besteht eine Mehrfachnutzung 
der Speiseräume, wie es in den 
Schulen üblich ist, kann nur ein 
Teil der Kosten von Speiseräumen 
und deren Einrichtungen verur
sachungsgemäß dem Mittages
sen angelastet werden. 

• Variable Kosten 

Die Berechnung des Arbeitszeit
bedarfs basiert auf einem Fünf
Tage-Wochen-Speiseplan und 38 
Verpflegungswochen == 190 Ta
gen/Schuljahr. An vier Tagen/ 
Woche wird ein Gericht aus drei 
Speisenkomponenten, am fünf
ten Tage ein Eintopfgericht aus
gegeben . Die Gemüsebeilage 
wird einmal wöchentlich als Salat 
gereicht. Nachtisch wird täglich 
angeboten, abwechselnd Quark
speise, Pudding, Joghurt, Kom
pott und rohes Obst. 

Das Eintopfgericht sowie die 
Fleisch- und Gemüsespeisen wer
den als Fertigprodukte, entweder 
tiefgefroren oder sterilisiert halt
bar gemacht, bezogen. Der Ge
müsesalat wird selbst zubereitet. 
Zubereitet werden außerdem an 
vier Tagen je Woche die kohlen
hydratreichen Beilagen. Die Häu
figkeit, mit der die infrage kom
menden Beilagen eingesetzt wer
den, ist Ergebnis zahlreicher Spei
seplananalysen und stellt eine 
durchschnittliche Orientierungs
größe dar. Besondere regionale 
Gewohnheiten wurden nicht be
rücksichtigt. Danach werden in
nerhalb von 38 Verpflegungswo-
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chen folgende Beilagen mit der in 
Tagen angegebenen Häufigkeit 
zubereitet: 

Salzkartoffeln 57 Tage 

Kartoffe 1 p ü ree 18 Tage 

Kartoffelsalat 10 Tage 

Kartoffelklöße 10 Tage 

Teigwaren 47 Tage 

Reis 10 Tage 

Insgesamt 152 Tage 

Da nicht sicher ist, daß an jedem 
Ort geschälte Kartoffeln gekauft 
werden können, wird das Kartof
felschälen für die Zubereitung von 
Salzkartoffeln und Kartoffelsalat 
in der Mischküche ausgeführt. Für 
die Herstellung von Kartoffelpü
ree und von Kartoffelklößen wer
den dagegen entsprechende 
Trockenprodukte eingesetzt. 

Es ist ersichtlich, daß der Ar
beitszeitbedarf in der Mischküche 
durch Art und Bearbeitungsstufe 

der ausgewählten Beilagen vari
ieren kann . Mit den hier vorge
nommenen Festsetzungen soll 
eine möglichst weitgehende An
näherung an die in den Schulen 
geübte Praxis erreicht werden, 
insbesondere auch im Hinblick auf 
die Verwendung von Convenien
ce-Produkten. 

Für die Fußbodenreinigung der 
Speiseräume wurde wegen der 
Mehrfachnutzung die Hälfte des 
Arbeitszeitbedarfs angerechnet. 

BEISPIEL 

Die nachstehenden Tabellen zei
gen das Ergebnis einer als Beispiel 
durchgeführten Kostenrechnung 
für die Verpflegung von Schülern 
mit Speisen aus Mischküchen der 
Stufe 1. Hinsichtlich der industriell 
hergestellten Speisen wurde die 
Verwendung von tiefgefrorenen 
oder von in Schalen sterilisierten 
Speisen unterstellt. 

15 

Die Bewertung der Mengen
komponenten erfolgte mit Prei
sen von 1980. Der Lohnkosten 
berechnung ist die Lohngruppe 
VI II (MTB) zugrundegelegt. Ein
begriffen sind Sozialzuschlag für 
zwei Kinder, der Lohn für einen 13. 
Monat und das Urlaubsgeld so
wie der Arbeitgeberanteil für Ver
sicherungen . Für den Warenein
satz wurde bei Verwendung von 
tiefgefrorenen Speisen der Betrag 
von 2,92 DM/Essen, bei den ste
rilisierten Speisen der Betrag von 
3,01 DM/Essen eingesetzt. 

Bei der Bestimmung der fixen 
Kosten wurde mit einer linearen 
Abschreibung gerechnet. Der zur 
Berechnung der kalkulatorischen 
Zinsen angenommene Zinssatz 
beträgt 8% p.a. 

Ausgewiesen sind der Kapitalbe
darf und die nach Kostenarten 
gegliederten Kosten unter Berück
sichtigung verschiedener Ausga
besystemefürVerpflegungseinhei
ten unterschiedlicher Größe. 

Tabelle A Kapitalbedarf für Bau und Einrichtung von Mischküchen und Speiseräumen* nach der Art 
der Mischküche, Ausgabesystem und Anzahl der Essenteilnehmer 
Modellrechnung mit Preisen von 1980 

Anzahl ET Ausgabesystem 

Tischgemeinschaft Cafeteria 

DM· insges. DM/ET DM insges . DM/ET 

Verwendung von tiefgefrorenen Speisen 

100 387.484 3.875 458.682 4.587 

250 576.883 2.308 666.382 2 .666 

500 1.003.624 2.007 1.145.140 2.290 

750 1.099.865 1.467 1.283 .262 1.711 

1000 1.365.069 1.365 1.540.310 1.540 

Verwendung von steri lisierten Speisen 

100 378.219 3.782 439.742 4.397 

250 498.406 1.994 613 .640 2.455 

500 956.990 1.914 1.111.084 2.222 

750 1.001.032 1.335 1.211.907 1.616 

1000 1.242.469 1.243 1.425.645 1.426 

Mehrbedarf für Cafeteria 

DM insges. DM/ET % 

71.198 712 18,4 

89.499 358 15,5 

141.516 283 14,1 

183.357 244 16,7 

175.241 175 12,8 

61.523 615 16,3 

115.243 461 23,1 

154.094 308 16, 1 

210.875 281 21,0 

183.176 183 14,7 

*) Mehrfachnutzung der Speiseräume wird unterstellt, daher ist für sie nur die Hälfte des Kapitalbedarfs angerechnet. 
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Tabelle B 

Kosten der Mittagsmahlzeit in Ganztagsschulen bei Verwendung sterilisierter Speisen in Mischküchen; 
Ausgabesystem »Tischgemeinschaft«, Modellrechnung, Kosten in DM bei Preisen von 1980 

Kostenarten 100 ET 250 ET 500 ET 750 ET 1000 ET 

Fixe Kosten 

Abschreibung: Gebäude 6.030 7.690 14.505 14.755 18.545 
Einrichtung und Geräte 5 .972 9.412 19.803 23 .075 27.257 

Kalkulierte Zinsen : Gebäude 12.059 15.380 29.010 29.490 37.090 
Einrichtung und Geräte 3.070 4.557 9.270 10.552 12.609 

Instandhaltung: Gebäude 6.030 7.690 14.505 14.755 18.545 
Einrichtung und Geräte 1.092 1.244 2.512 2.635 3.158 

Su. fixe Kosten 34.253 45.973 89.605 95.262 117.204 

Variable Kosten 
Heizung 2.713 3.434 6.527 6.625 8 .386 

Strom 1.252 2.446 4.272 5 .879 7 .276 

Wasser 70 157 310 455 624 

Reinigungsmittel 263 587 911 1.355 1.639 

Abfallbeseitigung 216 540 1.080 1.619 2.159 

Lohn 17.597 31.432 54.530 71.317 91 .848 

Material (Lebensmittel) 57.190 142.975 285.950 428.925 571 .900 

Su. variable Kosten 79.301 181.571 353.580 516.175 683.832 

Kosten/Jahr 113.554 227.544 443.185 611.437 801.036 

Kosten/Essen 5,98 4,79 4,66 4,29 4,22 

davon: fixe Kosten 1,80 0,97 0,94 0,67 0,62 
variable Kosten 4,18 3,82 3,72 3,62 3,60 

Tabelle C Kosten der Mittagsmahlzeit in Ganztagsschulen bei Verwendung sterilisierter Speisen in 
Mischküchen; Ausgabesystem »Cafeteria«, Modellrechnung, Kosten in DM bei Preisen von 1980 

Kostenarten 100 ET 250 ET 500 ET 750 ET 1000 ET 

Fixe Kosten 

Abschreibung: Gebäude 6.846 9.443 16.575 17.245 20.476 
Einrichtung und Geräte 6.993 10.735 22.254 27 .669 31 .815 

Kalkulierte Zinsen: Gebäude 13.692 18.886 33 .151 34.490 40.953 
Einrichtung und Geräte 3.898 5 .660 11.293 13.987 16.074 

Instandhaltung: Gebäude 6 .846 9.443 16.575 17.245 20.476 
Einrichtung und Geräte 1.117 1.267 2.561 3.196 3.719 

Su . fixe Kosten 39.392 55.434 102.409 113.832 133.513 

Variable Kosten 

Heizung 3.091 4.219 7.498 7.757 9.281 

Strom 1.611 3.226 5.045 6.890 8.381 

Wasser 113 250 434 620 879 

Reinigungsmittel 523 1.152 1.380 1.975 2.465 

Abfallbeseitigung 216 540 1.080 1.619 2.159 

Lohn 24.988 46.440 77.358 106.019 131 .881 

Material (Lebensmittel) 57.190 142.975 285.950 428.925 571.900 

Su. variable Kosten 87.732 198.802 378.745 553.805 726.946 

Kosten/Jahr 127.124 254.236 481.154 667.637 860.459 

Kosten/Essen 6,69 5,35 5,07 4,69 4,53 

davon: fixe Kosten 2,07 1,17 1,08 0,80 0,70 
variable Kosten 4,62 4,18 3,99 3,89 3,83 
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Tabelle D 
Kosten der Mittagsmahlzeit in Ganztagsschulen bei Verwendung tiefgefrorener Speisen in Mischkü
chen; Ausgabesystem »Tischgemeinschaft«, Modellrechnung, Kosten in DM bei Preisen von 1980 

Kostenarten 100 ET 250 ET 500 ET 750 ET 1000 ET 

Fixe Kosten 
Abschreibung: Gebäude 6.030 8.572 16.410 17.657 21.766 
Einrichtung und Geräte 6.904 12.862 22.182 26.343 31.825 

Kalkulierte Zinsen: Gebäude 12.059 17.144 29.924 32.176 40.207 
Einrichtung und Geräte 3.441 5.931 10.221 11 .819 14.396 

Instandhaltung: Gebäude 6.030 8.572 16.410 17.657 21 .766 
Einrichtung und Geräte 1.470 2.635 3.473 3 .674 4.347 

Su. fixe Kosten 35.934 55.716 98.620 109.326 134.307 

Variable Kosten 

Heizung 2.713 3 .817 6.333 6.720 8.361 

Strom 7.547 17.435 30.759 45.235 54.979 

Wasser 70 157 310 455 624 

Reinigungsmittel 263 587 911 1.355 1.639 

Abfallbeseitigung 216 540 1.080 1.619 2.159 

Lohn 17.503 32 .095 54.163 71.335 91 .740 

Material (Lebensmittel) 55.480 138.700 277.400 416.100 554.800 

Su . variable Kosten 83 .792 193.331 370.956 542 .819 714.302 

Kosten/Jahr 119.726 249.047 469.576 652 .145 848.609 

Kosten/Essen 6,30 5,24 4,94 4,58 4,47 

davon: fixe Kosten 1,89 1,17 1,04 0,77 0 ,71 
variable Kosten 4,41 4,07 3 ,90 3 ,81 3,76 

Tabelle E Kosten der Mittagsmahlzeit in Ganztagsschulen bei Verwendung tiefgefrorener Speisen in 
Mischküchen; Ausgabesystem »Cafeteria«, Modellrechnung, Kosten in DM bei Preisen von 1980 

Kostenarten 100 ET 250 ET 500 ET 750 ET 1000 ET 

Fixe Kosten 
Abschreibung: Gebäude 7.040 9.811 18.229 19.608 23.539 
Einrichtung und Geräte 7.926 14.185 24.633 30.936 36.383 

Kalkulierte Zinsen : Gebäude 14.079 19.621 33 .562 36.077 43.752 
Einrichtung und Geräte 4.268 7.035 12.244 15.254 17.861 

Instandhaltung: Gebäude 7.040 9.811 18.229 19.608 23.539 
Einrichtung und Geräte 1.495 2 .660 3.522 4 .235 4.907 

Su . fixe Kosten 41.848 63 .123 110.419 125.718 149.981 

Variable Kosten 
Heizung 3 .181 4.391 7.176 7.579 9 .179 

Strom 7.906 18.216 31.531 46.245 58.963 

Wasser 113 250 434 620 879 

Reinigungsmittel 523 1.152 1.380 1.975 2.465 

Abfallbeseitigung 216 540 1.080 1.619 2 .159 

Lohn 25 .193 46.763 76.592 105.654 131.820 

Material (Lebensmittel) 55.480 138.700 277.400 416.100 554.800 

Su . variable Kosten 92 .612 210.012 395.593 579.792 760.265 

Kosten/Jahr 134.460 273.135 506.012 705.510 910.246 

Kosten/Essen 7,08 5,75 5,33 4,95 4,79 

davon: fixe Kosten 2,20 1,33 1,16 0,88 0 ,79 
variable Kosten 4,88 4,42 4 ,17 4 ,07 4 ,00 
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Tabelle 10 Geräte und Einrichtungen in der Mischküche Stufe 1 mit tiefgefrorenen und sterilisierten 
Speisen/Tischgemeinschaft 

-- -- - -
Lfd. Gerät/Einrichtung Anzahl Essenteilnehmer 
Nr. 100 

1 

250 
1 

500 
1 

750 
1 

1000 

Abmessungen in cm Anzahl Teile 

1 Plattformwagen 1 1 1 1 1 

2 Wanne, fahrbar 1501 1 1 -- -- --
2501 -- -- 1 1 1 

3 Rollbehälter -- -- 8 8 16 

4 Unterschrank (Vorrat) 80 X 80 X 85 1 1 -- -- 2 
120 X 80 X 85 -- -- 1 1 --

5 Gewürz- und Löffelwagen -- -- 1 1 1 

6 Schnellkochkessel rund 40 1 1 -- -- -- --
rund 60 1 -- 2 -- -- --
eckig 100 1 -- -- 2 2 --
eckig 150 1 -- -- -- -- 2 

7 Arbeitstisch, fahrbar 120 X 80 X 85 1 1 -- -- --
150 X 80 X 85 -- -- 1 2 2 

8 Arbeitstisch 150 X 80 X 85 1 -- 2 2 1 
200 X 80 X 85 -- 1 -- -- 1 

9 Universal-Küchenmaschine 1 1 -- -- --

10 Großküchenmaschine -- -- 1 1 1 

11 Kartoffelw aschsch äl- Fassungsvermögen 
maschine 4 kg 1 -- -- -- --

8 kg -- 1 -- -- --
15 kg -- -- 1 1 1 

12 Elektrohandrührgerät 1 1 1 1 1 

13 Unterschrank (Geräte) 80 X 80 X 85 1 1 1 1 1 

14 Salatwäsche -- -- 1 1 1 

15 Doppelbeckenspüle 1 1 1 1 1 

16 Servierwagen 2 4 10 12 18 

17 Tellerwagen -- 2 4 6 6 

18 Durchschubspülmaschine 1 1 -- -- --

18 Bandspülmaschine, 1 m/min -- -- 1 1 - -

Geschwindigkeit 2 m/min -- -- - - -- 1 

19 Ausgußbecken 1 1 1 1 1 

20 Handwaschbecken 1 1 1 1 1 

21 Geschirrschrank, 
Hochschrank 100 X 60 X 180 1 -- 1 -- 1 

110 X 60 X 180 -- -- -- -- 1 
130 X 60 X 180 -- 1 1 -- --

140 X 60 X 180 -- -- -- 1 --

150 X 60 X 180 -- -- -- -- 2 
190 X 60 X 180 -- -- -- 1 --

22 Putzmittelschrank 60 X 60 X 180 1 1 1 -- --
120x60x180 -- -- -- 1 1 

23 Hocker 2 3 6 6 6 

24 Müllsackhalter 2 2 4 4 4 

25 Abfalleimer 2 4 5 5 6 

26 Tischwaage Wiegebereich 
10 kg 1 1 -- -- --

20 kg -- -- 1 1 1 
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Lfd. 
Nr. 

Gerät/Einrichtung Anzahl Essenteilnehmer 

100 250 500 750 

Abmessungen in cm Anzahl Teile 

zusätzliche Geräte und Einrichtungen bei Kombination mit sterilisierten Speisen 

28 Regal (Lager) 200 X 60 X 180 1 -- -- --
300 X 60 X 180 -- -- 1 --
400 X 60 X 180 -- 1 -- --
500 X 60 X 180 -- -- -- 1 
600 X 60 X 180 -- -- -- --

29 Regal (Küche) 100 X 60 X 180 1 -- -- --
200 X 60 X 180 -- 1 1 --
250 X 60 X 180 -- -- -- 1 

30 Kühlschrank 2501 1 1 -- --
4801 -- -- 1 1 
6001 -- -- -- --

31 Umluftofen 1 2 3 3 

zusätzliche Geräte und Einrichtungen bei Kombination mit tiefgefrorenen Speisen 

32 Regal (Lager) 100 X 60 X 180 1 -- -- --
200x60x180 -- 1 -- --
300 X 60 X 180 -- -- 1 --
500 X 60 X 180 -- -- -- 1 
600 X 60 X 180 -- -- -- --

33 Gefrierschrank 5001 2 1 -- --
15001 -- 2 -- --

34 Regal (Kühlraum) 180 X 60 X 180 -- -- -- 2 

35 Kühlschrank 2501 1 1 -- --
4801 -- -- 1 --

36 Regal (Küche) 100 X 60 X 180 1 -- -- --
200 X 60 X 180 -- 1 1 --

37 Umluftofen 1 2 3 4 

Geschirrbedarf 

38 Teller, flach 110 280 550 830 

39 Teller, tief 110 280 550 830 

40 Schälchen 2 /Person 220 550 1100 1650 

41 Schüsseln 3 /Tisch 33 82 165 247 

42 Tablett für Schalen 3 /Tisch 33 80 160 240 

43 Besteck 4 Teile /Person 110 280 550 800 

44 Vorlegebesteck 7 Teile /Tisch 11 28 55 83 

19 

1000 

--
--
--
--
1 

--
--
1 

--
--
1 

4 

--
--
--
--
1 

--
--

2 

--
--

--
--

6 

740 

740 

2200 

330 

310 

1100 

110 
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Tabelle 11 Geräte und Einrichtungen in der Mischküche St ufe 1 mit tiefgefrorenen und sterilisierten 
Speisen/Cafeteria 

-
Lfd. Gerät/ Einrichtung Anzahl Essenteilnehmer 
Nr. 100 

1 
250 

1 
500 

1 
750 

1 
1000 

Abmessungen in cm Anzahl Teile 

1 Plattformwagen 1 1 1 1 1 

2 Wanne, fahrbar 1501 1 1 -- -- --
2501 -- -- 1 1 1 

3 Rollbehälter -- -- 8 8 16 

4 Unterschrank (Vorrat) 80 X 80 X 85 1 1 -- -- 2 
120 X 80 X 85 -- -- 1 1 --

5 Gewürz- und Löffelwagen -- -- 1 1 1 

6 Schnellkochkessel rund 40 1 1 -- -- -- --
rund 60 1 -- 2 -- -- --
eckig 100 1 -- -- 2 2 --
eckig 1501 -- -- -- -- 2 

7 Arbeitstisch, fahrbar 120 X 80 X 85 1 1 -- -- --
150 X 80 X 85 -- -- 1 4 4 

8 Arbeitstisch 150 X 80 X 85 1 -- 2 2 1 
200 X 80 X 85 -- 1 -- -- 1 

9 Universal-Küchenmaschine 1 1 -- -- --

10 Großküchenmaschine -- -- 1 1 1 

11 Kartoffelwaschschäl- Fassungsvermögen 
maschine 4 kg 1 -- -- -- --

8 kg -- 1 -- -- --
15 kg -- -- 1 1 1 

12 Elektrohandrührgerät 1 1 1 1 1 

13 Unterschrank (Geräte) 80 X 80 X 85 1 1 1 1 1 

14 Salatwäsche -- -- 1 1 1 

15 Doppelbeckenspüle 1 1 1 1 1 

16 Servierwagen 2 4 8 2 2 

17 Tellerspender 2 5 10 16 16 

18 Korbspender 1 2 4 6 8 

19 Körbe 9 21 42 64 84 

20 Speiseausgabewagen 3 3 6 6 6 

21 Tablett- und Besteckwagen 1 2 4 6 8 

22 Tablettrutsche/ Atemschutz 1 1 2 2 2 

23 Markenabgabetisch 1 1 2 2 2 

24 Gesch i rrückgabe band -- -- -- 2 2 

25 Tablettwagen für Band bzw. Tablettroller -- -- -- 2 2 

26 Durchschubspülmaschine 1 1 -- -- --

27 Bandspülmaschine, 1 m/min -- -- 1 1 --

Geschwindigkeit 2 m/ min -- -- -- -- 1 

28 Ausgußbecken 1 1 1 1 1 

29 Handwaschbecken 1 1 1 1 1 

30 Geschirrschrank, 
Unterschrank 100 X 60 X 180 1 -- -- -- --
Hochschrank 110 X 60 X 180 -- 1 -- -- --

120 X 60 X 180 -- -- 1 -- --
140 X 60 X 180 -- -- -- 1 --
200 X 60 X 180 -- -- -- -- 1 

31 Putzmittelschrank 60 X 60 X 180 1 1 1 -- --
120 X 60 X 180 -- -- -- 1 1 

32 Hocker 2 3 6 6 6 

33 Müllsackhalter 2 2 4 4 4 

34 Tischwaage, 10 kg 1 1 -- -- --
Wiegebereich 20 kg -- -- 1 1 1 
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Lfd. 
Nr. 

Gerät/Einrichtung Anzahl Essenteilnehmer 

100 250 500 750 

Abmessungen in cm Anzahl Teile 

Zusätzliche Geräte und Einrichtungen bei Kombination mit steri lisierten Speisen 

35 Regal (Lager) 200 X 60 X 180 1 -- -- --

300 X 60 X 180 -- -- 1 --

400 X 60 X 180 -- 1 -- --

500 X 60 X 180 -- -- -- 1 
600 X 60 X 180 -- -- -- --

36 Regal (Küche) 100 X 60 X 180 1 - - -- --
200x60x180 -- 1 1 --

250x60 x 180 - - - - - - 1 

37 Kühlschrank 2501 1 1 -- --
4801 -- -- 1 1 
6001 -- -- -- --

38 Umluftofen 1 2 3 3 

Zusätzliche Geräte und Einrichtungen bei Kombination mit tiefgefrorenen Speisen 

39 Regal (Lager) 100 X 60 X 180 1 -- -- --
200 X 60 X 180 -- 1 -- --
300x60x180 -- -- 1 --
500 X 60 X 180 -- -- -- 1 
600 X 60 X 180 -- -- - - --

40 Gefrierschrank 5001 2 1 -- - -
15001 -- 2 -- --

41 Regal (Kühlraum) 180 X 60 X 180 -- -- -- 2 

42 Kühlschrank 2501 1 1 -- --
4801 -- -- 1 - -

43 Regal (Küche) 100 X 60 X 180 1 -- -- --
200 X 60 X 180 -- 1 1 --

44 Umluftofen 1 2 3 4 

Geschirrbedarf 

45 Teller, flach 110 280 550 830 

46 Teller, tief 110 280 550 830 

47 Schälchen 2 / Person 220 550 1100 1650 

48 Tablett 110 280 550 830 

49 Besteck 4 Teile / Person 110 280 550 800 

50 Ausgabebesteck 7 Teile /Ausgabe 1 1 3 3 

21 

1000 

--
--
--
--

1 

--
--
1 

--
--

1 

4 

--
--
--
--
1 

--
--

2 

--
--

--
--

6 

740 

<. 740 

2200 

1100 

1100 
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