Fachausschuss für Groß- und Betriebsverpflegung, Catering, Systemgastronomie
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Welches Produktionsverfahren ist für meine Küche das Beste

Koch zwischen gestern und heute

System - was verstehen wir darunter?

Die Schaffung von Möglichkeiten zum Erhalt von gleichbleibenden Werten.
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1 TOP 7 - Qualitätskontrollen in GV Küchen

1.1 Warum müssen Qualitätskontrollen vorhanden sein?

Konkret handelt es sich dabei um alle Maßnahmen und Tätigkeiten zum Lenken und Leiten einer Organisation mit dem Ziel, die Qualität eines Produkts oder einer angebotenen Dienstleistung zu verbessern.

Die Qualitätsplanung, Qualitätslenkung, Qualitätsüberprüfung und Qualitätsdarlegung sind die wichtigsten Faktoren des Qualitätsmanagements, die auch als Aktionsfelder des Qualitätsmanagements bezeichnet werden.

An oberster Stelle steht Qualitätsplanung. Damit werden Ziele und Anforderungen vorgegeben sowie Standards festgelegt. In der Verpflegung gehört z.B. dazu, welches Verpflegungssystem gewählt wird, d.h. Anzahl der angebotenen Mahlzeiten, Anzahl der Menüs, Gestaltung der Menüs, Rezepturen usw.

Die Qualitätslenkung ist eine strukturelle Maßnahme, die dazu dient Arbeitsprozesse zu optimieren. Durch Mitarbeitergespräche und Personalschulungen werden Prozesse eingeleitet und standardisiert, so dass ein Produkt oder eine Dienstleitung entsprechend der gezielten Qualitätsanforderungen erfüllt werden. Der Qualitätszirkel ist ein wirksames Instrument der Qualitätslenkung. Damit sind Arbeitsgruppen gemeint, in denen Mitarbeiter zur Diskussion zusammenkommen mit dem Ziel, aus eigener Initiative die Qualität des von ihnen herstellten Produktes bzw. erbrachten Dienstleitung zu erhöhen.

Durch die Qualitätsprüfung kann festgestellt werden, ob bzw. inwieweit ein Produkt oder eine Dienstleitung die gezielten Qualitätsanforderungen erfüllt. Die Qualitätsprüfung kann sowohl eine vorbeugende Maßnahme darstellen, als auch die Funktion einer Nachkontrolle haben. Hierfür werden verschiedene Methoden herangezogen, etwa Checklisten, systematische Befragungen oder das Einführen einer Beschwerdeplattform.

Die Qualitätsdarlegung ist die Bedienungsanleitung zum Qualitätsmanagement. Durch ein Qualitätshandbuch werden Verantwortlichkeiten festgelegt, die Arbeitsorganisation erklärt und Arbeitsanweisung aller wichtigen Prozesse beschreiben. Das Qualitätshandbuch stellt eine wichtige Grundlage für die Zertifizierung eines Produkts oder einer Dienstleitung nach nationalen oder internationalen Standards.

Die Bedeutung der Qualität muss den Mitarbeitern eines Betriebes oder einer Einrichtung in aller Form klar sein und nur so wird die Umsetzung mit Überzeugung durchgeführt. Innerhalb des Qualitätsmanagements werden die Verantwortlichkeiten auf verschiedene Schultern verteilt, dennoch ist es die Aufgabe der Leitung die Ziele und Verantwortlichkeit festzulegen.

1.2 Qualitätssicherung

Einer der leitenden Begriffe innerhalb des Qualitätsmanagements ist die Qualitätssicherung. Darunter versteht man heute gemäß den aktuellen internationalen Normen ISO DIN EN 9001:2008 folgendes:

Damit sind alle Aktivitäten gemeint, die bei Kunden Vertrauen schaffen, weil eine Organisation alle vorausgesetzten und festgelegten, sowie auch verpflichtenden Erfordernisse und Erwartungen erfüllt .

Ursprünglich wurde die Einhaltung von Qualitätsstandards bloß durch eine Nachkontrolle überprüft. Später hat man vorbeugende Maßnahmen entwickelt, um die Qualität zu sichern. Modernes Qualitätsmanagement ist die Weiterentwicklung dieses Gedankens. Dabei werden die Aufgaben der Qualitätssicherung auf alle Ausführungsebenen verteilt. Das Ziel dabei ist die Qualität des Endergebnisses so zu sichern, dass es bei einer Nachkontrolle zu keinen Beanstandungen kommen kann. So hat die Endkontrolle nur noch den Zweck, das Funktionieren des Konzeptes zu beweisen.

Als Unterstützung für die Qualitätsdokumentation habe ich vier Formulare zur Unterstützung ausgearbeitet.

2 TOP 8 -  Verschiedensten Produktionsverfahren

Haltbarkeiten: 

Cook & Hold               3 Stunden   bei 65 °C

Cook & Serve             3 Stunden   bei 65 °C

Cook & Freeze           Mehrere Monate - 18°C

Cook & Chill                3 Tage + 3 °C

Sous - Vide                 10 Tage + 3 °C

MAP                            Ca. 20 Tage + 3°C

2.1 Cook & Hold

2.1.1 Prozessbeschreibung

Wann beginnt die Warmhaltezeit?

Die Warmhaltezeit beginnt unmittelbar nachdem das Produkt (Speise) gegart ist!

Zeitachse Warmverteilung

·   6:00 Uhr 
           Produktionsbeginn

·   9:00 Uhr 
           Die ersten Speisen sind gekocht

· 10:30 Uhr 
           Die meisten Speisen sind gekocht

· 10:30 - 11:30 Uhr 
Kommissionieren und Bereitstellung der Speisen

· 11:30 - 12:00 Uhr 
Auslieferung

· 12:15 - 14:00 Uhr 
Essensausgabe

Warmhaltezeiten ca. 5 Stunden.

Produktionszeit nur wenige Stunden.

Durch das Heißhalten der Speisen soll die Keimbildung reduziert werden.

Es kommt jedoch zu:

· Nachgareffekten

· Einschränkungen bei bestimmten Zubereitungsarten

· Austrocknungserscheinungen

· wenig flexible Anpassung an die Essensteilnehmer

· Geschmacksverlust

· Vitaminverlust

· Farbverlust

Vorteile: geringer Raum und Personalbedarf, geringer Preis, geringe Betriebskosten

2.1.2 Bemerkung

Die Mahlzeiten werden in einer Zentralküche zubereitet und warm in sogenannten Thermophoren  oder Thermoporten ausgeliefert. Ergänzt wird durch Salate, Rohkost, Obst und Desserts, die kühl gehalten werden müssen. Das Essen darf für maximal 3 Stunden warm gehalten werden, empfindliche Speisen, wie z.B. Gemüse nur maximal 30 Minuten. Die Anlieferungstemperatur sollte mindestens bei  70° C und maximal bei 80°C liegen, bzw. bei gekühlter Ware bei  höchstens 10°C. Dieses System ist nur empfehlenswert, wenn diese Temperaturgrenzen und kurze Warmhaltezeiten eingehalten werden können.

2.1.3 Empfehlung

Dieses System ist eigentlich nur empfehlenswert, wenn in der Lieferküche spezielle Kindermenüs gekocht werden und die Temperaturvorgaben sowie kurze Standzeiten eingehalten werden können.

2.2 Cook &Serve

2.2.1 Beschreibung

· Der Zubereitungszeitpunkt sollte nah am Essenszeitpunkt liegen

· Größte Vielfalt möglich

· Hoher Personalaufwand

· Hoher Geräteaufwand

2.2.2 Beachtung

· kurze Logistikwege und Servierzeiten

· HACCP Temperatur Vorgabe nicht unter 65°C

· Portionierband ist sehr aufwendig,  alles muss zur Ausgabe heiß sein (80°)

· Konstante Mitarbeiterzahl

· Stress durch Zeitvorgabe  

2.2.3 Empfehlungen

•
Bei kleineren Einrichtungen und rascher Verteilung

•
Verteilung mit kurzen  Anfahrtswegen

2.3 Cook & Freeze

2.3.1 Beschreibung

· Nach der Zubereitung werden die Speisen bei  ca. -40°C schockgefrostet

· Bei -18°C sind die Speisen mehrere Monate lagerfähig

· Das hygienische Risiko ist gering

· Einige Speisen sind nicht so gut geeignet z.B. Milchreis

· Lieferantenauswahl gering

· Häufig Geschmacksmonotonie

· Hohe Wirtschaftlichkeit durch geringe Raum- und Personalkosten

2.3.2 Bemerkungen

Hier erfolgt die Verpflegung durch tiefgefrorene Speisen. Es können einzelne Komponenten oder ganze Menüs verwendet werden. Sie werden extern zubereitet, portioniert und tiefgefroren. Die Lagerung und Lieferung erfolgt bei -18°C. Diese Temperatur muss bis zur Zubereitung konstant sein. Nach einer kurzen Regenerierzeit im Heißluftdämpfer oder Kombigerät kann portioniert und ausgegeben werden. Sehr kurze Warmhaltezeiten sollten eingehalten werden. Empfehlenswert ist eine Ergänzung mit Salat, Rohkost, Obst und Dessert, die vor Ort frisch zubereitet werden.

2.3.3 Vor- und Nachteile

Vorteile:

· gute sensorische Qualität möglich

· geringer  Nährstoffverlust

· geringe Investitionen in die Küchenausstattung

· geringerer Personalbedarf

· fester Essenspreis

Nachteile:

· kein Einfluss auf die Qualität

· es kann zur Geschmacksermüdung kommen

· keine individuellen Essenswünsche

· Angebotsbreite oft eingeschränkt

· sensorische Qualität kann bei empfindlichen Komponenten leiden

· hohe Energiekosten

· spezielle Geräteausstattung

· evtl. höhere Entsorgungskosten

2.3.4 Empfehlung:

Gute Beratung einholen und abwiegen was für Sie am meisten Sinn macht

2.4 Cook & Chill

(Kochen & Kühlen)

2.4.1 Ablauf Vorproduktion

Kochen, Schnellkühlen, Kühl lagern

· Teller Ausgabe Tablettsystem

· GN-Behälter Ausgabe Schöpfsysteme

· Teller Ausgabe Bankettsystem

· zeitverschobene Produktion der Speisen und herunter kühlen

· Variable Zeitachse innerhalb von 3 Tagen

· Die Warmhaltezeit minimiert sich durch die Regeneration der Speisen kurz vor dem Verzehr

· Gerätereduzierung gegenüber den konventionellen Küchen

2.4.2 Bemerkung

Cook & Chill bedeutet Kochen und Kühlen. Dieses System kommt von den europäischen Nachbarländern immer stärker auf den deutschen Markt. Der Druck von Wirtschaftlichkeit und Qualitätssicherung lastet auf dem Küchenmanagement. EDV und HACCP bestimmen den Alltag eines Betriebsleiters. Dazu kommt die Reduzierung des Personals. das traditionelle System Cook & Serve gerät deshalb immer mehr unter Druck. Zeitlich kann nicht mehr zur Ausgabe produziert werden. Meist wird alles zu früh fertiggestellt und steht an der Ausgabestelle lange heiß. Das Gemüse wird grau und die Speisen verlieren an Nährwert. Letzte Schwierigkeit bei langen Logistikwegen ist, das Essen heiß an den Gast zu bringen. Der einzige Ausweg ist ein Systemwechsel. Meist wird hierbei von dem System Cook & Chill gesprochen. Um dieses System im eigenem Betrieb einzuführen sind jedoch Investitionen, neue Arbeitsabläufe und Rezepturen erforderlich. Viele sind der Meinung, dass es Deutschland lange wirtschaftlich zu gut gegangen sei. Deshalb musste man sich hierzulande keine Gedanken über kostengünstige Systemlösungen machen wie in anderen Ländern, die längst auf neue Produktsysteme zurückgegriffen haben.

Vorbereitung der Gerichte in Zeiten geringer Auslastung mit anschließender Garung optimiert Personalkosten und sichert konstante Produktqualität.

Lagerung im Kühlhaus bei 3°C bis zu 72 Stunden.

Durch das gezielte Kühlen der gegarten Gerichte bleiben Nährstoffe und Vitamine in den Zutaten erhalten - ebenso wie der knackige Biss und die frischen Farben.

Regenerieren der gekühlten Gerichte:

 In der Küche oder dezentral  auf Tellern oder im Blech. 

2.4.3 Die Abläufe

Bei Cook & Chill (Kochen & Kühlen) handelt es sich um ein Verfahren der Speisenversorgung, bei dem Speisen bis zu einem Fertigungsgrad von 85 - 95% zubereitet werden.

Danach werden sie innerhalb max. 90 Minuten auf 3°C herunter gekühlt und können so in speziellen Kühlräumen 3 Tage gelagert werden.

Ab diesem Moment ist sicherzustellen, dass die Kühlkette eingehalten wird. Anschließend werden die Speisen unmittelbar vor ihrer Verteilung an den Verpflegungsteilnehmer endgegart.

2.4.4 Empfehlung:

Bei Küchen auf der grünen Wiese, Zentralküche mit Außenstellen, Außerhaus-belieferung und Klinikverbund mit mehreren Kliniken

2.5 Sous-Vide

2.5.1 Prozess

· Vakuumieren:  
Für gutes Vakuumieren Rohware kühlen

· Garen: 

Kerntemperaturfühler mit Mossgummi abdichten

· Kühlen:

Im Schnellkühler rasch abkühlen

· Lagern:
 
Kühltemperatur liegt bei der erreichten Kerntemperatur

· Regenerieren: 
Die Regenerierung kann im Beutel erfolgen, Tablett- system oder GN - Behälter

2.5.2 Bemerkung

Ein Verfahren, das in großen Unternehmen der Systemgastronomie angewandt wird, findet immer mehr zufriedene Abnehmer. Denn der Gourmet merkt meist nicht den Unterschied zwischen frisch in der hauseigenen Küche produziertes Menü oder per Kühlfahrzeug angeliefertes Fertigmenü. Da diese Sous-Vide Produkte auf der Karte nicht deklariert werden müssen, auch nicht der Hersteller, besuchen Gäste oft ein weit entferntes Restaurant, um bestimmte Gerichte zu genießen. Mit der Meinung, hier kocht man am besten. Der Hauch von Rosmarin am Lammfilet sei hier immer genau getroffen. Sous-Vide ermöglicht Betrieben, seinen Gästen immer die gleiche Qualität zu bieten und das Personal in den Küchen zu reduzieren.  Bei Fremdbelieferung werden in der Gastronomie kaum Köche benötigt, wenn dann  zu Showeffekten und Alibi (Front-Cooking). Hier geben die Köche den Gästen die Illusion beim Schwenken  ihrer Pfannen, es würde frisch gekocht werden. Dass es meist ein Griff in die Schubladen zu einem Sous-Vide Produkt ist, bemerken die Gäste nicht. Das eigene Produzieren im Sous-Vide-System ist mit hohen Investitionen, Folgekosten und mit einem großen Aufwand der Personaleinarbeitung verbunden. Rentabel nur bei großen Unternehmen mit mehreren Küchen plus zusätzliche Erlöse durch Lieferung an Dritte. Hier können eine  Produktionsküche und mehrere Satellitenküchen eingerichtet werden. Ist der finanzielle und der personelle Aufwand zu hoch, wird meist eine Belieferung durch einen externen Anbieter gewählt. Dieser ist auf Sous-Vide spezialisiert. Eine gleichbleibende Qualität ist so gesichert. Für Betriebe im öffentlichen GV-Bereich ist das Budget für externe Anbieter meist zu eng, da ein Hauptgang im Schnitt bei 2,50 - 3,00 € liegt und sich die Personalreduzierung aufgrund des öffentlichen Dienste als sehr schwierig erweist.

2.5.3 Produktionsweg

1. Zubereitung der Lebensmittel z.B. Braten von Fleisch, blanchieren von Gemüse

2. Würzen und in Vakuumbeutel evtl. Zugabe von Butter, Wein etc.

3. Vakuumieren  der Beutel

4. Garen im Vakuumierbeutel  Kombidämpfer bis vor Garpunkt 80 Grad

5. Schockkühlen im Chiller

6. Lagern bei 0 - 3 Grad

7. Erwärmen in Großgebinden in Kombidämpfer und Heißportionierung oder bei Kaltportionierung im Kontakt, Heißluft oder Induktionswagen

8. Servieren

2.5.4 Empfehlung

Das Management eines Betriebes sieht folgende Gesichtspunkte, um die Arbeiten in die Industrie zu verlegen (out - sourcing). Sous - Vide Produkte haben konstante Qualität. Die Industrie hat eine bessere Qualitätskontrolle beim Einkauf durch ständige Kontrollen beim Erzeuger. Hinzu kommt, dass Industriebetriebe auf bestimmte Produktlinien spezialisiert sind. Die Kalkulation in der Kostenstelle Küche durch feste Preise können Sous-Vide Produkte genauer kalkuliert werden. Bei  tischfertigen Produkten, heute mit dem Ausdruck "ready to serve" bezeichnet,  ist der Wareneinsatz der Küche höher. Die Einsparungen durch Lohnkosten, Energiekosten und geringere Kapitalkosten (Küchengeräte).

2.6 MAP

2.6.1 Beschreibung

· MAP = Modified atmosphere packaging

· Luftaustausch mit Stickstoff und/oder Kohlendioxid

· Haltbarkeit ca. 21 Tage

· Kenntlichmachung erforderlich

· Sensorische Prüfung positiv

· Beschädigte Verpackung führt zur Ungenießbarkeit

2.6.2 Bemerkung

Die weiterentwickelte und patentierte Technologie wird insbesondere bei der Verpackung von Lebensmitteln angewendet und ist den herkömmlichen Verfahren weit überlegen. Die MAP - Technologie ist kein Vakuum - verfahren, sondern nutzt äußerst spezifische aktive oder inerte Gase. Sie sind ausgesprochen lebensmittelverträglich und sorgen dafür, dass die Lebensdauer und Lagerfähigkeit der Lebensmittel stark verlängert und ihre Frische länger bewahrt wird. Die MAP - Lösung wird bei Dosen, Gläsern, Flaschen, Beuteln, Schalen und anderen Verpackungen eingesetzt.

2.6.3 Empfehlung

Die verpackten Produkte bleiben länger frisch und appetitlich. Findet mehr Verwendung in der Lebensmittelindustrie  als in der Küche.
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