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Chemische Untersuchung
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Abbildung A 2: Energielieferanten bezogen auf 100 % der DGE-Vorgabe; Menii 2
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Abbildung A 6: Nihrstoffzusammensetzung Vorspeise; reale Portionsgrofie
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reale Portionsgrofie
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Abbildung A 10: Nihrstoffzusammensetzung Vorspeise; theoretischen Portionsgrofie
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Abbildung A 12: Nihrstoffzusammensetzung Menii 1; theoretischen Portionsgrofie
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Anhang B
Sensorische Untersuchung

I

Bewertungsbogen

Sensorikprifung ~ Berliner Schulmittagessen™

Liebe/rTester/in,
Danke fiir Ihre Teilnahme an dersensorischen Prifung des Berliner Schulmittagessens!
Zum Test:

Bitte die nachfolgenden Fragen durch Ankreuzen der zutreffenden Aussage bzw. durch Ausfiillen der
hellgrau hinterlegten Felder beantworten.

Beiden zu priifenden Speisen werden die einzelnen Komponenten betrachtet. Dabei wird folgende
Unterscheidung getroffen:

Hauptkomponente: Fisch, Fleisch, Gefliigel; bei vegetarischen Gerichten Bratlinge, Eiero.A.

Sattigungsbeilage: Kartoffeln, Teigwaren, Reis, Kartoffelprodukte, Brot
Falls eine Komponente nicht vorhanden ist, sollen die zugehdrigen Fragen durchgestrichen werden.

Die Bewertung erfolgt nach einer Sechs-Punkte-Skala mit folgenden Wertungen:

1 2 3 4 5 6
trifft trifft trifft trifft trifft trifftzu
nichtzu | groRtenteils | eher eher zu | groRtenteils

nichtzu nichtzu zu

Testprotokoll

Schule Datum:

Speisen

Vorspeise/ Salat/ Rohkost

Hauptgericht 1
(konventionell)

Hauptgericht 2 (vegetarisch)

Dessert/ SiiRspeise

Beispiele:

Gemiisebeilage: Brokkoli
Lebensmitteltypische Farbe:  griin = 6 (trifft zu) blass = 4/3 graulich=> 1 (trifft nicht 2u)
appetitliche Konsistenz: bissfest = & (trifft a) weich > 4/3 zerkocht = 1 (trifft nicht zu)

Hauptkomponente: Fleisch
Lebensmitteltypische Farbe:  rosa = 6 (trifftzu) blass 24/3 verbrannt = 1 (trifft nichtzu)

appetitliche Konsistenz: saftig = 6 (trifft 2u) trocken = 4/3 zih = 1 (trifft nichtzu)

Abbildung B 1: Fragebogen sensorische Analyse; Seite 1
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Bewertung:

Allgemeines

Wie istdie Atmosphére im Speisesaal?
Sind die Speisen appetitanregend
prasentiert?

Wie ist der Gesamteindruck der Speisen?

Speisenbewertung Teil 1

1{2|3(4|5]|6| Bemerkung

Appetitanregender Geruch?

angemessen mit Krautern und

Gewdirzen abgeschmeckt?

Lebensmitteltypische Farbe?

Lebensmitteltypischer Geschmack?

Appetitanregender Geruch?

angemessen mit Krdutern und
Gewdlirzen abgeschmeckt?

Lebensmitteltypische Farbe?

Lebensmitteltypischer Geschmack?

Appetitliche Konsistenz?
Gen-ﬁsebeilage
Lebensmitteltypische Farbe?

Lebensmitteltypischer Geschmack?

Appetitliche Konsistenz?

2
Beispiele:
Gemilsebeilage; Brokkoli
Lebensmitteltypische Farbe:  griin = 6 (trifft zu) blass 2 4/3 graulich = 1 (trifft nicht zu)
appetitliche Konsistenz: bissfest = 6 (trifft au) weich > 4/3 zerkocht = 1 (trifft nicht zu)

Hauptkomponente: Fleisch
Lebensmitteltypische Farbe:  rosa =» 6 (trifft zu) blass = 4/3 verbrannt =¥ 1 (trifft nichtzu)
appetitliche Konsistenz: saftig = 6 (trifft 2u) trocken = 4/3 zah =2 1 (trifft nichtzu)

Abbildung B 2: Fragebogen sensorische Analyse; Seite 2
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Speisenbewertung Teil 2

Bemerkung

Sattigungsbeilage

Lebensmitteltypische Farbe?

Lebensmitteltypischer Geschmack?

Appetitliche Konsistenz?

Sauce

Lebensmitteltypische Farbe?

Lebensmitteltypischer Geschmack?

Appetitliche Konsistenz?

Appetitanregender Geruch?

angemessen mit Krdutern und

Gewiirzen abgeschmeckt?

Hauptkomponente

Lebensmitteltypische Farbe?

Lebensmitteltypischer Geschmack?

Appetitliche Konsistenz?

Gemiisebeilage

Lebensmitteltypische Farbe?

Lebensmitteltypischer Geschmack?

Appetitliche Konsistenz?

Sattigungsbeilage

Lebensmitteltypische Farbe?

Lebensmitteltypischer Geschmack?

Appetitliche Konsistenz?

Beispiele:

Gemisebeilage: Brokkoli

Lebensmitteltypische Farbe:  griin = 6 (trifft zu) blass = 4/3
appetitliche Konsistenz: bissfest = 6 (trifft ) weich = 4/3

Hauptkomponente: Fleisch
Lebensmitteltypische Farbe:  rosa = 6 (trifftzu) blass > 4/3

appetitliche Konsistenz: saftig > 6 (trifft zu) trocken =» 4/3

graulich = 1 (trifft nicht zu)
zerkocht = 1 (trifft nicht zu)

verbrannt = 1 (trifft nichtzu)
zih > 1 (trifft nichtzu)

Abbildung B 3: Fragebogen sensorische Analyse; Seite 3
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Speisenbewertung Teil 3

Bemerkung

Sauce

Lebensmitteltypische Farbe?

Lebensmitteltypischer Geschmack?

Appetitliche Konsistenz?

Appetitanregender Geruch?

Lebensmitteltypische Farbe?

Lebensmitteltypischer Geschmack?

Beispiele:

Gemiisebeilage: Brokkoli
appetitliche Konsistenz:
Hauptkomponente: Fleisch

appetitliche Konsistenz:

Lebensmitteltypische Farbe:

Lebensmitteltypische Farbe:

griin = & (trifft 2u)
bissfest = 6 (trifft u)

rosa > 6 (trifftzu) blass > 4/3
saftig=> 6 (trifft zu) trocken = 4/3

blass 2 4/3
weich 2 4/3

graulich > 1 (trifft nicht zu)
zerkocht = 1 (trifft nicht zu)

verbrannt = 1 (trifft nichtzu)
zah = 1 (trifft nichtzu)

Abbildung B 4: Fragebogen sensorische Analyse, Seite 4

II  Bewertungsrohdaten

Tabelle B 1: sensorische Speisenbewertung: Caterer A

Priifer Geschlecht | Caterer VS Tag Meniigericht Attribut Komponente HG Attribut Attribut Punkte
Vorspeise Komponente HG | Dessert
6 1 1 0 1 1 1 6
6 1 1 0 1 1 2 5
6 1 1 0 1 1 3 6
6 1 1 0 1 1 4 6
6 1 1 0 1 2 1 6
6 1 1 0 1 2 2 3
6 1 1 0 1 2 3 1 6
6 1 1 0 1 2 3 2 6
6 1 1 0 1 2 3 3 3
6 1 1 0 1 2 5 1 6
6 1 1 0 1 2 5 2 4
6 1 1 0 1 2 5 3 6
6 1 1 0 1 2 6 1 5
6 1 1 0 1 2 6 5
6 1 1 0 1 2 6 3 5
6 1 1 0 1 3 1 5
6 1 1 0 1 3 2 5
6 1 1 0 1 3 5 1 5
6 1 1 0 1 3 5 2 5
6 1 1 0 1 3 5 3 3
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Tabelle B 2: sensorische Speisenbewertung: Caterer B

Caterer VS Tag Meniigericht Attribut Komponente HG Attribut Attribut Punkte
Vorspeise Komponente HG = Dessert

1 1 2 3 1

Priifer Geschlecht
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IIT Fotos

Abbildung B 6: Caterer A: ungesicherte elektrische Leitung

Abbildung B 7: Caterer B: Biihne mit Requisiten im Speisesaal



Abbildung B 8: Caterer B: verschmutzte Fensterbank

Abbildung B 10: Caterer C: Ausstattung; links: Geschirrschrank; rechts: Kiihltheke
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Abbildung B 12: Caterer C: Fliegen (rot markiert) im Salatbuffet
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IV  Ubersichten Caterer A
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Abbildung B 13: Caterer A: Streudiagramm: Gesamtbewertung der Meniikomponenten
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Abbildung B 14: Caterer A: Streudiagramm: Komponenten des Hauptgerichts 1
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Abbildung B 15: Caterer A: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Komponenten des Hauptgerichts 1
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Abbildung B 16: Caterer A: Streudiagramm: Komponenten des Hauptgerichts 2

mittlere Punktzahl
>
IIIIIIIIIIIIIIILI,]IIIITIIIIIIIIII
f—e—
f—o—

4
35
3
& N Sl S & Sl ©
& & & & ¢ T
Q N A !
> R @
S S
&

Abbildung B 17: Caterer A: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Komponenten des Hauptgerichts 2
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Abbildung B 18: Caterer A: Streudiagramm: Gesamtbewertung Attribute der Komponenten; Menii 1
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Abbildung B 19:

Caterer A: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Gesamtbewertung Attribute der Kom-

ponenten; Menii 1
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Abbildung B 20: Caterer A: Streudiagramm:

Gesamtbewertung Attribute der Komponenten; Menii 2
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Abbildung B 21: Caterer A: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Gesamtbewertung Attribute der Kom-
ponenten; Menii 2
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Abbildung B 22: Caterer A: Streudiagramm: Attribute der Vorspeisen
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Abbildung B 23: Caterer A: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Attribute der Vorspeisen
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Abbildung B 24: Caterer A: Streudiagramm: Attribute der Desserts
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Abbildung B 25: Caterer A: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Attribute der Desserts
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Abbildung B 26: Caterer B: Streudiagramm: Gesamtbewertung der Meniikomponenten
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Abbildung B 27: Caterer B: Streudiagramm: Komponenten des Hauptgerichts 1

o -
55F =
T sk I 3
N L -
[=] - 4
= - 4
[a W 4’5 — I —
I C ]
8 C ]
g 4F E
35 ]
by 7
o % . & . @ <&
Q'c' \}Q (QQ 0% (QQ 0% xQ
& $&q} OQ&O Qo@ \@&9 < /cﬁ%
2 !
“2& %\‘Zr \@é&
‘{./\Q

Abbildung B 28: Caterer B: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Komponenten des Hauptgerichts 1
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Abbildung B 29: Caterer B: Streudiagramm: Komponenten des Hauptgerichts 2
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Abbildung B 30: Caterer B: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Komponenten des Hauptgerichts 2
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Abbildung B 31: Caterer B: Streudiagramm: Gesamtbewertung Attribute der Komponenten; Menii 1
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Abbildung B 32: Caterer B: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Gesamtbewertung Attribute der Kom-
ponenten; Menii 1
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Abbildung B 33: Caterer B: Streudiagramm: Gesamtbewertung Attribute der Komponenten; Menii 2
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Abbildung B 34: Caterer B: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Gesamtbewertung Attribute der Kom-
ponenten; Menii 2
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Abbildung B 35: Caterer Streudiagramm: Attribute der Soenkomponenten;
Menii 2
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Abbildung B 36: Caterer B: Streudiagramm: Attribute der Vorspeisen

6 — —
ssE I i i -
= N ]
s ]
£ Or ]
=
Z C ]
2 C ]
Z 45F .
E C ]
4 -
35F 1
X S J ¥
& N £ &
S W >
& <& ¢ s
O@

Abbildung B 37: Caterer B: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Attribute der Vorspeisen
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Abbildung B 38: Caterer B: Streudiagramm: Attribute der Desserts
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Abbildung B 39: Caterer B: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Attribute der Desserts
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VI  Ubersichten Caterer C
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Abbildung B 41: Caterer C: Streudiagramm: Komponenten des Hauptgerichts 1
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Abbildung B 42: Caterer C: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Komponenten des

Hauptgerichts 1
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Abbildung B 43: Caterer C: Streudiagramm: Komponenten des Hauptgerichts 2
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Abbildung B 45: Caterer C: Streudiagramm: Gesamtbewertung Attribute der Komponenten; Menii 1
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Abbildung B 46: Caterer C: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Gesamtbewertung Attribute der Kom-
ponenten; Menii 1
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Abbildung B 47: Caterer C: Streudiagramm: Gesamtbewertung Attribute der Komponenten; Menii 2
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Abbildung B 48: Caterer C: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Gesamtbewertung Attribute der Kom-
ponenten; Menii 2
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Abbildung B 49: Caterer C: Streudiagramm: Attribute der Gemiisekomponenten; Menii 2
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Abbildung B 50: : Caterer C: Streudiagramm: Attribute der Gemiisekomponenten; Menii 2
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Abbildung B 51: Caterer C: Streudiagramm: Attribute der Vorspeisen
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Abbildung B 52: Caterer C: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Attribute der Vorspeisen
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Abbildung B 53: Caterer C: Streudiagramm: Attribute der Desserts
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Abbildung B 54: Caterer C: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Attribute der Desserts
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Abbildung B 56: Caterer D: Streudiagramm: Komponenten des Hauptgerichts 1
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Abbildung B 58: Caterer D: Streudiagramm: Komponenten des Hauptgerichts 2
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Abbildung B 60: Caterer D: Streudiagramm: Gesamtbewertung Attribute der Komponenten; Menii 1



270

mittlere Punktzahl
»
N
|IIII|IIII|IIII|IIII|IIII|IIII|

4
35
3
o X &
< & &
%C:Q o&\
of &

Abbildung B 61: Caterer D: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Gesamtbewertung Attribute der Kom-
ponenten; Menii 1
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Abbildung B 62 Caterer D: Streudiagramm: Gesamtbewertung Attribute der Komponenten; Menii 2
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Abbildung B 63: Caterer D: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Gesamtbewertung Attribute der Kom-
ponenten; Menii 2
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Abbildung B 64: Caterer D: Streudiagramm: Attribute der SoBenkomponenten; Menii 1
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Abbildung B 65: Caterer D: Streudiagramm: Attribute der Vorspeise
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Abbildung B 66: : Caterer D: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Attribute der Vorspeisen
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Abbildung B 67: Caterer D: Streudiagramm: Attribute der Desserts
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Abbildung B 68: Caterer D: Mittelwerte und Konfidenzintervalle: Attribute der Desserts
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Anhang C

Speiseplananalyse
I Leerlisten und Produktzuordnung
_g N Form ale
Schile« Essen = Hult NGE.

Leerliste zur Uberpriifung
der Haufigkeiten von Lebensmitteln pro 20 Tage
in der Mittagsverpflegung

Meniikomponente 5 ermeichi
Ja  Mein

" als Rofaare oder as
ﬁnmmn ungeschalt oder geschalt, ais PailkarinTain, Salzkarofeln, Follenkariofen,

* volkombrot-brotchen, Vol iolkormicigwaren, Vollkomplzza, Halumes
‘mmmm@mmzﬂmmmmmm
Pdree, Kibs

* trisch oder ahit
= {risch oder dHit ohne FICkEAEaE

* MEchr 1,5 % FEtt, Matuoghurt 1,5 % - 1,8 % Fett, K3s2: max. Voliietishfe (<50 % Fett | Tr),

Sland: September 2011

Abbildung C 1: Leerliste nach DGE-Standard fiir die Schulverpflegung [15]



Produktgruppe

Kartoffeln!!! Reis, Teigwaren,
Getreideprodukte
davon Vollkornerzeugnisse
davon Kartoffelerzeugnisse'
Gemiise (eigenstiandig)
Gemiise (als Zutat)

Rohkost
Soja/ -erzeugnisse
Obst
Obsterzeugnisse
Milch/-produkte (eigenstiandig)
Milch/-produkte (als Zutat) 15]
Ei/-produkte
Fleisch
davon Fleischerzeugnisse
Seefisch
StiBwasserfisch
stiBes Hauptgericht
frittierte/ panierte Produkte
Eintopf

[3]

(4]

[6]
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Anzahl Summe Vorgabe entspricht

Vorgabe j/n
20 x abwechselnd

mind. 4 x
max. 4 x
20 x

mind. 8 x

mind. 8 x

mind. 8 x
max. 2 X
max. 8 X

mind. 4 x

max. 2 X
max. 4 x

[1] geschilt/ ungeschilt, Pell-, Salz-, Petersilien-, Folienkartoffeln, Kartoffelsalat
[2] Halbfertig-/ Fertigprodukte, Kroketten, Pommes Frites, Kartoffelecken, Reibekuchen, Gnocchi, Karoffelpiiree, KartoffelkloBe
[3] Tofu, Sojadrink, Sojakeime, Sojasauce, Erzeugnisse/ Produkte die Soja enthalten
[4] tiefgefroren, eingeweckt, aus der Konservendose, Kompott, Mus, Chutney, Marmelade, Konfitiire, streichfihige Zubereitung, Griitze,

sonstige Fruchtzubereitung

[5] Dressing, Salatsaucen, Sahne/ Rahm/ Creme/ Butter in Suppen, Soen, Gemiise 0.4.

[6] diverse Wiirste, Aufschnitt, Speck

Abbildung C 2: angepasste Leerliste fiir Speiseplananalyse

Tabelle C 1: Produktzuordnung fiir Speiseplananalyse

Zutat
Auflauf

gewertet als
Milch/ -produkt (als Zutat), Ei/ -produkt

Blumenkohl-Kéise-Stern

Gemiise (eigenstindig), Milch/ -produkt (als Zutat) und
Ei/ -produkt

Blutwurst Fleischerzeugnis

Bolognese Gemiise (als Zutat)
Bratling paniert/ frittiert

Carbonara Milch/ -produkt, Ei/ -produkt

Chilli con Carne

Gemiise (als Zutat), Eintopf

Creme in Suppen & SoBlen

Milch/ -produkt (als Zutat)

Eierkuchen Getreideprodukt, Milch/ -produkt (als Zutat), Ei/ -produkt
Finnbrot Vollkornprodukt
Fischstibchen paniert/ frittiert, Seefisch
Fruchtjoghurt Milch/ -produkt (eigenstindig), Obsterzeugnis
Fruchtquark Milch/ -produkt (eigenstindig), Obsterzeugnis

Gemiise in Auflauf &Gratin

Gemiise (eigenstindig)

Gemiise in Nudel-/ Reispfannen

Gemiise (als Zutat)

Gemiise in SoB3en

Gemiise (als Zutat)

Gemiise in Suppen & Eintopfen

Gemiise (als Zutat)

Gemiise in Nudelgericht
- ohne extra Nennung einer Soe

Gemiise (als Zutat)
-> als Gemiisesofe angenommen

Gemiiseburger

paniert/ frittiert
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Gemiisefrikadelle Gemiise (als Zutat)
Gemiise-Kise-Medaillon Gemiise (als Zutat), Milch/ -produkt (als Zutat)
Gemiisepfanne Gemiise (eigenstindig)
Gemiiseragout Eintopf, Gemiise (eigenstindig)
Gemiiseschnitzel Gemiise (eigenstindig), paniert/ frittiert
Gemiisestidbchen paniert/ frittiert
Gratin Milch/ -produkt (als Zutat), Ei/ -produkt
Griinkern Vollkornprodukt

Hirse-Kise-Taler

Milch/ -produkt (als Zutat)

-> laut Kennzeichnung kein Ei

Hiilsenfriichte in Suppen & Ein-

Gemiise (als Zutat)

topfen
Kaiserschmarrn Getreideprodukt, Milch/ -produkt (als Zutat), Ei/ -produkt
Kartoffelgulasch Gemiise (als Zutat), Eintopf
Kartoffelrosti paniert/ frittiert
Kisesolle Milch/ -produkt (eigenstindig)
Kisesuppe Milch/ -produkt (eigenstindig)
Kohlrabimedaillon paniert/ frittiert
Kraftbrot Vollkornprodukt
Krusten (diverse) paniert/ frittiert
Milch in Suppen & Soflen Milch/ -produkt (als Zutat)

Pesto rosso

Gemiise (als Zutat)

Quarkkeulchen Getreideprodukt, Milch/ -produkt (als Zutat), Ei/ -produkt
Quarkschnitten Getreideprodukt, Milch/ -produkt (als Zutat), Ei/ -produkt
Rahm in Suppen & Sof3en Milch/ -produkt (als Zutat)
Sahne in Suppen & Soflen Milch/ -produkt (als Zutat)
Salat mit Fruchtanteil Rohkost, Obst
Schnitzel paniert/ frittiert
Spinat-Kise-Sofle Gemiise (als Zutat), Milch/ -produkt (eigenstindig)
Spinatmedaillon paniert/ frittiert
Taler Ei/ -produkt

vegetarische Bratwurst

Soja/ -erzeugnis, Ei/ -produkt

vegetarische Friihlingsrolle

Gemiise (eigenstindig), paniert/ frittiert

Vollkornreis

Vollkornprodukt
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II Ubersichten Caterer A

Menii A
20
215
2D
=
3
T 10
c
5
0
Februar irz April Juni Juli August
davon Vollkornprodukte davon Kartoffelerzeugnisse
6 BIST-Wert  @Differenz zum SOLL-Wert 6
55 55
% 4 | mind B 4 max
B B
£ 3 £ 3
‘g 2 N &4 2 -
N 1 . % 1 _
0 - 0 -
*‘\»\ '\c} L & & D @ SN &
SEHE S R FFF & FE s RIS

Abbildung C 3: Caterer A: Produktgruppe Kartoffeln, Reis, Teigwaren, Getreideprodukte Menii A
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Menii B

20
=15
R
=
=
£10
c
5
0
Februar irz April Juni Juli August
davon Vollkornprodukte davon Kartoffelerzeugnisse
BIST-Wert  @Differenz zum SOLL-Wert
6 6
=5 '?‘3‘ 5
%)04_mind. %04_1113_)(
i =
= / :c% 3 u
3T U T
K m7 g2
G 7 s
1 - 7 1 -
0 - T // T 0 -
< RN & L & & D @ &N o
SELIES S FFESIE S

Abbildung C 4: Caterer A: Produktgruppe Kartoffeln, Reis, Teigwaren, Getreideprodukte Menii B
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Menii A Menii B
12 OIST-Wert _ BDifferenz zum SOLL-Wert 12 OIST-Wert  &Differenz zum SOLL-Wert[ |
= 10 2 10 -
ED 8 _mind. - < - NN 'fl) 8 _ mind. __ I —
E N N N N N £ N
(o] 6 i \_ | R_ M I 6 i \_ O .
A1 BN R B
R H 2 HHHHE
2 A — 11 2 A — 1 11 1
O = T T T T T T T 1 O -1 T T T T T T
Y & QDS *{\)Q‘vQ S
F® F o T SO ¢
< v v
Abbildung C 5: Caterer A: Produktegruppe Rohkost
Menii A ®Menii B
6 —
keine
5 Vorgabe
c N
=
3
= 3 T
£,
1 4 I
0
Februar arz April Juni Juli August

Abbildung C 6: Caterer A: Produktgruppe Soja/ -erzeugnisse (Gegeniiberstellung)
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Menii A BIST-Wert  Differenz zum SOLL-Wert
a )10
8 - mind. Q
NN N
% . NN \
(S
=
<
o
s 4
c
2
0 T T T T T T
DGE Februar Mirz April Mai Juni Juli August
b.) 12 BObst = Obsterzeugnis
10
-E)‘ g DGE
20
=
£ 41 -
2 |
0 i T T T T T 1
Februar Mirz  April  Mai Juni Juli  August

Abbildung C 7: Caterer A: Produktgruppe Obst/ -erzeugnisse Menii A;
a.) Haufigkeiten Obst, b.) Gegeniiberstellung Obst und Obsterzeugnisse
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Menii B BIST-Wert  mDifferenz zum SOLL-Wert
a.)10
8§ --— mind.
= N N
&
g 0
=
<
o
s 4
|
2
0 n T T T T T T T
DGE Februar Mirz April Mai Juni Juli August
b.) 12 WObst [ Obsterzeugnis
10
£  DGE
A28
20
=
£ 0
£ 44 .
2 |
0 T T T T T T T 1

Februar Mirz  April

Mai

Juni Juli  August

Abbildung C 8: Caterer A: Produktgruppe Obst/ -erzeugnisse Menii B;
a.) Hiaufigkeiten Obst, b.) Gegeniiberstellung Obst und Obsterzeugnisse

Menii B

=2

2

=

=

=

; 1

3

<

0 T T T T T T 1

N Q&,O@ Fo s =

Abbildung C 9: Caterer A: Produktgruppe SiiBwasserfisch Menii B
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Menii A OIST-Wert ODifferenz zum SOLL-Wert
a.)
10
8 mlnd I
Z
= 07 —
3
T
s 4 —
!
2 A I
0 n T T T T T T T
DGE Februar Mirz April Mai Juni Juli August

Milchprodukt = Milchprodukt als Zutat

b.) 12

10
q DGE
6 1

4

)

0 - : : : :

T T

abs. Haufigkeit

Februar Mirz  April  Mai Juni Juli  August

Abbildung C 10: Caterer A: Produktgruppe Milch/-produkte Menii A;
a.) Hiufigkeiten Milch/-produkte, b.) Gegeniiberstellung Einsatz als Zutat

EMenii A = Menii B

9,1

N

W

abs. Haufigkeit

[\
1

;I]IIJIIE

Februar arz April Juni Juli August

Abbildung C 11: Caterer A: Produktgruppe siiBes Hauptgericht (Gegeniiberstellung)
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mMenii A ®Menii B

N

W

abs. Hiaufigkeit

[\

Juli

Abbildung C 12: Caterer A: Produktgruppe panierte/ frittierte Produkte (Gegeniiberstellung)

B Menii A ®WMenii B

bl

Februar April Juni Juli August

abs. Hiaufigkeit
N

[\9]
]

Abbildung C 13: Caterer A: Produktgruppe Eintopf (Gegeniiberstellung)
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III Ubersichten Caterer B

Menii I BIST-Wert @ Differenz zum SOLL-Wert
20 7
7 %
Az
2 /
[
3
= 10
c
5
0 .
Februar Miirz April Juni Juli August
davon Vollkornprodukte davon Kartoffelerzeugnisse
BIST-Wert  @Differenz zum SOLL-Wert
6 6
85 85
§04_mind./ S §4_max,
00099997 =
T 2 9 9 7 7 =
2 WO R
c 1 - v 7" %— 'c%l -
0 n / / T / T / T T 1 O -
N @D QN & L & N @D DN S
q,&\‘b&\o&’ P L SN QS
o‘-‘@ R ¥ S

Abbildung C 14: Caterer B: Produktgruppe Kartoffeln, Reis, Teigwaren, Getreideprodukte Menii I
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Menii 111
mIST-Wert @Differenz zum SOLL-Wert
# % 2T YU U
M EREEEN
515 / /
b / /
s /
4
5 /
O T T T T T T é T
DGE  Februar Mirz April Mai Juni Juli August
davon Vollkornprodukte davon Kartoffelerzeugnisse
6 BIST-Wert @Differenz zum SOLL-Wert 6
%i _mind. % > max.
M9 9999979 5
il iR R WA BN N
i & 72 n IS
P & D @SS < 4 N
@ \0@ @q, F I $ g@vég QC}Q@,O@ Q& S @‘D \° \0?9@%

Abbildung C 15: Caterer B: Produktgruppe Kartoffeln, Reis, Teigwaren, Getreideprodukte Menii ITI
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abs. Hiaufigkeit

\S]
1
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T Vorgabe

Menii I = Menii [T

keine

i
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arz

April

Mai

Juni Juli August

Abbildung C 16: Caterer B: Produktgruppe Soja/ -erzeugnisse
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Menii I BIST-Wert  ®Differenz zum SOLL-Wert
“Ig
8 - oo . —
3 Regelmibiges
Buffetangebot?
: Y N \
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DGE Februar Miirz April Mai Juni Juli August
b.)1, BObst = Obsterzeugnis
10
g DGE

RegelmiBiges
6 Buffetangebot?————

NI RN

T T T

abs. Haufigkeit

Februar Mirz  April  Mai Juni Juli  August

Abbildung C 17: Caterer B: Produktgruppe Obst/ -erzeugnisse Menii I;
a.) Hiufigkeiten Obst; b.) Gegeniiberstellung Obst und Obsterzeugnisse

Menii I
14 @davon als Fleischerzeugnis WIST-Wert O Differenz zum SOLL-Wert
12
= 10
S
2 g
:;% N R N N
* 6 \ \
] 4 \ §
. \
0 I T T T T T T & T

DGE Februar  Mirz April Mai Juni Juli August

Abbildung C 18: Caterer B: Produktgruppe Fleisch/-erzeugnisse Menii I
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OMenii [ @ Mentii 111

6
2 |
24
=]
Hoel
=
% 7 max.
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DGE  Februar  Mirz April Mai Juni Juli August

Abbildung C 19: Caterer B: Produktgruppe Ei/-produkte

BMenii I = Menii IIT
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Abbildung C 20: Caterer B: Produktgruppe siiBes Hauptgericht (Gegeniiberstellung)
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abs. Haufigkeit
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Abbildung C 21: Caterer B: Produktgruppe panierte/ frittierte Produkte (Gegeniiberstellung)
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BMenii I = Menii I1I

Februar Mirz April Juni Juli August

abs. Haufigkeit
N

Abbildung C 22: Caterer B: Produktgruppe Eintopf (Gegeniiberstellung)
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IV  Ubersichten Caterer C

Menii I

;Illlllli

Februar irz April Juni Juli August

[}
()

[
(9,

—_
o

abs. Haufigkeit

davon Vollkornprodukte davon Kartoffelerzeugnisse
BIST-Wert  @Differenz zum SOLL-Wert

mind.

abs. Hiufigkeit
O=MNDWPARUNAINO
abs. Haufigkeit
S = N W B U

D » D &
@g@ SRRy @&* SRCIRC R
Yv Y"

Abbildung C 23: Caterer C: Produktgruppe Kartoffeln, Reis, Teigwaren, Getreideprodukte Menii I
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20 7 7
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davon Vollkornprodukte davon Kartoffelerzeugnisse
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Abbildung C 24: Caterer C: Produktgruppe Kartoffeln, Reis, Teigwaren, Getreideprodukte Menii II

Menii A Menii B

12 OIST-Wert O Differenz zum SOLL-Wert 12 OIST-Wert B Differenz zum SOLL-Wert
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Abbildung C 25: Caterer C: Produktgruppe Rohkost



291

Menii I H Menii IT

keine Vorgabe

5__

abs. Haufigkeit

o mnnna
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Abbildung C 26: Caterer C: Soja/ -erzeugnisse (Gegeniiberstellung)
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Abbildung C 27: Caterer C: Produktgruppe Obst/ -erzeugnisse Menii I;
a.) Hiufigkeiten Obst; b.) Gegeniiberstellung Obst und Obsterzeugnisse
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Abbildung C 28: Caterer C: Produktgruppe Ei/-produkte

BMenii I = Menii IIT
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Abbildung C 29: Caterer C: Produktgruppe siiBes Hauptgericht (Gegeniiberstellung)
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Abbildung C 30: Caterer C: Produktgruppe panierte/ frittierte Produkte (Gegeniiberstellung)
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BMenii I = Menii I1I

Februar Mirz April Juni Juli August

abs. Haufigkeit

Abbildung C 31: Caterer C: Produktgruppe Eintopf (Gegeniiberstellung)
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V Ubersichten Caterer D

Menii A BIST-Wert  @Differenz zum SOLL-Wert
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Abbildung C 32: Caterer D: Produktgruppe Kartoffeln, Reis, Teigwaren, Getreideprodukte Menii A
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Menii B BIST-Wert  @Differenz zum SOLL-Wert
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Abbildung C 33: Caterer D: Produktgruppe Kartoffeln, Reis, Teigwaren, Getreideprodukte Menii B
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Abbildung C 34: Caterer D: Produktgruppe Soja/ -erzeugnisse
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Menii A ) ) )
Bdavon als Fleischerzeugnis mIST-Wert O Differenz zum SOLL-Wert
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Abbildung C 35: Caterer D: Produktgruppe Fleisch/-erzeugnisse Menii A
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Abbildung C 36: Caterer D: Produktgruppe Milch/-produkte Menii A;
a.) Haufigkeiten Milch/-produkte, b.) Gegeniiberstellung Einsatz als Zutat
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Menii B
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Abbildung C 37: Caterer D: Produktgruppe Milch/-produkte Menii B;
a.) Hiaufigkeiten Milch/-produkte, b.) Gegeniiberstellung Einsatz als Zutat
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Abbildung C 38: Caterer D: Produktgruppe panierte/ frittierte Produkte (Gegeniiberstellung)
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BMenii A ®Menii B
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Abbildung C 39: Caterer D: Produktgruppe Eintopf (Gegeniiberstellung)



Anhang D
Lagerungstemperaturen

Tabelle D 1: Temperaturmessungen Caterer A

299

Datum Komponenten Menii A Komponenten Menii B | Beispeisen
T in [°C] T in [°C] T in [°C]

19.8. 61/ 56/ 70/ 69,6 73,2 5.8
20.8. 77,1 68,9 10
21.8. 74,6 79,8 7
22.8. 72/ 77 77/ 88 8,4/ 7,6
23.8. 78/ 76/ 83 71/ 82/ 69 10/ 10
26.8. 63,5/ 71/ 85 94 4/ 4
27.8. 89,7/ 80,5/ 84 88/ 68/ 71 7
28.8. 79,3/ 89,1/ 69,2/ 86,3 69,3 10
29.8. 83,1/ 86,9 66,6/ 81/ 80,1 12,8/ 10,1
30.8. 85,5/ 85,2 85/ 80 10/ 12,8/ 13

Tabelle D 2: Temperaturmessungen Caterer B

Datum Komponenten Menii I Komponenten Menii III Beispeisen

T in [°C] T in [°C] T in [°C]
19.8. 77/ 85/ 66/ 72 81/ 60/ 60,7/ 57 9
20.8. 63,7/ 65/ 81 69/69/81 -
21.8. 69 70 -
22.8. 77,5/ 79,6 79,9 /80 /71,8 /62,9 12
23.8. 71,1/76,1 63,5/ 71,8 17
26.8. 82 67, 16
27.8. 63,9/ 70,1 68,9/ 69,2 16
28.8. 82,9 80,5 -
29.8. 82/ 77,8/ 77,9 66,1/ 76,2/ 77,8 -
30.8. 76,5 60,8/ 77,6 10,4

Tabelle D 3: Temperaturmessungen Caterer C

Datum Komponenten Menii I Komponenten Menii II Beispeisen
T in [°C] T in [°C] T in [°C]

19.8. 65,2 65,2 8
20.8. 66,2/ 63,5 65,1 9,2/9,2
21.8. 61,8/ 40/ 23,6 81,6 -
22.8. 67,5/ 73,2 72,5 13/9,5
23.8. 69,9 - -
26.8. 78,3/ 73,3 60,8/ 63,4/ 80,1 18,9/ 17,2
27.8. 82,9/ 67,9/ 76,6 60,5/ 76,6 -
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28.8. 87,9 84,8/ 81,7 8,4/ 6,2
29.8. 86,8 68,3/ 82,4 6.8
30.8. 87,5 90,8 5.5

Tabelle D 4: Temperaturmessungen Caterer D
Datum Komponenten Menii A Komponenten Menii B Beispeisen

T in [°C] T in [°C] T in [°C]
19.8. 75 75 -
20.8. - 76,2/ 78,6 -
21.8. 79,6/ 71,9 65,3 14,3/ 9,8
22.8. - 81,9/ 82,8/ 81,7 15,4
23.8. 55,5/ 70/ 80,6 65,2 7,3
26.8. 70,4/ 66,3/ 68,7 78,1/ 66,3/ 68,7 6,6
27.8. - 76,9/ 85,8 8,3/ 9,7
28.8. 81,2/ 81,7 97,7/ 81,7 6,5/5,9
29.8. 67,9 68,6 18,9/ 3,7
30.8. 74,1 - 1,4/2,5
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Anhang E
Empfehlungen

I Fragebogen sensorische Priifung

Priifungsprotokoll:  Sensorische Priifung des Schulessens
Essenskommission; Erwachsener
Liebe/r Tester/in,

Danke fiir Ihre Teilnahme an der Essenskommission und der heutigen Verkostung.
Die servierten Speisen werden nach dem folgenden Muster bewertet, wobei die Einteilung
vom Versuchsleiter vorgegeben wird.

Speise Komponentenwertung Attribute
Vorspeise gesamte Speise Wiirzung, Farbe,
Geschmack, Konsistenz
Hauptgericht | Hauptkomponente, Gemiise, Stirkekomponente, Sobe, Wiirzung, Farbe,
Einkomponentensysteme Geschmack, Konsistenz
Dessert gesamte Speise Farbe, Geschmack,
Konsistenz

Die zugrundeliegende Punkteskala ist im Folgenden gezeigt. Die zentrale Aufgabenstellung
lautet:

Bewerten Sie, ob die servierten Speisen Ihre Erwartungen erfiillen!
(Zutreffendes bitte jeweils ankreuzen)

Punkte
0 1 2 3 B 5
Merkmal nicht weniger gut akzeptabel ut sehr gut
nicht zufriedenstellend
vorhanden
Beispiele:
Attribut Produkt Merkmal Wertung
Wiirzung | angemachter Salat Essiggeschmack des Dressings 3
Kriluterquark aromatische frische Kriduter enthalten 5
Suppe versalzen 1
Farbe Brokkoli gelbgriin 3
gebratenes Fleisch Innen rosa 5
Salat braun I
Geschmack Méhrensalat saurer !
helle Sofie leicht mehlig 3
Kartoffelstampf | mit Muskat und Butter abgeschmeckt 3
Konsistenz Kartoffeln weich 3
Fleisch saftig 5
Sobe breiig 1

Abbildung E 1: Fragebogen Laienpriifung Erwachsener; Seite 1
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Angaben yum Testtag:

Datum: Alter des Testers:
Schule: Geschlecht des Testers:

Menii: Vorspeise:
Hauptgericht 1:

Hauptgericht 2:

Dessert:
YORSPEISE
Punkte
Attribut 0 I 2 3 L 5
Wiirzung
Farbe
Geschmack
Konsistenz
BEMERKUNGEN:
DESSERT
Punkte
Attribut 0 ! 2 3 - 5
Farbe
Geschmack
Konsistenz
BEMERKUNGEN:
Punkie
1] | 2 k! 4 ¥
Merkmal micht micht weniger gut akzeptabel fut sehr gut
vorhanden aufriedenstellend

Abbildung E 2: Fragebogen Laienpriifung Erwachsener; Seite 2
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HAUPTGERICHT 1

Hauptkomponente Gemiise
Punkte Punkte
Attribut 0|1 |23 (45| Attribut | 0 | 1 | 2|3 | 4|5
Wiirzung Wiirzung
Farbe Farbe
Geschmack Geschmack
Konsistenz Konsistenz
)
Punkte Punkte
Attribut 0|1 |23 [4]|5)] Attribut | 0 | 1 |2 |3 | 4] 5
Wiirzung Wiirzung
Farbe Farbe
Geschmack Geschmack
Konsistenz Konsistenz

Einkomponentensystem

Attribut 0|l 1]12(3]|4]5
Wiirzung
Farbe
Geschmack
Konsistenz
BEMERKUNGEN:
Punkie
1] 1 2 3 4 5
Merkmal nicht michi weniger gui akzeptabel 2ul sehr gut
vorhanden sufnedenstellend

Abbildung E 3: Fragebogen Laienpriifung Erwachsener; Seite 3
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HAUPTGERICHT 2

Punkte Punkte
Attribut 123|435 Attribut .o M il
Wiirzung Wiirzung
Farbe Farbe
Geschmack Geschmack
Konsistenz Konsistenz
Punkte _ Punkte
Attribut 1| Z|3 |4 |5 Attribut 2 3
Wiirzung Wiirzung
Farbe Farbe
Geschmack Geschmack
Konsistenz Konsistenz
Einkomponentensystem
Attribut ol1]121]3
Wiirzung
Farbe
Geschmack
Konsistenz
BEMERKUNGEN:
Punkie
1] | 2 k! 5
Merkmal micht micht weniger gul akzeptabel sehr gut
vorhanden ruftiedenstellend

Abbildung E 4: Fragebogen Laienpriifung Erwachsener; Seite 4
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Priifungsprotokoll:

Liebe/r Tester/in,

Sensorische Priifung des Schulessens
Essenskommission; Schiiler

Danke fiir deine Teilnahme an der Essenskommission und der heutigen Verkostung.

Bitte bewerte nach der gezeigten Smiley-Skala. Die Aufgabenstellung lautet:

Bewerte, ob das servierte Essen dir gefallt!
(Zutreffendes bitte jeweils ankreuzen)

@

ohne nicht gut weniger gut akzeplabel gut sehr gut
Wertung
Beispiele:
Attribut | Produkt Merkmal Wertung
Wiirzung | Kriiwterquark | viele frische Kriuter
Suppe salzig
Farbe Brokkoli gelbgriin
Salat braun
Geschmack | Maohrensalat sauer
Milchreis siiB, vanillig
Konsistenz | Kartoffeln matschig
Fleisch saftig

Abbildung E 5: Fragebogen Laienpriifung Kinder; Seite 1
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Angaben zum Testtag:

Datum: Alter des Testers:
Schule: Geschlecht des Testers:

Menii: Vorspeise:
Hauptgericht 1:

Hauptgericht 2:

Dessert:

VORSPEISE

Merkmal O

Wiirzung
Farbe
Geschmack
Konsistenz

BEMERKUNGEN:

DESSERT

Merkmal O

Wiirzung
Farbe
Geschmack
Konsistenz

BEMERKUNGEN:

Abbildung E 6: Fragebogen Laienpriifung Kinder; Seite 2




307

HAUPTGERICHT 1

Hauptkomponente

sl

Wiirzung

Farbe

Geschmack

Konsistenz
Merkmal
Wiirzung
Farbe
Geschmack
Konsistenz

ke T

@ =
Merkmal ; b —
Wiirzung

Farbe
Geschmack
Konsistenz
e ||
Wiirzung
Farbe
Geschmack
Konsistenz
| [} i}

@ 5 &
Merkmal i
Wiirzung

Farbe
Geschmack
Konsistenz

BEMERKUNGEN:

Abbildung E 7: Fragebogen Laienpriifung Kinder; Seite 3
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HAUPTGERICHT 2

Hauptkompone

Merkmal O

nte

Wiirzung

Farbe

Geschmack

Konsistenz

Merkmal O

Merkmal O

Wiirzung

Farbe

Geschmack

Konsistenz

(-]
—

Wiirzung

Farbe

Geschmack

Konsistenz

e ||

Wiirzung
Farbe
Geschmack
Konsistenz
Merkmal O Nt
Wilrzung
Farbe
Geschmack
Konsistenz
BEMERKUNGEN:

Abbildung E 8: Fragebogen Laienpriifung Kinder; Seite 4




