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Gesunde Erndhrung fiir Kinder

Unternehmensdarstellung Grobl Catering

Wir sind als Schul- und Kindercatering Unternehmen nun seit tiber 6 Jahren

am Gymnasium Grobenzell tatig. Dort werden nicht nur Schiler in der Mensa,
sondern auch die angeschlossene Ganztagesbetreuung verpflegt. Zudem

beliefern wir umliegende Kindergarten und Kindertageseinrichtungen.

Als Mitbegrinder des Erndahrungsrats im Landkreis Furstenfeldbruck liegt es uns
am Herzen, Kindern nicht nur gutes Essen zu bieten, sondern auch zu zeigen, wo
unser Essen Uberhaupt entsteht. Daher beziehen wir den Grof3teil unserer
Produkte von regionalen Landwirten und Unternehmen der unmittelbaren
Umgebung. Unsere Arbeit richten wir nach ©6kologischen, sozialen und

okonomischen Parametern aus.

Eigens fur uns bereitgestellte Kartoffelanbauflachen der Familie Widmann aus
Esting zeigen beispielsweise die Regionalitat auf und schaffen eine transparente
und regionale Nahrungskette. Naturverbundenheit bedeutet fiir uns kein
Qualitatsverlust, mehr Nahrstoffe, mehr frische, keine Lagerung und keine
Zwischenhandler. Wir erachten dies als eine zukunftsorientierte

Ernahrungsstrategie.

Sorgfaltig ausgesuchte Zutaten von regionalen Erzeugern und der vollstandige
Verzicht auf deklarierungspflichtige Zusatzstoffe wie Geschmacksverstarker,

Konservierungsstoffe und industrielle Zusatze.
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Unser groRtes Anliegen ist es, Kinder optimal zu versorgen und achten daher auf
eine ausgewogene, gesunde Ernahrung. Aber berlicksichtigen zugleich die

Bediirfnisse der Kinder durch eine bestmaoglich ausgerichtete Speiseversorgung.

Unsere Speisepldane sind saisonal ausgelegt und spiegeln in Ihrem Verlauf, die
vier Jahreszeit wieder. Dies bedeutet, ein Speiseplan hat eine Laufzeit von sechs
Wochen und wiederholt sich ein weiteres Mal im Quartal. So besteht unser
Konzept aus vier verschiedenen Speiseplanen, welche sich immer den
Jahreszeiten anpassen. Dies ermdglicht es uns nicht nur saisonal, sondern auch

regional zu arbeiten, getreu unserem Leitbild , Aus der Region, fiir die Region“.

Als Caterer flr Kinder- und Schulverpflegung ist es unsere Verantwortung, aktiv
zur Verbesserung der Mittagsverpflegung beizutragen und unseren kleinen und
grolen Gasten eine gesunde und ausgewogene Erndhrung zuganglich zu

machen.

Daher haben wir im Schuljahr 2017/2018 gemeinsam mit einer Einrichtung das
Kita- und Schulverpflegungs- Coaching von der Vernetzungsstelle Kita- und
Schulverpflegung vom AELF (Amt fir Erndahrung, Landwirtschaft und Forsten) in

Firstenfeldbruck durchlaufen.

Bei dem Speiseplancheck wurden nach erfolgreichem Abschluss des Coachings

unsere Speiseplane als DGE-konform bestatigt.

Seitdem arbeiten wir sehr eng mit dem AELF Firstenfeldbruck und der
Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung zusammen und bieten in

Kooperation mehrere Workshops fiir den Bereich Kita- und Schulverpflegung an.
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Unternehmensinformationen Grobl Catering

Griindungsjahr: 2013

Standort:

Produktionsstatte: Wildmoosstr. 34, 82194 Grobenzell

Bliroverwaltung: HauptstraRe 1a, 82216 Maisach

Referenzen:

Caritas Einrichtungen (Olching, Puchheim, FFB)
Gymnasium Grobenzell

Mittelschule Maisach

Bruder-Konrad Kindergarten Gernlinden

AWO Einrichtungen (Puchheim, Grobenzell, Germering)
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Allgemeine Informationen

e Ausgabe des neuen Speiseplans immer in der Vorwoche am Mittwoch.
Der Fahrer Gbergibt mehrere Kopien des Speiseplans der Einrichtung.

e Meldung der Essensteilnehmer je Woche bis 12.00 Uhr am Donnerstag,
der Vorwoche per E-Mail an: bestellung@groebl-catering.de

e Meldung krankheits-/ausfallbedingter Abmeldungen am Tag vorher bis
23.59 Uhr ausschlielilich per E-Mail an: bestellung@groebl-catering.de

e Essensanlieferung erfolgt durch einen bestimmten Fahrer zu dem
festgelegten Zeitfenster. Gemeinsame Messung der Temperatur mit der
Einrichtung und dem Fahrer zur Qualitatskontrolle und Dokumentation.

e Grob gereinigte Speisebehalter werden durch einen Fahrer am nachsten
Tag abgeholt. Die Essensreste werden in zur Verfligung gestellten Eimern
separat entsorgt. Grobl-Catering Gibernimmt die Entsorgung der

Speisereste

Kontaktdaten

Organisatorische Tatigkeiten
Julia Grobl - Geschaftsleitung
0151 /20334834
Julia.groebl@groebl.de

Kiichenleitung

René Potteck und Christian Klinger - Kiichendirektoren
0151 /20334835

Mensa.gg@fmgg.de

Kichenstandort: WildmoosstralRe 34, Grobenzell
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Leistungsportfolio Grobl Catering

e Taglich wechselnd Gerichte bestehend aus einem
sich zweimal wiederholendem (je Quartal) saisonalen Speiseplan,
welcher die vier Jahreszeiten begleitet und vollstandig den
Empfehlungen der DGE entspricht.

Taglich werden im Wechsel Rohkost, Salat oder Dessert angeboten.

e Anlieferung der Speisen im kalten (max. 7°C) Zustand.
Anlieferung der Speisen im warmen (mind. 68°C) Zustand.

e Bereitstellung alternativer Gerichte bei (Allergien, Unvertraglichkeiten
und religiosen Gegebenheiten).

e Abholung aller fiir den Ausgabetag bendétigten Transportboxen und
Vorgereinigten GN-Behaltern am Folgetag.

e Unterstitzung von Catering auRerhalb der Mittagsverpflegung
(Lunchpakete, Veranstaltungen der Einrichtungen etc.)

e Tagliche Abholung und Fachgerechte Entsorgung der angefallenen
Speisereste, falls vor Ort keine Entsorgung maoglich ist.

e Personliche Kundenbetreuung und Flexibilitat

e Regelmalige Feedback-Gesprache (pro Quartal) mit Geschaftsleitung
und Kichenleitung

e Veranstaltungen fir Einrichtungen, wie Genussabende innerhalb der
Kooperation mit dem Erndahrungsrat Flirstenfeldbruck

e Zusammenarbeit mit Erndhrungswissenschaftlern und Professoren aus
dem Klinikum rechts der Isar (Vortrage ab 2020 innerhalb einer
Hausmesse von Grobl-Catering fur Einrichtungen und Eltern)
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Erzeuger der Region und Kooperationen
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Konzept

Cook & Serve fiir die Mittagsverpflegung
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Gesunde Erndhrung fiir Kinder

Nachfolgend wird eine detaillierte Beschreibung dargelegt, wie eine Belieferung
im Cook & Serve Verfahren fiir die Mittagsverpflegung umgesetzt werden kann.
Anhand der ausfihrlichen Erklarung Uber das Kochverfahren, sowie

erganzenden Beispielen, wird das Vorhaben zusatzlich untermauert.

Der aktuell geplante, empfohlene, wie auch gewtiinschte Ablauf erschlieft sich

aus der nachfolgenden Beschreibung:

e Die angebotenen Speisen werden in unserer Produktionskiiche zeitgemaR
mit Rational SCC (Kombidampfer) oder Frima VCC (Kippbratpfanne)
produziert und kurz vor der Auslieferung auf mindestens 80°C
Kerntemperatur (min 3 Minuten lang erhitzt), in GN-Behalter abgefillt

und in geeignete Transportboxen (z.B. Blancotherm 420 K) verpackt.

¢ AnschlieBend werden die schonend zubereiteten Speisen unverziglich an

den Bestimmungsort transportiert.

e Die Anlieferung fur die Mittagsverpflegung an der entsprechenden
Einrichtung erfolgt nach Absprache mit der entsprechenden Einrichtung.

Ein Zeitfenster von 30 Minuten zur Anlieferung ist individuell festzulegen.

e Nach Ubergabe und gemeinsamer Temperaturkontrolle an Ihrem
Standort, verbleiben die Speisen verschlossen in Thren Thermoboxen bis

zur Essensausgabe durch das Personal der Einrichtung.

e Die Behaltnisse werden nach der Essensausgabe von Speiseresten befreit
und grob gereinigt. Der Fahrer von Grobl-Catering wird am folgenden Tag
die Behaltnisse sowie vorgesehene Miilleimer flr Speisereste abholen. Die

Speisereste werden durch Grobl-Catering entsorgt.
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Mit unserer Technik ist es aullerdem moglich HACCP Vorgaben, tber die

bestehenden Standards hinaus einzuhalten.

Unsere Rational SCC Gerate sind allesamt vernetzt und die Daten werden

minutengenau in einer Cloud bis zu 6 Monate gespeichert.

Bis ins kleinste Detail sind so Abweichungen in Form von Strom, Temperatur im

Garraum und Produkt sowie Tatigkeiten detailliert aufgezeichnet.

Durch betriebsinterne, kurze sowie effiziente Arbeitswege ist das Einhalten von

Kihlketten optimal gewahrleistet.

Das Konzept Cook & Chill kann fir eine Kommunal-Kiiche auRerdem in

Erwadgung gezogen werden.

e - gy
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Produktions- und Lieferprozesse

In der nachfolgenden Grafik wird der Kreislauf der Produktions- und

Lieferprozesse von Grobl-Catering abgebildet.

Dabei werden die Erzeuger, Lieferanten und Kooperationspartner, welche im
vorherigen Kapitel erldutert wurden als Lieferanten A-D bezeichnet. Innerhalb
der Produktionskiiche werden die Speisen nach unsere hohen
Qualitatsstandards gekocht und an unsere umliegenden Einrichtungen on
demand geliefert. Die Einrichtungen u.a. Schulen, Kindergarten,
Horteinrichtungen, Krippen genielen das Essen und im Anschluss kimmert sich
Grobl-Catering um die Entsorgung der Speisereste. Diese werden durch unsere
Fahrer wieder mitgenommen und fachgerecht entsorgt. Dabei achten wir sehr
auf die Nachhaltigkeit im kompletten Produktions- sowie Liefer- und

Entsorgungskreislauf.

Kreislauf der Produktions- und Lieferprozesse von Grobl-Catering
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Beispiel-Speiseplane Saisonal

Speiseplan

fur die Woche vom 13.05.19 bis 17.05.19

Montag 13.05.19
Fusilli » mit GemUsebolognese s
Obst

Dienstag 14.05.19
Rote Paprikasuppe mit Baguette =
Kartoffel-Gemuse-Auflauf 1.5

Mittwoch 15.05.19
Putengeschnetzeltes . mit GemuUsestreifen s und Reis
Beerenquark

Donnerstag 16.05.19
Spinattortellini 1= mit Frischk&sesoBe 1
Gurkensalat

Freitag 17.05.19
Fischstdbchen » mit KartoffelplUree |
Beerengritze

1 = Laktose; 2 = Gluten; 3=Ei; 4=Senf; 5=Sellerie; 6=Soja; 7=Sesam; 8=Nuss; 9=Ananas
|

Speiseplan
fir die Woche vom 05.08.19 bis 09.08.19

Montag 05.08.19
Kasespdatzle 125
Melonenscheibe

Dienstag 06.08.19
Putenrahmgeschnetzeltes
mit Sommergemuse s und Reis
FrUchtejoghurt ;

Mittwoch 07.08.19
Vollkornnudeln = mit Napoli SoBe
Blattsalat mit Beerenvinaigrette 4

Donnerstag 08.08.19
GemUsebratling s
mit KartoffelpUree .
Gurkensalat

Freitag 09.08.19|
Selleriecremesuppe
Apfelscheiterhaufen 12z mit VanillesoBe

1 = Laktose; 2 = Gluten; 3=Ei; 4=Senf; 5=Sellerie; 6=Soja; 7=Sesam; 8=Nuss

14



Beispiel-Speiseplane Saisonal

Speiseplan

fir die Woche vom 25.11.19 bis 29.11.19

Montag 25.11.19
Vollkornnudeln : mit Rinderbolognese s
und Parmesan
Obst

Dienstag 26.11.19
GemuUsebratling 2z mit Salzkartoffeln
und Sauerrahmdip
Iwetschgenkompoftt

Mittwoch 27.11.19
Leichtes GemUse-Kokos-Curry <7
mit Basmatireis
Blattsalat mit Kr&uter-Vinaigrette «

Donnerstag 28.11.19
KUrbissuppe mit Vollkornbroft 2
Dampfnudel 12: mit VanillesoBe

Freitag 29.11.19
Fischragout 1 mit MSC-Wildlachs
und GemuUsereis s
Karotten-Salat

1 = Laktose: 2 = Gluten (Weizen) ; 3=Ei: 4=Senf: 5=Sellerie: 6=Soja: 7=Sesam: 8=Nuss

Speiseplan
fiir die Woche vom 27.01.20 bis 31.01.20

Montag 27.01.20
Bunte Nudeln 2 mit LachsrahmsoBe 1
QObst

Dienstag 28.01.20
SUBkartoffel-Kokos-Suppe
Milchreis 1 mit Zimt-Zucker

Mittwoch 29.01.20
Tomaten-Zucchini-Gemuse
mit Polentataler
Vanillepudding 1

Donnerstag 30.01.20
Hahnchen ,,Piccata Milanese" 25
mit TomatensoBe s und Vollkornnudeln 2
Gurkensalat

Freitag 31.01.20
Bulgur > mit BIumenkohI-GemUse-SoBe|
Butterkuchen 2

1 = Laktose; 2 = Gluten; 3=Ei; 4=Senf; 5=Sellerie; 6=Soja; 7=Sesam; 8=Nuss

15
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Hygiene-Konzept
Grobl Catering
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Regelmallige MaBnahmen

- Kontinuierliche Hygieneschulung der Mitarbeiter
- Ausgefeilter Reinigungsplan; Dokumentation nach HACCP fir Kiiche,
Lager und Wirtschaftsraume
- Tagliche Reinigung und Desinfektion nach Reinigungsplan, mit
umweltvertraglichen Reinigern
- Kontrolle des Wareneingangs, Sichtprifung, Temperaturerhebung
- Tagliche Kontrolle und Dokumentation der Temperatur von Kiihlhausern
und Kihlschranken
- Kurze Lagerzeiten von max. 1 Tag
- Dokumentation der Produktions- und Auslieferungstemperaturen nach
HACCP Vorgaben inkl. Der Entnahme und Sicherstellung von
Riickstellproben.
- Regelmaliiges Monitoring gegen Schadlingsbefall durch eine externe
Fachfirma
Die regelmaRigen Kiichenkontrollen durch einen professionellen Dritten zur
Lebensmitteliiberwachung werden u.a. durch die unabhangige Unternehmens-

beratung Frank Bartels durchgefihrt.

16
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Gesunde Ernédhrung fir Kinder

Handedesinfektion

Eine Handedesinfektion fir die in der Kiiche Beschaftigten ist in folgenden

Fallen erforderlich:

bei Arbeitsbeginn

nach Pausen

nach jedem Toilettenbesuch

nach Schmutzarbeiten

nach Arbeiten mit kritischen Rohwaren z.B. rohes Fleisch, Gefligel

nach Husten oder Niesen in die Hand, nach jedem Gebrauch des
Taschentuches

Die bendtigte Desinfektionsmittelmenge betragt etwa 3 bis 5 ml (eine Hohl-
hand voll). Es werden nur gepriifte und fiir wirksam befundene Praparate
eingesetzt werden.

Im Falle der Handedesinfektionsmittel sind dies Prdparate aus der
Desinfektionsmittelliste der Deutschen Gesellschaft fir Hygiene und
Mikrobiologie.

Fir die Durchfiihrung der Handereinigung und Handedesinfektion im
Kichenbereich sind Wandspender an Waschbecken bereitzustellen. Seifen-
und Desinfektionsmittelspender werden wdchentlich auf deren Fillstand

hin gepruft.

Die FuRboden im Kiichenbereich werden taglich gereinigt. Fir spezielle

Tatigkeiten (z.B. Bodenreinigung) wird Schutzkleidung zur Verfligung gestellt.

17
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Flachendesinfektion

Eine Flachendesinfektion ist erforderlich bei:

e  Arbeiten mit kritischen Rohwaren (z. B. rohes Fleisch, Geflligel)

° nach Arbeitsende auf Oberflachen, auf denen tierische Lebensmittel
verarbeitet wurden.

Das Desinfektionsmittel wird auf die betreffende Flache aufgebracht und mit

einem Tuch oder Schwamm mit mechanischem Druck verteilt (Scheuer-Wisch-

Desinfektion). Die Einwirkzeit des Desinfektionsmittels ist vor erneuter

Benutzung der Flache abzuwarten. Flachen, die mit Lebensmittel in Berlihrung

kommen, sind danach mit klarem Wasser abzuspiilen. Es diirfen nur gepriifte

und fir wirksam befundene Desinfektionsmittel eingesetzt werden. Im Falle

von Flachendesinfektionsmitteln fiir den Lebensmittelbereich sind dies Mittel

der DVG -Liste.

18
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Lebensmittelhygiene

Um einem Qualitatsverlust von Lebensmitteln durch den Befall mit Schadlingen
vorzubeugen, sind Lebensmittel sachgemaR zu verpacken
(z. B. Umverpackungen, Eimer) und die Verpackungen mit dem
Anbruchsdatum/ Verarbeitungsdatum und einer Inhaltskennzeichnung zu
versehen.
Folgende betriebseigene Kontrollen der Lebensmittel sind durchzufihren:
e Wareneingangskontrolle auf Verpackung, Haltbarkeit, diverse
Schaden an Waren
e tagliche Temperaturkontrollen in Kihl- und Gefriereinrichtungen
(Kdhlschrank < 8°C, ***Gefrierschrank < -18°C)
e wochentliche Uberpriifung des Mindesthaltbarkeitsdatums von
Lebensmitteln
e Aufbewahrung von Riickstellproben fiir 2 Wochen getrennt nach

Komponenten in Gefriereinrichtungen

19
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Tierische Schadlinge

Die Kiiche wird regelmalig auf Schadlingsbefall kontrolliert, bei Befall sind
Schadlingsbekampfungsmallnahmen nach dem Stand der Technik durch eine
Fachfirma zu veranlassen. Dabei ist besonders darauf zu achten, dass die
Lebensmittel nicht mit dem Schadlingsbekampfungsmittel in Kontakt kommen.
Lebensmittelabfalle missen in verschlieRbaren Behaltern gelagert werden. Die
Behalter sind nach jeder Leerung zu reinigen. Abfalllager miissen so beschaffen
sein und gefiuihrt werden, dass sie sauber und frei von tierischen Schadlingen
gehalten werden kénnen. Kiichenfenster, die ins Freie gedffnet werden

konnen, sind mit Insektengittern auszustatten.
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Raumlufttechnische Anlagen

Neben der Wartung gemaR dem technischen Regeln ist einmal jahrlich eine
optische Kontrolle aller Anlagenteile sowie der AulRenluft-Ansaugoffnungen
durchzufiihren. Sonstiges Bei raumlufthygienisch bedeutsamen Fragen wie
Schimmelbefall oder Emission von Raumluftschadstoffen

(z.B. Losungsmittel von Farben und Klebern) ist zunachst die Ursache zu
ermitteln, da sonst keine langerfristig wirksamen AbhilfemaRnahmen ergriffen
werden kdnnen. So ist beispielsweise bei Feuchtigkeitsschaden und ggf.
vorkommendem Schimmelpilzbefall durch den Eigentiimer oder sonstigen
Inhaber eine fachtechnische Priifung der Ursache der Nassebildung einzuleiten,
damit neben der Entfernung des Schimmels auch der ggf. ursachliche bauliche
Mangel beseitigt werden. Vor beabsichtigten Raumluftmessungen hinsichtlich
Losungsmittel, Mineralfasern o.a. sollte in jedem Fall das Gesundheitsamt

eingeschaltet werden.
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Imagefilm und Social Media Auftritt Grobl Catering

Kurzbeschreibung: Im Imagefilm wird anfangs die Griindungsgeschichte
erlautert. Hier ist das Ziel einer taglich gesunden Erndahrung fir Kinder und
Jugendliche. Der Imagefilm zeigt zum anderen den kompletten Prozess von
Ernte, Einkauf im GroRhandel, Kiichen- und Produktionsablaufe, die
Essensausgabe in der Mensa und den Standort der Produktionskiiche im
Gymnasium Grobenzell.

Zu den einzelnen Schritten werden manche Protagonisten mit kurzen
Interviews eingeblendet.

Eine wichtige Kernaussage des Imagefilms ist der Bezug zur Regionalitat. Dies
lasst sich auch im Leitsatz des Unternehmens Grobl-Catering wiederfinden:
»Aus der Region, fiir die Region”.

Die Speiseplane sind unter den Aspekten der Saisonalitat, Regionalitat und den
Vorschriften der Deutschen Gesellschaft flr Ernahrung definiert worden.

Die Kéche von Grobl-Catering sind spezialisiert auf Kinderernahrung. Den

Imagefilm finden Sie auf dem beigelegten USB-Stick.




Social Media:

Seit November 2019 verfliigt Grobl Catering Uber zwei Social Media Kandle —
Facebook und Instagram. Es werden kontinuierlich Informationen lber

das Unternehmen bereitgestellt, u.a. Speisen, Events, Imagefilm, weitere News.
Ziel der Social Media Kanéle ist es, dass die Schiler, Lehrer, Eltern etc. Uber
Informationen des Unternehmens verfigen kénnen.

Instagram: https.//www.instagram.com/qgroeblcatering/

Facebook: https.//www.facebook.com/groeblcatering/

Webseite: www.groebl-catering.de
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Grobl Catering

im Mittelpunkt unseres Catering Konzepts steht, dass
Kinder fur ihre Entwicklung und Leistungsfahigkeit
gesundes & vitaminreiches Essen erhalten
www.gesundessenmitgroebl.de;

Wildmoosstr. 34, Grobenze

Bearbeiten Promotions Kontakt
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