Fachthema

Rundum-Check der

Schulverpflegung

Ganztagsschulen (GTS) sind in Deutschland immer noch keine
Regelschule, erleben aber seit Jahren einen regelrechten Boom.
Die PISA-Studien legten hierfir den Grundstein, da deutsche
Schiiler bei Leistungsvergleichen nur méflig abschnitten und dem
hier vorherrschenden Schultyp der Halbtagsschule eine Mit-
schuld hieran gegeben wurde. Auch eine bessere Vereinbarkeit
von Familie und Beruf lief3 verstédrkt den Wunsch nach GTS auf-

kommen.

ohne das Angebot einer Mittagsver-
pflegung kaum realistisch. Doch hie-
ran hapert es in Deutschland in verschie-
dener Hinsicht:
B Haufig wird es mit der Einhaltung der
Hygienebestimmungen nicht so genau ge-
nommen.
B Speisenangebote sind nicht zielgrup-
pen- und bedarfsgerecht.
B Viele Angebote sind wenig attraktiv,
was die geringe Akzeptanz erklart.
B Ab der Sekundarstufe sinkt die Es-
sensbeteiligung praktisch auf Null.

D er Schultyp der Ganztagsschule ist

Bei der Schulverpflegung bestehen héu-
fig Defizite, die meisten Probleme berei-
tet das Einhalten der Kiihlkette (im Bild:
Kiihlen von Speisen im Chiller)
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B An weiterfiihrenden Schulen werden
warme Mabhlzeiten hdufig durch Kioskan-
gebote ersetzt, die in der Regel alles an-
dere als wiinschenswert sind.

Die Griinde fiir diese bedauernswerte
Realitdt sind vielfdltig. So stellt die Orga-
nisation der Verpflegung fiir die Schule ei-
nen zusdtzlichen Aufwand dar, der weit
tiber die padagogische Kompetenz hi-
nausgeht. Das gilt ebenso fiir die Kommu-
nen und fiir die Schultréger. Bei diesen Per-
sonengruppen kann das notwendige Fach-
wissen meist nicht vorausgesetzt werden.

Viele Griinde fiir mangelhafte
Versorgung

Ein weiteres Problem ist, dass weitge-
hend verbindliche Rahmenkriterien oder
gar gesetzliche Vorgaben fehlen, nach de-
nen sachgerechte Entscheidungen getrof-
fen werden kénnten. So ist zum Beispiel
zum Thema Mittagsverpflegung in einem
Bundesland lediglich zu lesen, dass fiir die
am Ganztagsangebot teilnehmenden Kin-
der ,,die Gelegenheit fiir einen Imbiss oder
eine Mahlzeit*“ bestehen muss. Neuere,
bundesweit vorgestellte sogenannte ,,Qua-
litdtsstandards fiir die Schulverpflegung®
der DGE haben keinerlei verbindlichen Cha-
rakter. Dies ist in einigen vergleichbaren
Landern wie Japan vollig anders.

Ein wichtiger Grund fiir die Missstan-
de ist auch die mangelhafte Qualifikation
des Personals in diesem Bereich. So ist
haufig keine Fachkraft in Kiichen anzutref-
fen, teilweise wird das Geschaft von enga-
gierten Miittern betrieben. Dass dabei vie-
les auf der Strecke bleibt, ist gut vorstell-
bar, zumal auch die Kiichenausstattung oft
wenig liberzeugend ist.

Und nicht zuletzt ist es der Preis, der
die Auswahl eines Verpflegungsangebotes
bestimmt. Sind ausschlieBlich 6konomi-

sche Gesichtspunkte ausschlaggebend, lei-
det zwangslaufig die Qualitat. Und aus
Sicht der Dienstleister ist es gerade der
enorme Kostendruck, der auch bei gutem
Willen die Einhaltung von Qualitatsstan-
dards verhindert. Eine Preiserh6hung ist
andererseits meist ausgeschlossen.

Ein Ausweg aus diesem Dilemma konn-
te eine neutrale Bewertung und gegebe-
nenfalls Zertifizierung durch die Hoch-
schule Niederrhein (Fachbereich Oecotro-
phologie) in Kooperation mit der Verbrau-
cherzentrale NRW schaffen, die seit 2007
angeboten wird.

Ansatz des Zertifizierungskonzepts

Beim Bewertungsumfang sind im We-
sentlichen zwei gro3e Bereiche zu unter-
scheiden:

B ,Produktion” und gegebenenfalls der
Transport der Speisen sowie

B Behandlung der Speisen in der Schule
(,,Ausgabe®).

Die Bewertung sollte vielseitig sein und
sich nicht nur auf die Vollwertigkeit des An-
gebots beschranken. Fiir die Bewertung der
Vollwertigkeit eines Speisenangebots ist es
nicht zwingend erforderlich, eine Nahr-
wertberechnung durchzufiihren. Wenn le-
bensmittelbezogene Richtwerte wie Art der
Lebensmittel, Portionsmenge und Haufig-
keit vorgegeben und eingehalten werden,
kann ebenfalls eine sichere Aussage liber
die Qualitdt eines Speisenplans getroffen
werden. Deshalb wird in diesem Konzept
keine Ndahrwertberechnung verlangt.

Auch die Hygiene, 6kologische Aspek-
te sowie Fragen der Service-Qualitat, der
Personalqualifikation, der Organisation des
Betriebs oder Schulungen sollten bei einer
Qualitdtsbewertung eine Rolle spielen. Ge-
rade in Sachen Hygiene werden oft gravie-
rende Schwachstellen festgestellt.
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Diese vielseitige Vorgehensweise kann
als ganzheitlicher Ansatz bezeichnet wer-
den und entspricht der Qualitatsdefinition,
die sich nicht nur an der Ergebnisqualitat
orientiert, sondern vielmehr auch die Struk-
tur- und Prozessqualitdt einbezieht. Erst
wenn im Rahmen dieses Ansatzes eine
Auswertung erfolgt, kann die Verpflegung
ausreichend gewdirdigt und somit ein ho-
her Aussagewert fiir die Bewertung erzielt
werden. Zertifizierte Dienstleister und
Schulen werden auf unsere Positivliste ins
Netz gesetzt (www.hs-niederrhein.de/
12438.html). Interessierte Schulen oder
Kommunen haben somit die Moglichkeit,
mit qualifizierten Dienstleistern Vertrdage
abzuschlieBen, ohne deren Qualifikation
selbst priifen zu missen. Eltern haben mit
der Gewissheit eines hochwertigen Spei-
senangebots ein weiteres Entscheidungs-
kriterium fiir die Schulwahl.

Darstellung des
Zertifizierungskonzepts

Die Bewertung setzt sich grundsatzlich
aus folgenden Elementen zusammen:
B Checklistenverfahren (CLV)
B Nachweispriifung
B Audits.

Checklistenverfahren (CLV)

Kernstiick der Bewertungen sind digi-
tale Checklisten in Form von Excel-Datei-
en. Diese Priifung wird daher auch als
Checklistenverfahren bezeichnet. Die
Checklisten werden per E-Mail zugesandt.
Sie enthalten 150 bis 200 Fragen oder An-
forderungen, die mit ,,0“ (nein oder nicht
erfillt) oder ,,1“ (ja oder erfiillt), teilweise
auch mit ,,2* (entféllt) zu beantworten sind.
Die Beantwortung der Fragen erfolgt durch
den Antragsteller in eigener Verantwortung
nach bestem Wissen und Gewissen. Hier-
flir muss Fachkompetenz und Vertrautheit
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mit den betriebsspezifischen Verhaltnis-
sen vorliegen.

Selbstverstandlich sind im Zertifizie-
rungssystem mehrere Mafinahmen vorge-
sehen, um eine hohe Antwortehrlichkeit zu
erreichen, die letztlich mit der Auditierung
(siehe ,,Audits”) tiberpriift wird. So sind au-
Ber der Beantwortung der Fragen noch zir-
ka ein Dutzend Nachweise zu erbringen,
aus denen die Erflillung der Anforderun-
gen zu ersehen ist. Ferner miissen Bewer-
ber immer zwei verantwortliche Personen
benennen, die fiir die Richtigkeit der An-
gaben geradestehen. AuBerdem besteht
die Verpflichtung, bewertungsrelevante An-
derungen umgehend mitzuteilen. Ehrlich-
keitsfordernd diirfte auch sein, dass hohe
Gebiihren féllig werden, wenn eine gravie-
rende Tduschung nachgewiesen wird.
Falschaussagen zugunsten des Bewerbers
wurden bisher auch nicht beobachtet, eher
im Gegenteil.

Die Fragen selbst sind in drei Katego-
rien gewichtet. Die héchste Kategorie (3)
hat essenziellen Charakter, d.h. wird nur
eine einzige dieser Anforderungen nicht er-
fullt, kann die Priifung nicht bestanden
werden. Die anderen Fragen miissen zu be-
stimmten Prozentsatzen erfiillt werden.

Nachweispriifung

Bei einigen Fragen werden Nachweise
in schriftlicher Form gefordert. Diese wer-
den mithilfe spezieller Priifformulare aus-
gewertet, die den Bewerbern vorher be-
kanntgegeben werden. So werden zum Bei-
spiel die Grundsatze fiir eine vollwertige
Erndhrung verlangt oder Hygienepldne.
Selbstverstédndlich verlangen wir auch die
Zusendung von Vier-Wochen-Speisen-
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In der kommenden
Ausgabe 10/2008 von
rhw management be-
richtet Prof. Dr. Volker
Peinelt {iber Erfahrun-
gen mit Riickmeldun-
gen, von Audits, Preisfestlegungen
und iiber geplante weitere Angebote.
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plénen, die beziiglich der Vollwertigkeit
und Abwechslung ausgewertet werden.
Nicht anerkannte oder fehlende Nachwei-
se bedeuten, dass die jeweilige Antwort
als ,falsch“ bewertet wird. In Verbindung
mit einer Kategorie-3-Frage wiirde dies das
,Aus“ flir den Bewerber bedeuten.

Audits
Um die Richtigkeit der Angaben zu
tiberpriifen, werden im Giiltigkeitszeitraum
(drei Jahre) Audits durchgefiihrt. Hierbei
werden zum einen die Angaben des Check-
listenverfahrens sowie der Nachweise
iberpriift und zum anderen die Verhalt-
nisse vor Ort besichtigt. Dabei wird zum
Beispiel auf einwandfreie Méglichkeiten
fiir das Handewaschen geachtet oder auf
die Temperaturkontrolle der Lagerrdume.
Werden die Mindestbedingungen er-
fullt, wird ein Zertifikat mit einer Kochmiit-
ze verliehen. Dies bedeutet, dass der Be-
trieb weit tiberdurchschnittliche Qualitat
bietet. Werden zwei oder gar drei Koch-
miitzen angestrebt, sind aufier einer ho-
heren Punktzahl noch weitere Bedingun-
gen zu erfiillen. | |
PROF. DR. VOLKER PEINELT
HOCHSCHULE NIEDERRHEIN

Schwachstellen bei der Schulverpflegung sind auch mangelhafte sensorische Eigen-
schaften wie Geschmack, Aussehen oder Temperatur
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Schulverpflegung
zertifiziert

Ganztagsschulen wird es in Deutschland in Zukunft immer mehr
geben. Der Schultyp der Ganztagsschule ist ohne das Angebot
einer Mittagsverpflegung kaum realistisch. Doch hieran hapert
es in Deutschland in verschiedener Hinsicht. Im zweiten Teil des
Beitrags beschreibt Prof. Volker Peinelt weitere Anforderungen.

Hygienebestimmungen nicht so ge-

nau genommen. Speisenangebote
sind nicht zielgruppen- und bedarfsgerecht.
Viele Angebote sind wenig attraktiv, was die
geringe Akzeptanz erklart. Ab der Sekun-
darstufe sinkt die Essensbeteiligung prak-
tisch auf Null. An weiterfiihrenden Schulen
werden warme Mahlzeiten hadufig durch
Kioskangebote ersetzt, die in der Regel al-
les andere als wiinschenswert sind.

Die Organisation der Verpflegung stellt
fiir die Schule einen zusatzlichen Aufwand
dar, der weit {iber die pddagogische Kom-
petenz hinausgeht. Das gilt ebenso fiir die
Kommunen und fiir die Schultréger. Bei die-
sen Personengruppen kann das notwendi-
ge Fachwissen meist nicht vorausgesetzt
werden. Mit einem neuen Zertifizierungs-
konzept (siehe Abbildung Seite 17) soll die
Optimierung der Schulverpflegung erreicht
werden.

H dufig wird es mit der Einhaltung der

Welche Anforderungen
miissen erfiillt werden?

Fiir die Vergabe einer Kochmiitze miis-
sen nur die Grundanforderungen erfiillt wer-
den. Hierfiir sind vor allem die essenziellen
Fragen (Abbildung 1, Kategorie 3) richtig zu
beantworten und die Mindestpunktzahl ei-
ner Checkliste muss erreicht worden sein.
Diese Mindestleistung ist bereits als weit
iberdurchschnittlich einzustufen.

Wenn zwei Kochmiitzen vergeben wer-
den, ist zundchst eine hdhere Punktzahl er-
forderlich und es kommt als Zusatzbedin-
gung eine kurze HeiBhaltezeit hinzu. Die
maximale HeiBhaltezeit vom Produktions-
ende bis zum letzten Tischgast sollte hier-
bei zwei Stunden nicht tiberschreiten. Dies
lasst sich beim (blichen Warmverpfle-
gungssystem nur schwer einhalten. Eine
Realisierung dieser Anforderung ist am
ehesten moglich, wenn in der Schule ge-
kocht oder ein temperaturentkoppeltes
System eingesetzt wird, wie zum Beispiel
,,Cook and Chill“.

Drei Kochmiitzen weisen auf Exzellenz
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hin. Diese besteht neben einer sehr hohen
Punktzahl und der Erfuillung der Anforde-
rung flir zwei Kochmiitzen zusétzlich im
Nachweis einer hohen mikrobiologisch-
hygienischen Qualitdt. Diese muss durch
ein externes Institut durch regelméaBige
Kontrollen (mindestens zweimal pro Jahr)
nachgewiesen werden. Idealerweise wer-
den sowohl der Produzent wie auch die
Ausgabestelle in der Schule mikrobiolo-
gisch untersucht. Bei dieser Uberpriifung
werden zum Beispiel die Handehygiene
oder die Arbeitsflachen auf Keimbelastung
Uberpriift.

Die Preise fiir die verschiedenen Ange-
bote sind nicht gewinnorientiert und bezie-
hen sich auf den gesamten Giiltigkeitszeit-
raum von drei Jahren, betragen also pro Jahr
nur ein Drittel des Gesamtpreises. Fiir das
Checklistenverfahren sind 200 Euro zu zah-
len, fiir die Audits 600 bis 800 Euro zuziig-
lich Mehrwertsteuer und inklusive Reise-
kosten und Berichterstellung. Das macht
pro Schule zirka 300 Euro pro Jahr.

Schlechtes Beispiel fiir Riickstellproben »

Weitere Zertifizierungs-Angebote
in Planung

Gruppenzertifizierung

Fiir das Priif-Objekt ,,Ausgabe“ ist es un-
ter bestimmten Bedingungen moglich, eine
sogenannte Gruppenzertifizierung zu er-
halten. Dies bedeutet, dass alle Schulen ei-
ner festgelegten Gruppe das Zertifikat er-
halten, aber nur ein bestimmter Anteil pro
Giiltigkeitszeitraum auditiert wird. Eine sol-
che Gruppe ist dadurch definiert, dass alle
Schulen nach einem einheitlichen, zentral
festgelegten QM-System arbeiten und kon-
trolliert werden.

Dies wadre insbesondere fiir eine Kom-
mune interessant. Das QM-System sollte
wenigstens die Anforderungen fiir den Be-
reich ,,Ausgabe“ enthalten, die im Rahmen
der Standards des Zertifizierungsverfah-
rens festgelegt worden sind. Von der Hoch-
schule Niederrhein kann demnéchst ein sol-
ches QM-System erworben werden.

Pausenverpflegung/Kiosk-Angebot

In praktisch jeder Schule gibt es ein An-
gebot an Speisen und Getrdnken fiir die
Zwischenverpflegung. Hier ist noch viel we-
niger als beim warmen Mittagessen mit ei-
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e
Bewertung »Produktion* »Ausgabe“
1 Kochmiitze Alle grundlegenden Alle grundlegenden
(66-79 Prozent) Anforderungen erfillt: Anforderungen erfillt:
» Vollwertigkeit, » Vollwertigkeit,
Hygiene Hygiene
» Okologie, » Okologie,
Kommunikation Kommunikation
2 Kochmiitzen Zusatzliche Zusatzliche
(80—89 Prozent) Anforderung: Anforderung:
» HeiBBhaltezeit bis zur | P Gesamte Hei3halte-
Schule max. 1 Stunde zeit max. 2 Stunden
3 Kochmiitzen Zusatzliche Zusatzliche
(ab 90 Prozent) Anforderung: Anforderung:
» Mikrobiol.-hygieni- » Mikrobiol.-hygieni-
sche Kontrolle sche Kontrolle
(mind. 2x/Jahr) (mind. 1x/Jahr)
A\

Abbildung: Wenn alle Grundanforderungen erfiillt sind, kann ein Zertifikat vergeben
werden, differenziert nach ein bis drei Kochmiitzen

ner empfehlenswerten Zusammenstellung
zu rechnen. Die Pausenverpflegung wird
meist durch den Hausmeister oder durch
engagierte Mitter organisiert. Teilweise
wird ein sogenanntes gesundes Friihstiick
angeboten. Eine Festlegung, was darunter
zu verstehen ist, gibt es meist nicht. So sind
dem Autor Félle bekannt, wo zwar Voll-
kornbrétchen verwendet wurden, diese
aber so dick mit Butter (neben anderen Fett-
bringern) bestrichen wurden, dass von ,,ge-
sund“ nicht mehr die Rede sein konnte.
Selbst Mandelhdrnchen, die ebenfalls mit
reichlich Butter hergestellt wurden, mein-
te man der Kategorie ,,gesund“ zuordnen
zu diirfen.

Bei den Hausmeistern kommt noch das
kommerzielle Interesse hinzu. Da sich Su-
Rigkeiten, Snacks oder Backwaren aller Art
gut verkaufen lassen, wird ein Hausmeis-
ter wenig Interesse haben, auf Einnahmen
durch diese minderwertigen Produkte zu
verzichten. Auch Appelle helfen hier ver-
standlicherweise nicht weiter.

Mit Hilfe der Zertifizierung kann jedoch
eine Anderung herbeigefiihrt werden. Ahn-
lich wie bei der ,,Produktion® und der ,,Aus-
gabe“ kann der gesamte Komplex der Pau-
senverpflegung inklusive des Kioskange-
bots mit einer Checkliste unter die Lupe ge-
nommen werden. Eine Zertifizierung (in-
klusive Audit) ist jedoch nur in Verbindung
mit der Ausgabe in der Schule moglich. An-
sonsten ist nur eine sogenannte ,,Auskunft*
erhéltlich, bei der die Angaben der Schule
nicht Uberpriift werden und somit auch kein
Zertifikat ausgestellt wird. Aber auch eine
Auskunft hdtte schon einen korrigierenden
Einfluss auf das Angebot, wenn die Schul-
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pflegschaft und die Schulleitung darauf
dréngen.

Speisenplan-Analyse

Eine Analyse der Speisenplanung er-
folgt meist auf der Basis einer Nahrwert-
berechnung. Diese ist jedoch nur mit Un-
genauigkeiten moglich, wenn Convenience-
Produkte eingesetzt werden, da hierfiir
meist keine Daten in der offiziellen Nahr-
wertdatenbank vorliegen. Eine Ndhrwert-
berechnung macht aufierdem keine Aus-
sage Uber die Vielfalt und Abwechslung ei-
nes Speisenplans und ist daher nicht fir
eine ausreichende Bewertung geeignet.

Eine Bewertung eines Speisenplans ist
eher auf der Basis von Lebensmitteln mog-
lich, wenn hierfiir einige Angaben gemacht
werden kdnnen. Derartige Angaben bezie-
hen sich u.a. auf Portionsmengen, Spei-
senarten und Angebotshaufigkeiten. Hier-
fiir sind lediglich einige Details tiber die Zu-
sammensetzung des Speisenplans nétig,
die jeder Verantwortliche haben sollte.

Diese Angaben werden in eine Datei
eingetragen und per E-Mail zuriickgesandt.
Die Auswertung ist umfangreich und macht
verbale und grafische Aussagen zur Voll-
wertigkeit, Abwechslung und Vielfalt des
Speisenplans.

Bisherige Erfahrungen

Seit Beginn des Angebots Anfang 2007
hat es viele Anfragen hierzu gegeben. Auch
die Medien zeigten reges Interesse. Mit 35
Partnern in ganz Deutschland (in sieben
Bundeslandern) mit insgesamt 54 Betrie-
ben konnten inzwischen Vertrdage abge-
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schlossen werden. Sechs Betriebe wurden
bisher zertifiziert, davon zwei in der Aus-
gabe und vier in der Produktion.

Auffallend ist, dass die Checklisten mit
zirka 150 bis 200 Eingaben und etwa einem
Dutzend Belegen nur sehr schleppend zu-
riickgesandt wurden. Nicht selten vergeht
ein Jahr und mehr, bis diese Unterlagen vor-
liegen. Die Griinde hierfiir sind vielfltig.
Obwohl ausnahmslos gute Einrichtungen
sich um ein Zertifikat bewerben, fallt es die-
sen offensichtlich schwer, die geforderten
Standards auf Anhieb zu erfiillen oder dies
ausreichend zu belegen. Beispielsweise
fehlen haufig Hygienepladne, Zeitprotokol-
le oder ein Beschwerdemanagement. Um
die Verhaltnisse serios zu priifen, kann aber
auf diese Unterlagen nicht verzichtet wer-
den. Ob die HeiBhaltezeit von maximal drei
Stunden eingehalten worden ist, kann nur
anhand von Temperatur-Zeit-Protokollen
belegt werden. Fehlen diese, miissen die
entsprechenden Gerate beschafft und die
Mitarbeiter eingewiesen werden, was na-
turgemas recht aufwendig ist.

Da andere Arbeiten im Betrieb Prioritdt
haben, wird die Zusammenstellung der Un-
terlagen auf die lange Bank geschoben. Es
kommt hinzu, dass haufig nur wenige Fach-
kréfte in der Lage sind, die Checkliste aus-
zufiillen und die benétigten Unterlagen zu
beschaffen. Diese Personen sind meist be-
sonders eingespannt und haben daher we-
nig Zeit.

Die Resonanz von den Bewerbern hat
gezeigt, dass allein die intensive Beschaf-
tigung mit den Anforderungen in den Check-
listen schon zu zahlreichen Veranderungen
im Betrieb gefiihrt hat. Die bisher durch-
gefiihrten Audits haben die guten bis sehr
guten Verhdltnisse bei den Bewerbern voll-
auf bestatigt.

Fazit

Das Zertifizierungskonzept kann dazu
beitragen, die Schulverpflegung auf breiter
Ebene zu verbessern, ohne dass hierdurch
das Bugdet einer Schule oder eines Dienst-
leisters zu stark strapaziert wiirde. [ ]
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Kontakt

Prof. Dr. Volker Peinelt
Dipl. oec. troph. Ute Rademacher
Hochschule Niederrhein,
Rheydter Str. 277
41065 Ménchengladbach
Tel: (0 21 61) 186 53 94 (Biiro)
volker.peinelt@hs-niederrhein.de
www.hs-niederrhein.de/ag-Schulver-
pflegung.html
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