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Prif-Standards fur die Zertifizierung der Schulverpflegung
Hochschule Niederrhein und Verbraucherzentrale NRW

1. Vorwort

a) Hintergrund

Der Fachbereich Oecotrophologie der Hochschule Niederrhein beschaftigt sich seit
vielen Jahren mit Qualitatsfragen der Verpflegung im Bereich Kitas und Schulen. Da-
raus entstanden die Standards fur die Schulverpflegung, die seit 2005 intensiv im
Rahmen von Diplom- und Projektarbeiten vorangetrieben und im Januar 2007 publi-
ziert wurden. Die Hochschule Niederrhein ist eine Kooperation mit der Verbraucher-
zentrale Nordrhein-Westfalen (Dusseldorf) eingegangen, mit der auf Basis dieser
Standards eine groRflachige Uberpriifung und Zertifizierung der Verpflegung in
Ganztagesschulen angestrebt wird.

Eine Zertifizierung bezieht sich auf verschiedene Bereiche der Verpflegung, insbe-
sondere die Produktion und Anlieferung der Speisen sowie das Handling der Spei-
sen in den Schulen. Auf der Basis dieser Standards wurde 2008/2009 im Auftrag des
zustandigen Ministeriums des Landes NRW (MUNLV) gemeinsam mit der Verbrau-
cherzentrale eine umfangreiche Studie in sieben Stadten durchgefihrt.

Wenngleich sich alle Ausfihrungen auf Schulen beziehen, kbnnen auch Betriebe
Uberprift und zertifiziert werden, die Kitas beliefern.

b) Zweck der Standards

Die Standards wurden fir Interessenten an einem Zertifikat unserer Angebote entwi-
ckelt. Sie konnen sich uber die Anforderungen informieren, die wir an die Verpfle-
gung in den gepruften Bereichen stellen. Auf diese Anforderungen beziehen sich
unsere Prufungen. Mit Vertragsabschluss wird diese Prifbasis anerkannt.

Mit den Zertifikaten ist beabsichtigt, Kommunen oder Schulen eine Entscheidungs-
grundlage bei der Wahl des Dienstleisters zu geben. Ferner haben die zertifizierten
Kichenbetriebe sowie die Schulen selbst die Moglichkeit, mit dem Zertifikat zu wer-
ben und auf eine hochwertige Schulverpflegung hinzuweisen. Dieser Konkurrenzef-
fekt soll die Qualitat der Schulverpflegung insgesamt positiv beeinflussen.

c) Inhalt der Standards

Die Standards sind so aufgebaut, dass alle wesentlichen Anforderungen fir eine Be-
urteilung der jeweiligen Verpflegungsleistung bertcksichtigt werden. Die Unterteilung
der Standards spiegelt sich in den Checklisten wider. Die wichtigsten Fragen der
Checklisten werden in chronologischer Reihenfolge in den Standards durch einen
zusammenfassenden Text wiedergegeben. Als grol3e Themenblocke sind die Berei-
che "Organisation, Vollwertigkeit und Abwechslung, Hygiene, Okologie, Kommunika-
tion und Schulung" anzusehen. Diese werden in den Standards entweder themen-
spezifisch oder prozessbezogen dargestellt.

Die Checklisten und Standards werden von Zeit zu Zeit angepasst, z.B. an neue
rechtliche Gegebenheiten. Dartiber hinaus kommen im Laufe der Zeit weitere Uber-
prifungsbereiche hinzu, was eine Erganzung der Standards erforderlich macht. Der
jeweils neueste Stand ist der Homepage zu entnehmen.
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Die Standards entsprechen in wesentlichen Belangen den spater publizierten Quali-
tatsstandards des Bundes, schlieen jedoch nicht die Forderung einer Nahrwertbe-
rechnung ein, was der Stufe 2 dieser Standards entspricht. Werden Nahrwertberech-
nungen gemacht, wird dies in positiver Weise berucksichtigt.

d) Quelle der Standards

Die Standards basieren auf einschlagigen Rechtsvorschriften sowie Normen, Richtli-
nien oder Empfehlungen von anerkannten Fachorganisationen. Beispiele sind die
EU-Hygiene-Verordnung 852/2004, die Qualitatsstandards fur die Schulverpflegung
des Bundes oder die DIN-Richtlinien.

Alle wichtigen Quellen werden im Literaturverzeichnis dieser Standards angegeben.
Die Quellenangaben sollen den Interessenten die Mdglichkeit geben, sich eingehen-
der mit der Materie zu befassen als es mit diesen Standards moglich ist.

e) Gewichtung der Anforderungen

Die Checklisten weisen Fragen unterschiedlicher Gewichtung auf. Die héchste Ge-
wichtung ist die Kategorie drei. Die Anforderungen, worauf sich Fragen der Kat. 3
beziehen, sind so wichtig, dass sie erflllt sein miissen. Wird eine solche Frage ver-
neint, gilt die gesamte Prifung als nicht bestanden, unabhangig von der Beant-
wortung der anderen Fragen. Die beiden anderen Fragenkategorien sind "win-
schenswert" bzw. "sehr wiinschenswert" und mussen auch zu bestimmten Prozent-
satzen erfillt werden.

Die Standards der Kategorie drei werden durch Wérter wie "muss”, "darf nicht" o0.4.
zum Ausdruck gebracht. Bei den anderen Fragen haben die Anforderungen nur
Empfehlungscharakter ("soll", "empfehlenswert" 0.4.).

f) Uberpriifung der Standards

Zur Erlangung eines Zertifikats tUberprifen wir, ob die Standards eingehalten wer-
den, was wir anhand der eingereichten Belege sowie der Audits erkennen kdnnen.
Die Belege werden anhand unserer Prifformulare Gberprift, die Audits werden
durch erfahrene Auditoren vor Ort durchgefiihrt. AuRer diesen externen Audits, die
im ersten Jahr des Glultigkeitszeitraums stattfinden, missen in den Folgejahren inter-
ne Audits von dafur qualifizierten Personen gemacht werden. Hierfur stellen wir ei-
nen Auditplan zur Verfigung, nach dem vorgegangen werden sollte. Selbst erstellte
Auditplane eines Betriebes kdnnen nach Ricksprache fur die Durchfihrung der in-
ternen Audits anerkannt werden.
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2. Standards fur den Bereich "Produktion"
(umfasst die Speisenproduktion und ggf. den Transport)

Erlauterungen zu diesem Bereich

Zentrales Charakteristikum fur die verschiedenen Verpflegungssysteme ist die ther-
mische Entkoppelung zwischen Speisenproduktion und -ausgabe. In der Regel wer-
den die Speisen zentral produziert und dann zum Verzehrsort, z.B. zur Schule,
transportiert. Bei einer zentralen Produktionsstatte handelt es sich meist um eine
Produktion ohne Temperaturentkopplung ("Cook and Hold" = Warmverpflegungssys-
tem), so dass die Speisen heil3 transportiert werden missen. Alternativen sind TK-
Speisen oder geklhlte Speisen nach dem System "Cook and Chill". Hierbei werden
die Speisen nach dem Garprozess schnell heruntergekihlt, also temperaturentkop-
pelt. In beiden letztgenannten Fallen sind die Speisen vor dem Verzehr noch zu re-
generieren.

Werden die Speisen am Ort des Verzehrs auch produziert, also z.B. in einer Schule,
handelt es sich um eine dezentrale Produktion, bei der die Transportvorgédnge ganz
oder weitgehend entfallen. In diesem Fall spricht man von einem Frisch- oder Misch-
kostsystem. Produziert diese Schule fiir andere mit, so weist sie beide Systemeigen-
schaften auf. Fur die Bewertung der Produktion spielt es keine Rolle, ob es sich um
eine Zentralkiiche oder eine dezentrale Grof3kiiche handelt. Beide Kiichentypen un-
terscheiden sich nur in der Grél3enordnung, nicht aber in ihren wesentlichen Prozes-
sen. Die Anforderungen flur die verschiedenen Systeme bzgl. der Temperaturentkop-
pelung werden berucksichtigt.

Die nachfolgende Darstellung folgt der Struktur der Checkliste.

A) Produktion

al) Allgemeines

Die Anforderungen der Arbeitsstattenverordnung mussen eingehalten werden. In
dieser Verordnung werden bspw. wichtige Aussagen zu Verkehrs- und Fluchtwegen,
Sanitar-, Erste-Hilfe- oder Pausenrdumen gemacht, auf die zu achten ist. Im Betrieb
sollten die Grundsatze einer vollwertigen Ernahrung in einer anerkannten Publikati-
on (z.B vom aid oder der DGE) vorliegen.

Kindern und Jugendlichen muss es aufgrund des Speisen- und Getréankeangebots
madglich sein, sich nach diesen Grundsatzen vollwertig zu erndhren. Es sollte eine
Fachkraft geben, die darauf achtet, dass die Empfehlungen fir eine vollwertige Er-
nahrung durch das Angebot umgesetzt werden. Damit ist eine Uber Produktions-
kenntnisse hinausgehende Qualifikation gemeint, z.B. Oecotrophologen, Diatassis-
tenten oder Koche mit Zusatzqualifikation. Die Speisen sollten in allen Prozess-
schritten nahrstoffschonend behandelt werden. Den Mitarbeitern sollten die Grund-
satze sowie Umsetzungsmaoglichkeiten einer vollwertigen Ernédhrung durch Schulun-
gen vermittelt werden. RegelmaRige Besprechungen sollten dazu beitragen, dass
auftretende Probleme erértert und geldst werden. Ein Qualitadtsmanagementsystem
hilft, Prozesse zu definieren und zu kontrollieren.
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a2) Produktion und Transport

Alle zu garenden Lebensmittel sollten bis kurz vor dem Garprozess kuhl gelagert
werden. Es missen exakte Rezepturen fur die zu produzierenden Speisen in schrift-
licher Form existieren. Sie sollten genau die Zutaten sowie deren Mengen incl. der
Bezugsgrolie (Portionszahl) und Verfahrensanweisungen enthalten, die auf Einhal-
tung zu kontrollieren sind.

Die Standzeiten gegarter Speisen sollten moglichst kurz gehalten werden und die
Bedingungen wahrend des Garprozesses genau definiert sein. Die Prozessbedin-
gungen sollten auch unter erndhrungsphysiologischen Aspekten betrachtet werden.
Ferner sollte eine sensorische Endkontrolle der Qualitat stattfinden. Der Fettgehalt
der meisten Speisen sollte durch geeignete Garverfahren gering gehalten werden.

Je nach Verpflegungssystem sind verschiedene Bedingungen einzuhalten, um die
Qualitat der Speisen sicherzustellen. Wegen des vorherrschenden Warmhaltesys-
tems ist v.a. die Heil3haltezeit zu beachten.

[. "Cook and Hold" (C+H) oder Warmkost (ohne Temperaturentkopplung)

Es erfolgt keine Temperaturentkopplung nach dem Garen, die Speisen werden also
die gesamte Zeit heil3gehalten. Hierbei wird davon ausgegangen, dass die Speisen
am Verzehrsort bis zur eigentlichen Ausgabe immer noch 1 % Std. heil3gehalten
werden (30 min. Zwischenlagerung, 60 min. Ausgabe). Die Heil3haltezeit, die der
Produzent zu verantworten hat, ist die Zeit von Produktionsende bis zur "Rampe”,
d.h. bis zur Schule. Wird in einer Schule produziert, ist dies die Zeit von Produktions-
ende bis zur Ausgabe. Die Temperaturen der Speisen durfen Uber den gesamten
Zeitraum nicht unter 65° C abfallen.

Die nachfolgenden Heil3haltezeiten gehen von der obigen Kalkulation aus. Wenn es
gelingt, durch organisatorische MalRnahmen und Absprachen mit der Schule die Zwi-
schenlagerung in der Schule bis zur Ausgabe zu verringern, kann dies bei den u.g.
Zeiten berilcksichtigt werden. So oder so mussen die Zeiten belegt werden. Hierbei
ist durch einen Ablauf- und Zeitplan zu zeigen, wie lange die Speisen nach der Pro-
duktion bis zur Schule unterwegs sind. Hinweise und Unterstitzung fur die Erstel-
lung eines solchen Zeitplans finden Sie in unseren Prifformularen, die Sie mit der
Checkliste erhalten.

Nachfolgend die Definitionen fur das Erreichen der Kochmutzen (KM):

= 1 KM: Die Heil3haltezeit beim Produzenten darf max. 1 % Std. betragen, so
dass insgesamt eine Heil3haltezeit von drei Stunden bis zum letzten Gast da-
raus resultiert. Fur diese max. zulassige Heil3haltezeit kann jedoch nur 1 KM
vergeben werden.

= 2 KM: Nur wenn die gesamte Heil3haltezeit kiirzer als 2 %2 Std. betragt, ist die
Vergabe von 2 KM mdglich. Die Speisen dirfen dann beim Produzenten nur
noch eine Heil3haltezeit von max. 1 Std. aufweisen.

= 3 KM: Bei der htéchsten Auszeichnung muss die Heil3haltezeit noch weiter
verkurzt werden. Die gesamte Heil3haltezeit darf dann max. 2 Std. betragen.
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Die Speisen diurfen daher nach Produktionsende bis zur Schule nur noch
max. % Std. heiRgehalten werden. Dies ist meist nur moglich, wenn in der
Schule selbst gekocht wird oder wenn ein temperaturentkoppeltes Verfahren
angewendet wird (s.u.).

Besondere Hinweise:

e Wenn ein Betrieb einen grof3en Auslieferungsradius hat, so dass nur ein Teil der
Schulen innerhalb der Frist von max. 1,5 Std. mit heiRen Speisen beliefert werden
kann, so wird ein Zertifikat nur dann vergeben, wenn die Schulen aul3erhalb des
Grenzbereiches mit einem temperaturentkoppelten System versorgt werden
("Cook and Chill" oder "Cook and Freeze"). Es ist grundsatzlich nicht moglich, den
Produktionsbetrieb zu zertifizieren, wenn nur die naher gelegenen Schulen ord-
nungsgemalr beliefert werden kénnen, die entfernten hingegen nicht mehr.

e Wenn nach Verpflegungssystemen getrennte Produktionsbereiche in einer Grol3-
kiiche vorliegen, z.B. "Cook and Chill" und "Cook and Hold", und nur die Produkti-
on eines Systems anerkannt werden kann, ist u.U. eine Teil-Zertifizierung mdg-
lich. Dies muss im Einzelfall gepruft und vereinbart werden.

® Es sei noch einmal darauf hingewiesen, dass die 0.g. Zeitspannen fur die einzel-
nen KM sich an Standardwerten orientieren. Gelingt es, diese Werte zu unter-
schreiten, z.B. fur die Zwischenlagerung, was nachzuweisen ware, kann dies bei
der Zuordnung der KM berucksichtigt werden.

¢ Die genannten Maximalzeiten gelten fir den letzten Gast bis zum Ende der Aus-
gabezeit. Sie bedeuten in der Praxis aber, dass die meisten Gaste in einer deut-
lich kiirzeren Zeit gegessen haben dirften. Ublicherweise kommen diese gleich
zu Beginn der Mittagspause, so dass die HeiRhaltezeit fur die Mehrheit der Schi-
ler mind. eine halbe bis dreiviertel Stunde kurzer ist. Daher werden auch Schulen
mit der einfachsten Auszeichnung von "1 KM" eine gute bis sehr gute HeiRhalte-
zeit aufweisen, namlich ca. 2 Stunden. Bei der Auszeichnung von "3 KM" ist die
realistische Heil3haltezeit so kurz, dass fast von restaurantdhnlichen Verhaltnis-
sen gesprochen werden kann.

Il. "Cook and Chill" (C+C) oder Kiihlkost (mit Temperaturentkopplung)

Es erfolgt ein schnelles Abkuhlen nach dem Garprozess und eine Kihllagerung
gem. MHD bis zur Regeneration. Der Schnellkihlprozess muss so gesteuert wer-
den, dass die gegarten Speisen von 65° C in max. 2 Std. auf unter 10° C gekuhlt
werden (sog. "Franzésische Norm" oder Vorgabe gem. DIN 10508/2008). Beispiels-
weise ist mit leistungsfahigen Schnellkihlern die notwendige Kihlleistung zu errei-
chen, nicht hingegen mit Kihlschranken oder -raumen. Unter ginstigen Verhalt-
nissen kann diese Zeitspanne erheblich verkirzt werden (z.B. Ruckkihlkessel:
innerhalb von 30 min.). Bei "Cook and Chill" wird das Chillen und das Regenerieren
nicht in die Berechnung der Heil3haltezeit einbezogen.

Es sei darauf hingewiesen, dass auch beim System "Cook and Chill" aus folgenden
Grinden zu lange HeilR3haltezeiten auftreten kénnen:

¢ Dies kann zum einen durch Fehler im Produktionsbetrieb beim Chillprozess be-
dingt sein, indem die Speisen vor dem Herunterkihlen zu lange zwischengelagert
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oder mit zu tiefen GN-Behaltern (GN=Gastronorm) gekuhlt werden. GN-Behélter
durfen nur eine H6he von 65 mm aufweisen (netto 50 mm). Dadurch wird der
Nachgarprozess aufgrund einer zu langen Hitze-Einwirkung nicht schnell genug
unterbrochen. Dies wird in der Checkliste abgefragt und muss uber einen Muster-
nachweis belegt werden.

e Zum anderen entstehen in der Schule Fehler, wenn die gekihlten Speisen zu frih
erhitzt (regeneriert) und dann zu lange heil3gehalten werden. Ideal wére es, wenn
sie chargenweise regeneriert, also nicht alle Speisen zum selben Zeitpunkt zur
Verfigung gestellt werden. Zwei Chargen sollten hierflir ausreichen.

= Bei einwandfreier Produktion erfillt ein "Cook and Chill"-Betrieb die Vorausset-
zungen fur 3 KM.

[ll. "Cook and Freeze" (C+F) oder Tiefkiihlkost (mit Temperaturentkopplung)

Die Speisen werden schnell tiefgefroren nach dem (Teil-)Garprozess. Anschliel3end
werden sie bei -18° C bis zur Regeneration gelagert. Die Speisen mussen in ausrei-
chender Geschwindigkeit gefrostet werden (mind. 1 cm/h) und bei Transport und La-
gerung hdchstens -18° C erreichen. Bei diesem System kdnnen im Prinzip ahnliche
Fehler auftreten wie bei C+C. Diese gelten als berlcksichtigt, wenn der Produktions-
betrieb ein zertifiziertes QM-System vorweisen kann. Bei "Cook and Freeze" wird
das Tiefgefrieren und Regenerieren nicht in die Berechnung der Heil3haltezeit einbe-
zogen.

= Bei einwandfreier Produktion erfillt auch ein "Cook and Freeze"-Betrieb die
Voraussetzungen fur 3 KM.

V. Transport gekihlter bzw. TK-Speisen/Hinweise flir Regeneration

Die Temperaturen der Speisen sollten wahrend des Transports gemessen und doku-
mentiert werden (mit einem Datenlogger). Nach der Ankunft und Einlagerung in der
Schule ist eine Temperaturkontrolle vorzunehmen und nachzuweisen.

Empfehlungen fur die Regeneration in den Schulen sollten bestehen und an diese
weitergegeben werden. Eine Hilfestellung bei der Wahl und Beschaffung der geeig-
neten Gerdate ist wiinschenswert. Preisglinstige Leasingangebote fir Dampfer o.a.
sollten bestehen.

a3) Menuzusammenstellung und Wahlmoéglichkeit

Wenn nur eine Linie angeboten wird, sollten die Vorgaben von Pkt. a4) berticksich-
tigt werden. Die lauft auf einen fleischarmen, also Uberwiegend vegetarischen Spei-
seplan hinaus.

Wenn mdglich, sollten taglich mind. zwei Linien zur Auswahl angeboten werden, eine
davon als vegetarische. Idealerweise werden sogar drei Linien angeboten. Die Spei-
sen der Gerichte sollten teilweise austauschbar sein. Neben einer Linien-Auswahl
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entspricht auch eine frei zusammenstellbare Komponentenauswahl den Winschen
der Schiiler.

Die Wahlfreiheit sollte mit einer attraktiven Prasentation und Ausgabetechnik verbun-
den sein. Die Wahlmadglichkeiten sind an das Alter der Schuler anzupassen. Daher
wird man in Grundschulen anders verfahren als in weiterfihrenden Schulen.

Auf jeden Fall sollte eine Dessert- sowie eine Salatauswahl bestehen. Eine religiose
Rucksichtnahme ist wiinschenswert, kann allerdings i.d.R. nur durch das Angebot
von vegetarischen und einem Ersatz von Schweinefleisch-Gerichten realisiert wer-
den.

Weitere Einzelheiten zur Zusammensetzung des Angebots sind dem nachfolgenden
Kapitel zu entnehmen.

a4) Erndhrungsphysiologische Kriterien

l. Prinzipien einer vollwertigen Erndhrung fiir das Mittagessen

Nachfolgend werden die wichtigsten Empfehlungen fir eine vollwertige Speisenpla-
nung im Rahmen des Mittagessens gegeben und damit auch die Kriterien formuliert.
Werte in Klammern gelten fur zwei bzw. drei Mendlinien.

a. In der Woche sollte zwei- bis dreimal frisches Obst angeboten werden und jedes
Menu muss mind. eine Portion gegartes Gemuse oder Gemuserohkost enthalten.
Idealerweise werden sowohl gegartes als auch rohes Gemise (Salat) in einem
Gericht angeboten. Ein Beilagensalat sollte mind. 2x pro Woche (taglich) angebo-
ten werden.

b. Starkebeilagen sollten als grof3e Portionen (mind. 200 g, verzehrsfertig) angebo-
ten werden. Ublicherweise sind dies Kartoffeln, Reis und Nudeln, letztere mdg-
lichst als Vollkornware (mind. 4x/Monat (6x/8x)), der Reis mindestens als "par-
boiled". Auch ungewdhnliche Beilagen sollten hin und wieder auf der Speisekarte
erscheinen (z.B. Hirse, Bulgur oder Couscous). Frische Kartoffeln (Salz- oder
Pellkartoffeln) sollten in diesem Beilagen-Angebot dominieren. Frittierte und ge-
bratene Kartoffelspeisen wie Pommes frites sollten hingegen auf ein Minimum re-
duziert werden (max. 2x/Monat (4x)).

c. Haufiger als tblich sollten Hulsenfrichte im Speiseplan verwendet werden. Diese
weisen zahlreiche ernahrungsphysiologische Vorteile auf und kdnnen vielfaltig
eingesetzt werden, wobei die Vorlieben der Schiler durchaus zu berticksichtigen
sind. Beispiele findet man in der turkischen, chinesischen oder indischen Kiiche
(v.a. Linsen und Kichererbsen).

d. Fur die Haufigkeit der angebotenen Speisen gilt folgende Orientierung ohne Aus-
wahl:

= Fleischgerichte sollten weniger haufig als Ublich angeboten werden, namlich
hochstens 8x (16x/24x) pro Monat, davon max. nur 4x (8x/12x) als Wurst- oder
Hackfleischgericht (wg. des hohen Fettanteils).

= Mind. 4x (6x/8x) pro Monat mussen Fischgerichte auf dem Speiseplan stehen.
Diese sollten nicht nur als Mager-, sondern wegen der Omega-3-Fettsduren
auch als Fettfisch angeboten werden, z.B. Makrele. Aus Okologischen Griin-
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den (Uberfischung) ist ein noch starkeres Fischangebot kritisch zu sehen. Es
sollte beim Einkauf grundsatzlich auf ein Okolabel (z.B. MSC oder Biofisch aus
Aquafarmen gem. Oko-VO von 2007) geachtet werden.

= Mind. 8x pro Monat, bei Auswahlessen sogar taglich, missen vegetarische Ge-
richte auf der Speisekarte stehen.

= Panierte und gebratene oder frittierte Hauptspeisen oder Beilagen durfen nur
selten angeboten werden. Orientierung: jeweils max. 4x (8x) pro Monat.

. Winschenswert ist ein Auswahlessen. Eine grof3ere Vielfalt und Abwechslung

kann auch durch Komponentenwahl erreicht werden. Ferner sollte es auch bei
WahImdéglichkeiten zumindest einen fleischfreien Tag geben.

Bei vegetarischen Gerichten ist zu beachten, dass sie primar aus Getreide, Ge-
muse oder Hulsenfriichten bestehen sollten. Eier- und Sif3speisen sind hingegen
nur selten anzubieten, da sie haufig energiereich sind, eine unginstige Nahr-
wertrelation und N&hrstoffdichte sowie kaum Ballaststoffe aufweisen.

. Zum Mittagessen sollte Wasser, Tee oder Fruchtsaftschorlen angeboten werden

und keine zuckerhaltigen und vitaminierten Getranke.

. Mindestens zweimal pro Woche sollten Milch- und Milchprodukte verwendet wer-

den, z.B. als Dessert. Molkereiprodukte liefern wertvolle Nahrstoffe, insbesondere
Calcium, was bei Schilern meist nicht in ausreichender Menge aufgenommen
wird. Primér sollten diese Produkte beim Frihstick und in der Zwischenverpfle-
gung gegessen werden.

Die verwendeten Lebensmittel sollten grundsatzlich fettarm sein (Ausnahme:
Fisch s.0.). Gleiches trifft flr die Zubereitungsverfahren zu (wenig Frittiertes und
Gebratenes). Wenn mit Fetten oder Olen zubereitet wird, sollten Verfahren ver-
wendet werden, bei denen nur wenig von diesen Zutaten erforderlich ist. Panierte
Speisen sollten zum Beispiel grundséatzlich im Hei3luftdAmpfer zubereitet werden
und bei Bedarf nur dinn mit Fett bespriht werden. Dartber hinaus sollten Fette
und Ole verwendet werden, die reich an Omega-3- und einfach ungesattigten
Fettsauren sind. Besonders empfehlenswert sind Raps-, Walnuss- und Olivendl.
Auch Sojadl ist noch zu empfehlen, da es einen relativ hohen Gehalt an Omega-
3-Fettsduren aufweist.

Jodiertes Speisesalz sollte direkt oder indirekt verwendet werden. Auf Lebensmit-
tel mit synthetischen Farb- und Konservierungsstoffen, kinstlichen Aromen sowie
Geschmacksverstarkern sollte verzichtet werden.

Beispielhafte Zutaten und Mengen eines Speisenplans fur das Mittagessen

Vorbemerkungen:

Die o.g. Prinzipien werden nachfolgend auch als Lebensmittelempfehlungen ausge-
drickt, indem charakteristische Lebensmittelgruppen mengenmafig und in ihrer
Haufigkeit fur einen bestimmten Zeitraum angegeben werden. Hierbei sollte es mdg-
lich sein, etwa ein Viertel bis Drittel der Tages-Referenzwerte [25] zu erreichen. Die-
ses Ziel kann von einer Vielzahl von Rezepturen erfillt werden, die in verschiedenen
Rezeptsammlungen zu finden sind. Wichtig bei konkreten Mengenfestlegungen ist
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eine Orientierung an hiesigen Erndhrungsgewohnheiten. Eine extreme Vorgabe, die
ausschlief3lich "gesunde" Speisen vorsieht (sog. "Healthy Choices"), ist wenig reali-
stisch und wird daher von diesen Standards nicht verlangt.

Die Lebensmittelangaben der Tab. 1 erheben nicht den Anspruch auf Allgemeinguil-
tigkeit. Die Angaben sollen eine Orientierung geben, welche charakteristischen Spei-
sen Uber einen Zeitraum von vier Wochen (20 Tage) in welchen Mengen und Haufig-
keiten verzehrt werden sollten, um den Anteil der Referenzwerte fur Kinder und
Jugendliche zu erftillen.

Von den genannten Portionsmengen und Haufigkeiten kann ohne Qualitatsverlust
abgewichen werden, wenn die Gesamtmenge etwa gleich bleibt. Beispielsweise kon-
nen doppelt so héaufig Fleischspeisen gegeben werden, wenn die Portionsmenge
halbiert wird. Es gibt viele fleischhaltige Gerichte, deren Portionsmenge beim Fleisch
nur gering ist, z.B. bei Schinkennudeln oder Gerichten mit HackfleischsoRe. Im Ubri-
gen sei darauf hingewiesen, dass es mittlerweile viele Speisen auf vegetarischer Ba-
sis gibt (z.B. Wurstchen, Getreide- oder Linsen-Bratlinge, Tofubolognaise), die einen
vollwertigen Ersatz, auch in geschmacklicher Hinsicht, fir die gewohnten Fleisch-
speisen darstellen. Diese sollten einmal ausprobiert werden.

DarUber hinaus ist gegentber normalen Essgewohnheiten auch aus 6kologischen
Grinden eine Reduzierung des Anteils tierischer Lebensmittel anzustreben. Die
CO.-Emissions-Aquivalente einer Kost mit einem hohen Anteil an Fleisch und Wurst
sind wesentlich ungunstiger als die einer vegetarischen, gleiche Rahmenbedingun-
gen vorausgesetzt. Zweifellos spielen diesbeziiglich noch weitere Faktoren eine Rol-
le, die durch die Stichworte Saisonalitdt und Regionalitdt zusammengefasst werden
kénnen. Das bedeutet, dass darauf verzichtet werden sollte, Lebensmittel von weit
her zu beziehen oder Gemiise als Treibhausware einzusetzen. Auch der Oko-Land-
bau, vorzugsweise aus der Region, tragt zu einer emissionsarmen Ernahrung bei.

- Sekundar- Primar- Kita Haufigkeit
utat bereich bereich

13-14 Jahre | 7-9 Jahre SHOAElTE | D LemE!
Fleisch, verzehrsfertig )
(fettarm bis mittelfett) 100g 80g 40g 4-8x
Fisch, verzehrsfertig )
(auch fettreiche Fische) 100-150g |  100g 509 4x
Vegetarische Speisen
(iberwiegend auf Getreide-, Hiilsen- 100-150g 1009 509 8-12 x
frucht- und Gemiisebasis incl. Eintopfe)
Bratfett fir Hauptkomponenten 10g 7,59 5g 10 x
Salatgemuse/Rohkost 100g 759 50g 10 x
Ol fiir Dressing 109 7,50 59 10 x
Gemuse, gegart 200-250g | 150-200g | 100-150g 15 x
Starkebeilagen, verzehrsfertig 200-250g | 150-200g | 100-150g 20 X
Ol fur Starkebeilagen
(z.B. frittierte Kartoffelspeisen) 159 12,59 109 4x
Dessert (v.a. Milchprodukte und Obst) 1509 100g 759 15 x

Tab. 1:

Orientierung fur die Zusammensetzung eines realisierbaren 4-Wochen-Speisenplans fir

das Mittagessen fir Kinder und Jugendliche in Kitas, Grund- und weiterfiilhrenden Schulen
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Diese beispielhafte Zusammenstellung Uber vier Wochen ist im Detail, also mit wei-
teren Zutaten (v.a. Eier, Kése), auf der Basis des BLS (Bundeslebensmittelschlis-
sel) berechnet worden. Bei den fettreicheren Zutaten (z.B. Kése zum Bestreuen)
wurde von einer geringen Menge und Haufigkeit ausgegangen. Ferner wurde fir das
Mittagessen 25-33 % des Richtwerts fur die Tagesenergie kalkuliert. Je nach be-
triebsspezifischer Situation kann durch leichte Abwandlung der angegebenen Werte
die Ober- oder die Untergrenze des Anteils an der Tageszufuhr erreicht werden.

Mit der Einhaltung der Angaben ist eine Nahrstoffrelation von P:F:K=20:30:50 mdg-
lich. Der Ansatz erreicht auch eine gute Kompensation fir ein ungtnstiges Essver-
halten bei den anderen Mahlzeiten, z.B. beim Calcium, bei einigen Vitaminen sowie
beim Fettgehalt. Somit weisen Speisenpléne, die nach diesen Richtwerten zusam-
mengestellt wurden, nicht nur praventive Eigenschaften auf, sondern helfen, Fehler
bei anderen Mahlzeiten zumindest teilweise auszugleichen, sind also im doppelten
Sinne praventiv.

Die Anforderungen sind nicht als extrem einzustufen. Die Realisierbarkeit der Refe-
renzwerte fur die Nahrstoffe mit diesem Muster-Speisenplan ist auch mit einem klei-
nen Anteil weniger glnstiger Speisen wie Hackfleisch, Wurst oder frittierte Starke-
beilagen sowie mit dem hier geforderten Mindestanteil an Vollkornprodukten még-
lich. Um den Ernahrungsgewohnheiten zu entsprechen und das Geschmackserleb-
nis abzurunden, wurde ein Angebot an Desserts unterstellt, und zwar variabel als
Obst, Milchprodukte oder Eis. Diese Speisen liefern im Ubrigen einige wertvolle
Né&hrstoffe wie Vit. C oder Calcium.

Nahrwertberechnungen werden im Rahmen dieser Prifstandards von den Schulen
oder Produktionsbetrieben nicht verlangt. Liegen sie vor, wird dies gern als Ausdruck
eines besonderen Qualitdtsbewusstseins registriert. Die Einhaltung der lebensmittel-
bezogenen Angaben (s. Tabelle) reicht fur die Erreichung der Vollwertigkeit jedoch
schon aus, da diese Angaben -wie bereits erwahnt- auf Nahrwertberechnungen ba-
sieren.

Es sei darauf hingewiesen, dass einige Firmen Speisen und Speisenpléne incl. der
Rezepturen anbieten, die durchgerechnet sind. Dadurch kann ein vollwertiger Spei-
senplan auch ohne eigene Nahrwertberechnung erreicht werden. Gerade wenn Con-
venience-Produkte verwendet werden, ist es oft sehr schwierig, die fir eine Kontrolle
geforderten Nahrstoffe zu erhalten, da bestenfalls die Big Eight angegeben sind. Fur
einen Nahrwertvergleich sollten jedoch noch diverse Mikronahrstoffe einbezogen
werden.

ab) Abwechslung/Akzeptanz

Es sollte regelméaRig durch Befragungen ermittelt werden, wie die Akzeptanz des An-
gebots ist. Als Kriterien kdnnen beispielsweise der Geschmack, das Aussehen oder
die Vielfalt und Abwechslung verwendet werden. Hierfur sollte eine ungerade Skala
genutzt werden, z.B. 1 bis 5. Einen konkreten Vorschlag finden Sie in den Prifformu-
laren unserer Zertifizierungsunterlagen.

= Um 2 KM zu erreichen, ist eine solche Befragung erforderlich und muss mind.
das Ergebnis "befriedigend" aufweisen.
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= Fur 3 KM muss als Ergebnis der Befragung mind. "gut” erzielt werden.

Die Befragungen sollten mind. einmal im Gultigkeitszeitraum des Zertifikats durchge-
fuhrt werden, also innerhalb von drei Jahren. Werden mind. 2 KM angestrebt, mis-
sen sie bereits fur das Zertifizierungsverfahren vorliegen. Dartber hinaus sollte im-
mer wieder ermittelt bzw. bestétigt werden, welche Speisen bei Kindern und Jugend-
lichen besonders beliebt sind.

Ein Reklamationsmanagement unter besonderer Einbeziehung der Speisenqualitat
muss vorliegen. Hierbei muss zum Ausdruck kommen, dass sich der Produzent aktiv
um ein Feedback kiimmert und bemdht ist, erkannte Schwachstellen zeitnah und so
umfassend wie moglich zu beseitigen. Befragungen sollten auch Erwachsene, die
am Essen teilnehmen, einbeziehen. Die Auswertung derartiger Befragungen sollten
nicht von der Produktionsfirma selbst, sondern von neutraler Seite, z.B. von der
Schule, durchgefiihrt werden. Durch die Verkostung beim Audit wird die Qualitat der
Speisen ebenfalls gepriift (s. auch Kap. d).

Zur Vermeidung von Monotonie sollten regelmallig neue Rezepturen ins Angebot
aufgenommen werden. Es sollte ein Konzept bestehen, das fiir einen abwechslungs-
reichen Speisenplan sorgt, wobei die Saison und Region einbezogen werden sollten.
Zu vermeiden sind Wiederholungen von Gerichten lber einen Zeitraum von mind.
acht Wochen.

Mehrmals pro Jahr sollten Aktionen, auch gesundheitlich orientierte, durchgefiihrt
werden, um die Akzeptanz zu erhéhen.

ab) Information und Kennzeichnung

Ein Ubersichtlicher Speisenplan sollte mindestens eine Woche im Voraus bekanntge-
macht werden. Wenn Speisen flr spezielle Personengruppen besonders geeignet
oder ungeeignet sind, z.B. Schweinefleisch fir Moslems, sollten diese gekennzeich-
net werden.

Die Namen der Gerichte sollten auch fur Kinder verstandlich dargestellt werden. Bei
der Kennzeichnung von Speisen sind verschiedene Verordnungen, z.B. die LMKV,
zu beachten. Es ist winschenswert, wenn die Allergen-VO berucksichtigt wird, auch
wenn dies noch nicht fur unverpackte Speisen verlangt wird.

B) Hygiene

b1) Allgemeines

Wenn |hr Betrieb die Voraussetzungen fur die EU-Zulassung gem. 853/2004 erfullt,
ist eine solche Zulassung erforderlich. Dies bedeutet, dass tierische Lebensmittel zu
mindestens einem Drittel der Produktion an Dritte, z.B. Schulen, abgegeben wird.
Ein weiteres Kriterium ist der Radius der Abgabe. Wenn die Distanz bis zum Kunden
mehr als 100 km betragt, ist diese Zulassung ebenfalls erforderlich. Die Anforderun-
gen im Rahmen einer solchen Zulassung entsprechend weitgehend den Anforderun-
gen dieser Standards. Wegen Einzelheiten empfiehlt es sich, mit der zustandigen
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Behorde Kontakt aufzunehmen. Nachfolgend werden die wichtigsten Punkte aufge-
fuhrt, die von der Behd6rde gepruft werden:

¢ Umsetzung des LM-Rechts

¢ Einwandfreier baulicher Zu-
stand

¢ Trennung reiner und unrei-
ner Tatigkeit

e Hygiene-Schleusen

¢ HACCP-Konzept mit Kon-
trollen

* HACCP-Beauftragter

* RegelméRige Hygieneschu-
lungen

¢ Reinigung und Desinfektion

¢ Schadlingsiuberwachung

¢ Mikrobiol. Uberpriifungen

e Konzept zur Ruckverfolgbar-
keit

¢ Notfallplan

Alle 0.g. Punkte werden in der Checkliste abgefragt.

Die zustandige Behdrde muss auf jeden Fall kontaktiert werden, bevor der Betrieb
seine Produktion aufnimmt. Der Art. 6 der VO 852/2004 verlangt eine Mitteilung an
diese Behorde, wobei auch alle weiteren Veranderungen zu melden sind.

Fur den produzierenden Betrieb muss ferner ein Hygiene-Konzept (HACCP-Kon-
zept) gem. Lebensmittel-Hygiene-Ordnung (852/2004) existieren. Das HACCP-Kon-
zept ist den Mitarbeitern durch Schulungen zu vermitteln. AuRerdem mussen die An-
forderungen des Infektionsschutzgesetzes eingehalten werden.

Im Betrieb sollte eine Fachkraft maf3geblich fir Hygieneaufgaben zustandig sein. Die
Ruckverfolgbarkeit aller Lebensmittel in allen Produktions-, Verarbeitungs- und Ver-
triebsstufen sollte sichergestellt sein. Von allen Produkten sollten Ruckstellproben
genommen werden, die mind. eine Woche, besser zwei, sachgemal aufzubewahren
sind (bei -18°C). Da die Inkubationszeit bei einigen gastroenteritischen Erkrankun-
gen eine Woche oder auch mehr betragen kann, kénnte eine Ruckstellprobe von nur
einer Woche zu knapp sein.

Es sollte eine Fachfirma mit regelmafigen mikrobiologischen Kontrollen beauftragt
werden (mind. zwei Untersuchungen pro Jahr). Einzelheiten tber die Kriterien dieser
Untersuchungen sind in unseren Prifformularen zu finden, die mit den Zertifizie-
rungsunterlagen ausgegeben werden. Dariber hinaus ist eine Hygiene-Schleuse
empfehlenswert, wenngleich relativ teuer. Fur die EU-Zulassung ist sie notwendig.

= Die mikrobiologischen Kontrollen miussen durchgefuhrt werden, wenn 3 KM
erreicht werden sollen.

b2) Einkauf und Wareneingang

Es sollten Spezifikationen fur die gewtinschten Warenqualitaten existieren. Die Liefe-
ranten sollten stichprobenartig Uberprft werden, sowie die angelieferten Waren. Fir
die Annahmeverweigerung bei Waren sollten Kriterien existieren, desgleichen wie
bei festgestellten M&ngeln verfahren wird. Beim Wareneingang sollte stichprobenar-
tig eine Temperaturkontrolle mit geeigneten Geraten durchgefihrt werden. Diese
Kontrollen sollten dazu genutzt werden, um Lieferanten zu bewerten. Die Warenein-
gangskontrolle sollte durch qualifizierte Mitarbeiter erfolgen.
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b3) Lagerung

Fur alle zu lagernden Lebensmittel missen die vorgeschriebenen Temperaturen be-
kannt sein und kontrolliert werden. Die Standardtemperatur fur kihlgelagerte Le-
bensmittel ist 7° C, fur tiefgekihlte -18° C. Auf die jeweiligen Temperatur-Zeit-Vorga-
ben der Lebensmittel ist zu achten. Fiur kiihlbedurftige Lebensmittel missen getrenn-
te und ausreichend grof3e Kuhlraume vorhanden sein. Die Temperaturen in den La-
gerraumen sollten kontinuierlich tberwacht und kontrolliert werden. Die Produktions-
raume sind so anzulegen, dass die Lagerraume schnell und hygienisch unbedenklich
erreicht werden kdnnen.

In jedem Betrieb sollte das FIFO-Prinzip (first in- first out) konsequent angewendet
werden. Treten Stérungen im TK- oder Kihlbereich auf, sollte ein sog. Havarieplan
bestehen, also ein Notfallplan. Die Gerate in den Lagerrdumen sollten einer regel-
maRig technischen Wartung unterliegen. In den Lagerraumen sollten Ubersichtlich-
keit und Ordnung herrschen, angebrochene Verpackungen sind wieder gut zu
verschliel3en.

Lebensmittelpackungen drfen keinen direkten Kontakt mit dem Ful3boden haben.
Nicht benétigte Verpackungen sind aus dem Lagerraum zu entfernen. Es missen
Malinahmen zur Vorbeugung bzw. Bekédmpfung von Schadlingen ergriffen werden
(einschliel3lich der Beauftragung von Fachfirmen). Reinigungs- und Desinfektionsmit-
tel sind getrennt von Lebensmitteln zu lagern.

b4) Produktion

Reine und unreine Bereiche sind strikt voneinander zu trennen. Bei den Standzeiten
gegarter Speisen muss die Mindesttemperatur von 65° C eingehalten werden. Die
Temperatur-Zeitbedingungen aller Prozesse sollten so definiert sein, dass eine aus-
reichende mikrobiologische Sicherheit besteht.

Bei problematischen, meist rohen Lebensmitteln, wie rohen Eiern, sollten risikoarme
Convenienceprodukte eingesetzt werden. Betriebsfremde Personen oder Besucher
sollten gar nicht oder nur ausnahmsweise und dann mit entsprechender Schutzklei-
dung in die Betriebsrdume gelassen werden.

b5) Logistik

Es sollte durch entsprechende MalRnahmen sichergestellt sein, dass wahrend des
Transports die notwendige Temperatur eingehalten wird. Die mit der Beladung und
dem Transport beauftragten Mitarbeiter sollten hinsichtlich der Einhaltung von Tem-
peraturvorgaben besonders unterwiesen sein.

Wahrend des Transports sollte eine Temperaturaufzeichnung erfolgen, so dass evtl.
Stérungen/Unterbrechungen sofort erkannt werden konnen. Bei kirzeren Strecken
(z.B. innerhalb einer Stadt) reicht es, wenn unmittelbar vor und danach eine Mes-
sung erfolgt. Es sollte darauf geachtet werden, dass sich die Fahrzeuge in einem
ordnungsgemalen, sauberen Zustand befinden.
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b6) Personalhygiene

Im Betrieb muss ein Konzept zur Personalhygiene bestehen. Die Mitarbeiter sollten
bezuglich ihrer Eigenverantwortung beim Umgang mit Lebensmitteln aufgeklart sein,
z.B. dass Lebensmittel, die nicht mehr erhitzt werden, nicht mit blo3en Handen be-
rahrt werden durfen.

Der Arbeitgeber sollte fir die geeignete Arbeits- und Schutzkleidung sorgen und die-
se in ausreichender Menge zur Verfigung stellen. Im Sanitéar- und Betriebsbereich
sollten Handwaschbecken vorhanden sein, welche eine sachgerechte Handreinigung
gewabhrleistet (Reinigung, Desinfektion, Trocknung).

Die Mitarbeiter sollten wissen, wann das Handewaschen unbedingt notwendig ist.
Das hygienische Verhalten der Mitarbeiter ist zu kontrollieren und ggf. zu korrigieren.
Zur Erlauterung der Handhygiene empfiehlt es sich, verstandliche Darstellungen zu
nutzen, z.B. Piktogramme.

b7) Reinigung & Desinfektion (R&D)

Es muss ein spezifischer R&D-Plan (Bereichs- und Arbeitsplan) fur eigene und ex-
terne Malinahmen bestehen und die R&D-Mittel sollten von einer zustéandigen Stelle
(DVG/VAH) zugelassen worden sein. Fur alle R&D-Mittel sollten Sicherheitsdaten-
blatter vorliegen.

Es ist wichtig, dass der R&D-Plan genaue Angaben zur Anwendung, Dosierung und
Art des R&D-Mittels aufweist und dessen Malihahmen die Gefahren fur Mitarbeiter
auf ein Minimum reduzieren. Des Weiteren sollten Schutzmal3hahmen und -mittel fur
die Durchfihrung der R&D existieren, sowie bestimmte Dosieranlagen, mindestens
aber Dosierhilfen.

b8) Entsorgung

Die Abfélle sind in geschlossenen Behaltern zu lagern, welche sich in einwandfreiem
Zustand befinden. Das Abfalllager muss frei von tierischen Schadlingen sein und
sauber gehalten werden. Des Weiteren sollten Lebensmittelabfélle und andere Ab-
falle in getrennten R&dumen gelagert werden (nicht bei Produktions- und Lagerrau-
men). Nassmull ist von einer Spezialfirma zu entsorgen.

Gefahrliche und ungeniel3bare Stoffe sind gesondert in verschlossenen Behdltern zu
lagern. Es ist drauf zu achten, dass durch das Abfalllager keine Lebensmittel nach-
teilig beeinflusst werden. Ein vorschriftsméafiger Fettabschneider muss vorhanden
sein, wenn die Voraussetzungen hierfur erfullt sind.

C) Okologie

cl) Allgemeines

Das Wirtschaften im Betrieb sollte an 6kologischen Kriterien ausgerichtet ist, da jede
Maoglichkeit genutzt werden muss, um die Verschlechterung des Klimas abzubrem-
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sen. Hierzu sind GV-Betriebe in weit groRerem Ausmal} in der Lage als Privathaus-
halte. Um alle Potenziale auszuschopfen, sollten auch die Mitarbeiter einbezogen
werden, z.B. mit Vorschlagen zur Verbesserung.

Es sollten betriebsinterne Richtlinien zum Umweltschutz bestehen. Winschenswert
ware eine Oko-Zertifizierung oder eine Anbindung des Betriebs an konzerninterne
oder kommunale Okorichtlinien. Im Idealfall ist ein Umweltbeauftragter tatig.

c2) Einkauf

Es sollten umweltorientierte Richtlinien fiir den Einkauf von Geraten und Verbrauchs-
mitteln existieren, bspw. beziglich des Energie- und Rohstoffverbrauchs sowie der
Langlebigkeit.

Lebensmittel der Saison sollten bevorzugt werden und mdglichst aus der Region
stammen. Winschenswert ware ferner, wenn bestimmte Lebensmittel aus dem "fai-
ren Handel" stammen. Ein zunehmender Teil der eingekauften Lebensmittel sollten
Oko-Produkte sein. Diese Landwirtschaft leistet nachweislich einen wertvollen Bei-
trag zu einer geringeren Umweltbelastung. Eine starkere Nachfrage durch GV-Be-
triebe ist somit winschenswert und aufgrund deutlich gunstigerer Preise in diesem
Bereich leichter machbar als im Privathaushalt. Bei Einsatz dieser Lebensmittel ist
allerdings eine Zertifizierung des Betriebs gem. EU-Oko-VO erforderlich. Dies be-
deutet, dass durch eine unabhangige Institution Uberprift wird, ob die Bio-Lebens-
mittel getrennt gelagert und mit konventionellen Produkten nicht verwechselt werden
kbnnen.

Beim Fleischeinkauf sollte zumindest auf Qualitdtsprogramme geachtet werden. Die-
se werden z.B. von der Verbraucherzentrale NRW in deren Publikationen beschrie-
ben. Bei derartigen Programmen wird auf bestimmte Bedingungen geachtet, die eine
héhere Qualitat des Fleisches gewéhrleisten sollen. Auf gentechnisch verénderte Le-
bensmittel sollte verzichtet werden. Auch Lieferanten sollten nach ihrem 6kologi-
schen Verhalten ausgewahlt werden. Trotz des Trends der Anlieferung von Waren
"just in time", bei gleichzeitiger Minimierung der Lagerkapazitaten, sollten unnétig
viele Anlieferungen durch geeignete MalRnahmen, wie z.B. die Verwendung von
Grol3gebinden, vermieden werden. Das Abfallvolumen sollte durch dafur vorgesehe-
ne, hausinterne Richtlinien minimiert und kontrolliert werden.

c3) EnergiesparmalRnahmen

Energiesparmal3nahmen sollten gerade in gréReren Betriebseinheiten wie in Grol3-
kichen soweit wie moglich berilicksichtigt werden. Hierzu bieten sich viele Mdglich-
keiten, die es zu nutzen gilt. Es sei ausdricklich darauf hingewiesen, dass Inves-
titionen in Energiesparmalinahmen meist auch mit Kosteneinsparungen verbunden
sind, zumindest mittelfristig. Auf3er der Verwendung von Bio-Lebensmitteln sind
noch zahlreiche weitere, betriebsinterne Mal3hahmen maoglich, die nachfolgend bei-
spielhaft aufgefuhrt werden.

¢ Energiesparlampen
¢+ Bewegungsmelder zur Lichtsteuerung
¢ Warmerickgewinnungsanlagen
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Energieoptimierungsanlagen

Zentrale Wasserversorgungsanlage
Isolation von Warmwasseranlagen

(Spar-) Perlatoren fur Wasserhahne
Senkung der Raumtemperatur Gber Nacht
Thermostatregler

Gute Isolation des Gebaudes.

& & & O o o

D) Kommunikation, Schulung, Soziales

d1) Kundenzufriedenheit

Pro Jahr sollte idealerweise eine Zufriedenheitsmessung durchgefuhrt werden. Hier-
bei geht es nicht um die Essensqualitat, die an anderer Stelle abgefragt wurde. Viel-
mehr geht es um ein kundenorientiertes Verhalten, das sich durch ein weitgehendes
und flexibles Entgegenkommen bei Winschen des Kunden zeigt.

So sollte bspw. auch auf Wiinsche auRRerhalb des Vertragsumfangs eingegangen
werden. Die Anregungen von Zufriedenheitsmessungen sollten ausgewertet und
sinnvoll umgesetzt werden. Kurzfristige Um- und Abbestellungen sollten mdglich
sein. Ein fester Ansprechpartner fir die Schule sollte im Produktionsbetrieb benannt
werden.

Unverzichtbar ist ein Beschwerdemanagement. In diesem muss festgelegt werden,
wie mit Kritik umgegangen wird. Wichtig hierbei ist, dass Fehlern auf den Grund ge-
gangen wird und die Ursachen beseitigt werden. Dies ist durch den haufig anzutref-
fenden "Meckerkasten” o0.a. nicht erreichbar. Auch mussen die Mitarbeiter, v.a. im
Service, darauf geschult werden.

d2) SchulungsmaRnahmen und Soziales

Schulungsmal3nahmen fir alle Bereiche sind von grof3er Bedeutung fir erfolgreiches
Arbeiten, werden aber haufig vernachlassigt. Wichtige Themenbereiche fur Schulun-
gen sind:

¢+ Hygiene (wird gefordert)

¢ Arbeitsschutz (wird gefordert)

¢ Vollwertige Ernahrung

¢+ Nahrwertschonende Zubereitung
+ Okologie.

Der Lernerfolg sollte mit einem Abschlusstest nachgewiesen werden. Alle Schulun-
gen sind ferner zu dokumentieren.

DarUber hinaus ist es winschenswert, wenn soziale Aspekte in die Arbeit einbezo-
gen werden. Dies kann z.B. geschehen, indem Behinderte angestellt werden oder
wenn von Betrieben Produkte erworben werden, in denen Behinderte tétig sind.
Auch sind besondere Weiterbildungs- oder FérdermalRnahmen fir die Mitarbeiter
oder Aktivitaten in Uberbetrieblichen Gremien oder Verbanden zu begrifRRen, die
ebenfalls im Rahmen dieser Bewertung belohnt werden.
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d3) Zusétzlicher Service in der Schule

Wenn ein Dienstleister mit der Produktion beauftragt wird, kann er tber die vertrags-
mafig zu erbringende Dienstleistung hinaus weitere Dienstleistungen anbieten. Wer-
den derartige, nachfolgend aufgefuhrte Dienstleistungen erbracht oder auch nur
angeboten, so geht dies zunachst nicht in die primare Bewertung ein, die fur das
Bestehen der Prifung entscheidend ist. Wenn die Prifung bestanden wurde und so-
mit ein Zertifikat vergeben werden kann, kdnnen diese zuséatzlichen angebotenen
Dienstleistungen das Ergebnis verbessern helfen.

Folgende zusatzlichen Dienstleistungen sind positiv zu werten:

Kichenplanung

Schulungen des Personals, insbesondere in Hygienefragen
Bereitstellung von Equipment

Beratung bei gesetzlichen Auflagen

Unterstitzung bei der Bestellung des Essens

Abrechnung mit den Eltern.

* & & & o o

Es sollte ferner ein modernes, bargeldloses und flexibles Zahlungssystem verwendet
werden. Die bargeldlose Bezahlung weist viele Vorteile fur alle Seiten auf. Herauszu-
heben sind die soziale Gleichstellung aufgrund des anonymen Bezahlvorgangs, ge-
ringere Kosten fir das gesamte Handling sowie nicht zuletzt ein reduziertes
Hygienerisiko, weil niemand aul3er den Kindern die Karten berihrt. Keim-
Ubertragungen sind somit kaum mdglich.

Ubersicht der Bewertungskriterien:

Bewertung Anforderungen "Produktion”

1 Kochmiutze * Alle grundlegenden Anforderungen werden erfillt.
(66-79%*) * HeilBhaltezeit bis zur Schule von max. 1,5 Stunden
2 Kochmiitzen Zusatzliche Anforderung:
(80-89%*) * HeilBhaltezeit bis zur Schule von max. 1 Stunde
* Akzeptanzbefragung mit mind. befriedigendem Ergeb-
nis
3 Kochmitzen Zuséatzliche Anforderung:
(ab 90%*) * HeilRhaltezeit bis zur Schule von max. % Stunde.
* Akzeptanzbefragung mit mind. gutem Ergebnis
* Mikrobiol.-hygien. Kontrolle (mind. 2x pro Jahr)

*erreichter Anteil der maximal méglichen Punktzahl

Tab. 2: Anforderungen zur Erreichung der Kochmiitzen fiir die "Produktion"
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3. Standards fir den Bereich "Ausgabe"
(Behandlung der Speisen nach Produktion und Transport in der Schule)

Erlauterungen zu diesem Bereich

Bei einer zentralen Produktion missen die Speisen noch zur Schule transportiert
und bis zur Ausgabe in unterschiedlichen Prozessen behandelt werden. Je nach
Verpflegungssystem sind hierbei bestimmte Vorgaben fir die Speisenbehandlung zu
beachten.

Bei temperaturentkoppelten Systemen ist z.B. strikt auf die Einhaltung der Kihlkette
zu achten. Beim Warmverpflegungssystem ist die Einhaltung einer Mindesttem-
peratur und einer maximalen Dauer wichtig. Gleichgultig um welches Verpflegungs-
system es sich handelt, missen auch fur diesen Bereich rechtliche und insbe-
sondere hygienische Vorgaben beachtet werden. Die Anforderungen bzgl. der ge-
ratemafigen oder rdumlichen Ausstattung sind naturgemafR geringer als bei der
Produktionsstétte. Dennoch sind auch hier verschiedene Gerate erforderlich, auf de-
ren einwandfreie Funktion sowie Handhabung zu achten ist.

Fur die Bewertung dieses Bereichs spielt es keine Rolle, ob die Speisen in einer
Zentralktiche au3erhalb oder dezentral im Schulgebdude zubereitet worden sind. In
jedem Fall mussen die Speisen nach dem Garprozess in geeigneter Weise weiterbe-
handelt werden, bis sie zur Ausgabe gelangen. Falls diese Behandlungen z.T. im
schulinternen Kichenbereich bzw. angrenzenden Raumen stattfinden (z.B. die La-
gerung), so sind sie im Rahmen dieser Uberpriifung mit einzubeziehen.

Dieser Bereich ist prozessorientiert aufgeteilt. Ausgehend von zunéchst allgemeinen
oder grundsatzlichen Aspekten werden die in Frage kommenden Einzelbereiche
chronologisch dargestellt.

a) Allgemeine Anforderungen

Im Betrieb muss ein HACCP-Konzept existieren, bei dem zumindest die Basishygie-
ne (oder Gute Hygiene Praxis=GHP), evtl. auch die spezifischen Gefahren (Critical
Control Points=CCP) beschrieben und beherrscht werden. Die Mitarbeiter sollten
hierbei weitgehend einbezogen werden, da die Aufklarung der Mitarbeiter und deren
eigenverantwortliches Handeln im Vordergrund steht. Auf jeden Fall ist ihnen das
Gesamtkonzept und die zusammenhéangenden Kontrollmalinahmen wiederholt zu
erklaren, die auch einzutben sind. Raume, Vorrichtungen und Geréate sollten der Le-
bensmittel-Hygiene VO entsprechen.

Ferner sind die Anforderungen des Infektionsschutzgesetzes umzusetzen. Auch in
diesem Bereich kommt die Arbeitsstatten-Verordnung zur Anwendung. Dies bedeu-
tet im Einzelnen, dass Brandschutzvorkehrungen sowie Feuerloscher und erforderli-
che Mittel zur Ersten Hilfe vorhanden sein mussen. Fluchtwege und Notausgange
mussen existieren und sind freizuhalten.

Im Sanitéar- und Betriebsbereich missen geeignete Waschgelegenheiten vorhanden
sein. Sanitarraume sollten fur Manner und Frauen getrennt zur Verfligung gestellt
werden.
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Erforderliche Geréate, z.B. TK- und Kuhlschranke oder Hei3luftdampfer, sind regel-
mafig zu warten und ggf. zu reparieren. Sie sind auch ausreichend zu dimensionie-
ren, um insbesondere kihlbedurftige Lebensmittel richtig lagern zu kénnen.

b) Wareneingang und Lagerung

Die Wareneingangskontrolle fir Lebensmittel ist von qualifizierten und geschulten
Mitarbeitern durchzufiihren. Temperaturen der angelieferten Waren sind zumindest
stichprobenartig zu messen und zu dokumentieren. Die Aufzeichnungen des Tempe-
raturschreibers sind zu prifen. Lieferfahrzeuge sollten auf Sauberkeit Gberprift und
die gelieferte Ware mit der Bestellung verglichen werden. Es ist klar und deutlich zu
definieren, wann die Ware zurtickzuweisen ist.

In besonderen Féllen, z.B. bei der Anlieferung von TK-Ware zu einem sehr friihen
Zeitpunkt, wenn noch niemand vom Personal anwesend ist, kann es auch ausrei-
chend sein, wenn die Eingangskontrolle und Einlagerung der Ware nach einem ge-
meinsam mit der beliefernden Firma festgelegten Prozessablauf mit qualitatssi-
chernden MalRnahmen (incl. Dokumentation) erfolgt. In diesem Fall misste z.B. der
Fahrer des Lieferfahrzeugs die Mal3nahmen gewissenhaft durchfiihren, die kontrol-
liert werden kdnnen. Hieriber missen schriftliche Unterlagen bestehen.

Fur kuhlungsbediurftige Lebensmittel ist gentigend Kuhlkapazitat zur Verfigung zu
stellen. Sie sind unverzuglich nach dem First-in-First-out-Prinzip (FIFO) in die geeig-
neten Kuhleinrichtungen zu bringen. Regelmalig sollte die Ware auf MHD-Ablauf
kontrolliert werden. Die Temperaturen der Kihl- und Gefriereinrichtungen sollten ide-
alerweise auf elektronischem Wege einem permanenten Monitoring unterzogen wer-
den, womit auch eine standige Protokollierung und Dokumentation sichergestellt
ware. Andernfalls sind diese Kontrollen stichprobenartig nach einem Prifplan durch-
zufuihren. Bei Temperaturstérungen sind definierte Mal3nahmen einzuleiten. Fir ext-
reme Situationen, wie Stromausfall, sollte ein Notfallplan erstellt werden.

Alle Lagerrdume sollten ordentlich und Ubersichtlich gestaltet sein. Angebrochene
Verpackungen sind gut zu verschlieBen. Lebensmittel sollten keinen direkten Boden-
kontakt haben. Im Rahmen eines Hygieneplanes ist auch ein Schutz vor Schadlin-
gen sicherzustellen.

c) Speisenplanung/Speisenhandling

Ausgehend von der Anlieferung von Speisen durch eine zentrale Grol3kiiche besteht
haufig die Situation, dass aus einem grof3en Angebot gewdahlt werden muss. Die
Qualitat der Speisenplanung hangt von der Auswahl durch die Schule ab und somit
von der Qualifizierung der daflr zustdndigen Personen. Daher ist zunachst zu for-
dern, dass Kenntnisse uber eine vollwertige und zielgruppengerechte Speisenpla-
nung bestehen. Derartige Kenntnisse sind nicht nur an die Ausbildung der zu-
standigen Person gebunden, sondern hdngen auch vom verfigbaren Informations-
material ab. Daher wird gefordert, dass einschlagige Publikationen vorliegen, z.B.
Broschiren des aid, der Verbraucherzentralen oder der DGE.

Der Qualifikation des zustandigen Personals in der Schule kommt also eine beson-
dere Bedeutung zu. Es muss in der Lage sein, zu erkennen, ob der Lieferant ein voll-
wertiges Angebot aufweist. Unter diesen Umstanden reicht es nicht mehr, nur eine
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Auswahl der produzierten Speisen vorzunehmen. Kenntnisse uber eine vollwertige
Ernahrung sind also in jedem Fall auch in der Schule erforderlich. Auch wenn die
Zentralktiche/der Produzent zertifiziert wurde, also seine Leistungsfahigkeit unter
Beweis gestellt hat, wird das Angebot auch weniger wiinschenswerte Speisen auf-
weisen. Daher muss auch die Auswahl aus dem Angebot eines zertifizierten Produ-
zenten den Prifkriterien gentigen. Es wirde jedoch in diesem Fall ausreichen, wenn
die Vollwertigkeit des gewahlten Angebots durch den Produzenten nachgewiesen
wird. Einzelheiten tber die Kriterien eines vollwertigen Angebots sind ausfiuhrlich in
den Standards flr die "Produktion” beschrieben worden (Pkt. a4), worauf an dieser
Stelle nur verwiesen wird.

Temperaturentkoppelte Speisen, die zu regenerieren sind, sollten bis kurz vorher
kuhl gelagert werden. Eine chargenweise Regeneration ist winschenswert, um
Heil3haltezeiten zu minimieren. Werden alle Speisen auf einmal regeneriert, muss
darauf geachtet werden, dass die zuldassige Heil3haltezeit nicht tberschritten wird.
Alle Vorgange im Zusammenhang mit der Regeneration sollten vom Produzenten
exakt definiert sein. Der eigentliche Regenerationsvorgang sollte am besten tber ein
automatisch ablaufendes Programm erfolgen, am besten mit einem Heil3luftdampfer.
Wie auch immer die Regeneration technisch durchgefuhrt wird, wichtig ist, dass die
Vorgaben eingehalten werden kénnen. Wenn z.B. eine Regeneration mit einem
HeiBluftdampfer vorgeschrieben wird, darf dies nicht einfach ersatzweise mit einer
Mikrowelle erfolgen, wenn dies vom Produzenten nicht ebenfalls alternativ und im
Detail angegeben worden ist. Die Mitarbeiter sollten anhand einer schriftlich vorlie-
genden Arbeitsanweisung Uber alle Einzelheiten informiert und entsprechend ge-
schult werden. Die Einhaltung der Arbeitsanweisungen ist zu kontrollieren.

Fur die Auswahl und Herstellung von kleineren Speisen (z.B. Salate oder Snacks)
sollten ernahrungsphysiologische Vorgaben existieren. Es darf nicht sein, dass die
Vollwertigkeit der warmen Speisen gewahrleistet ist, dies aber durch derartige Zu-
satzspeisen konterkariert wird. Durch Streichfette oder Belage (z.B. Salami) kdnnen
gravierende Fehler gemacht werden. Grundséatzlich sollten fettarme Zutaten verwen-
det werden. Bei Salaten sollte darauf geachtet werden, dass das Gemuse kurz und
kuhl gelagert und ein fettarmes Dressing angeboten wird. Bei belegten Brétchen
oder Baguettes ist auf Streichfett u.U. ganz zu verzichten, fettreiche Belage kénnen
z.T. durch fettarmen Krauterquark und rohes Gemiuse ersetzt werden. Kreativitat und
Phantasie sowie Rickkopplung an die Zielgruppe sind gefragt.

Werden Nahrwertberechnungen zusatzlich durchgefuhrt, um die Qualitdt noch bes-
ser zu sichern, wird dies anerkannt und honoriert. Aufgrund des speisenorientierten,
durchgerechneten Ansatzes dieses Konzepts ist eine indirekte Nahrwertberechnung
sowieso schon vorhanden. Es wird auf die entsprechenden Ausfuhrungen der Pruf-
standards fur die Produktion verwiesen (Pkt. a4).

d) Ausgabe der Speisen

Das Ausgabepersonal sollte freundlich sein und auf Fragen Einzelheiten zu den
Speisen erlautern kdénnen. Ein attraktives Erscheinungsbild in Form von professio-
neller Arbeitskleidung sowie entsprechenden Umgangsformen sollte selbstverstand-
lich sein. Die Arbeitskleidung sollte vom Arbeitgeber gestellt werden.

Das Speisenangebot sollte durch geeignete Mal3nahmen, wie einer Dekoration, at-
traktiv prasentiert werden. Zusatzstoffe sind gemalf rechtlicher Vorgabe zu deklarie-
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ren. Bei Salatbuffets, die zur Selbstbedienung vorgesehen sind, sollten auch fett-
arme Joghurt-Dressings angeboten werden. Derartige Buffets missen mit einem
Hustenschutz ausgestattet sein. In Kitas oder Grundschulen muss dieser u.U. an die
Grol3e der Kinder angepasst werden.

Wahrend der Ausgabezeit des Mittagessens sollten keine SufRwaren oder sufie
Backwaren ausgegeben werden. Gleiches trifft zu fur nicht empfehlenswerte Getran-
ke wie Limonaden, vitaminierte oder coffeinhaltige Getranke. Beides ist haufig zu be-
obachten. Dieses Angebot bzw. der Verzicht darauf wird zwingend fir die hochste
Auszeichnung verlangt.

= SuBigkeiten, sue Backwaren, Salzgeback sowie gesufte, vitaminisierte und
coffeinhaltige Getranke dirfen wahrend der Offnungszeiten beim Mittagessen
nicht angeboten werden, wenn 3 KM erreicht werden sollen.

Aber auch in Betrieben mit einer geringeren Auszeichnung sollte darauf weitgehend
verzichtet werden. Dies schliel3t ein aktionsweises Anbieten bestimmter Speisen von
Zeit zu Zeit nicht aus (z.B. Waffel-Aktion), mdglichst dann auf Vollkornbasis.

Das Geschirr fir warme Speisen sollte vorgeheizt werden. Die Speisen selbst sollten
bei einer Temperatur von 65°-70° C warmgehalten werden, was regelmalfiig zu kon-
trollieren ist. Die entsprechenden Gerate sind auf Funktionsfahigkeit zu Gberprufen.
Bezlglich des zeitlichen Rahmens fir das Hei3halten von Speisen sei auf die nach-
folgenden Ausfihrungen verwiesen. Kaltspeisen sollten wéhrend der Ausgabe
grundsétzlich bei 7° C gekuhlt werden. Alle Temperaturen sollten dokumentiert wer-
den. Nichtverzehrte Speisen der Ausgabe durfen nicht weiterverwendet werden. Be-
fanden sie sich noch im Kihlbereich auRerhalb der Ausgabe, ist es zuldssig, sie
unter Einhaltung der Lagerbedingungen (Kuhlkette!) und des MHD auch am néachs-
ten Tag noch zu verwenden.

|. HeiRhalte-System

Die Heil3haltezeit sowie die eingehaltene Temperatur sind von maf3geblichem Ein-
fluss fur die Qualitat heiRgehaltener Speisen.

HeilRe, verzehrsfertige Speisen sollten eine Temperatur von mind. 65° C aufweisen
und bei 65-75° C heil3gehalten werden. Hohere Heil3haltetemperaturen wirken sich
auch nachteilig auf die Qualitat der Speisen aus. Ferner ist die Heil3haltezeit von
grolRer Bedeutung, die max. drei Stunden betragen darf. Damit ist die gesamte Heil3-
haltezeit gemeint, also vom Produktionsende (=Garende) bis zum Ende der Speisen-
ausgabe. Die Zeit fur das Produktionsende des anliefernden Betriebs muss bei
Anlieferung durch Zentralklichen von der Schule erfragt werden, damit gepruft wer-
den kann, ob diese Empfehlung einzuhalten ist. Ein entsprechender Ablauf- und
Zeitplan sollte vom Produktionsbetrieb vorliegen. Wir verweisen auf den Musterbeleg
unserer Prifformulare.

In der Schule kommen noch die Stand- und Ausgabezeiten hinzu, die in der Regel
1 % Std. betragen. Daher sollten nach Produktionsende bis zur Anlieferung in der
Schule ebenfalls nur max. 1 ¥ Std. vergangen sein, insgesamt also 3 Std. Es sei
ausdrucklich darauf hingewiesen, dass bestimmte Speisen fur das System "Cook
and Hold" nicht geeignet sind, so dass auch kirzere Hei3haltezeiten nur zu unbefrie-
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digenden Speisen flihren (z.B. panierte Speisen oder empfindliche Gemisesorten).
Diese sollten daher gar nicht erst angeboten werden, wenn kirzere Zeiten nicht rea-
lisierbar sind.

Die Vergabe der Kochmiutzen (KM) fur Schulen richtet sich auch nach der Heil3halte-
zeit:

= 1 KM: Wenn die gesamte Heil3haltezeit von max. 3 Stunden ausgeschopft
wird, kann nur ein Zertifikat fur 1 KM vergeben werden.

= 2 KM: Wenn die gesamte Heil3haltezeit max. 2 ¥ Stunden betragt, sind 2 KM
zu erreichen.

= 3 KM: Erst wenn die gesamte HeilRhaltezeit 2 Stunden unterschreitet, wird die
hochste Auszeichnung von 3 KM vergeben.

Fur 3 KM bedeutet dies, dass die produzierten Speisen schnell zur Ausgabe gelan-
gen mussen. Eine solche Forderung ist nur bei nahe gelegenen Produktionsstatten
maoglich, im Grunde nur bei einer Produktion in der Schule.

Die genannten Maximalzeiten gelten fir den letzten Gast bis zum Ende der Ausga-
bezeit. Sie bedeuten in der Praxis, dass die meisten Gaste in einer deutlich kiirzeren
Zeit gegessen haben. Ublicherweise kommen diese gleich zu Beginn der Mittags-
pause, so dass die HeiRhaltezeit fur die Mehrheit der Schiler mind. eine halbe bis
dreiviertel Stunde kirzer ist. Daher werden auch Schulen mit der einfachsten Aus-
zeichnung von "1 KM" eine gute bis sehr gute Heil3haltezeit aufweisen, namlich ca. 2
Stunden. Bei der Auszeichnung von "3 KM" ist die realistische Heil3haltezeit so kurz,
dass fast von restaurantdhnlichen Verhaltnissen ("Cook and Serve") gesprochen
werden kann.

ll. Temperaturentkoppelte Systeme

Gunstiger als heil3gehaltene Speisen wird i.d.R. ein Verpflegungssystem gemalfd
"Cook and Chill" oder "Cook and Freeze" beurteilt. Wenn die Produktion einwandfrei
erfolgte, was durch unsere Zertifizierung ebenfalls tberprift werden kann, dirfen in
der Schule keine Fehler mehr durch eine zu frihe Regeneration mit anschliel3en-
dem, unnétig langem HeilBhalten gemacht werden. Bei den temperaturentkoppelten
Systemen werden die Prozesse des Chillens/Einfrierens und Regenerierens nicht fur
die HeilBhaltezeit angerechnet, da hierbei nur sehr geringe Verluste auftreten.

Bei "Cook and Chill" muss beim Schnellkiihlvorgang innerhalb von 2 Std. der Tem-
peraturbereich von 65° bis 10° C durchlaufen werden. Dies ist i.d.R. nur mit leis-
tungsfahigen Geraten, sog. Chillern, sowie der Beachtung von Randbedingungen,
z.B. der Hohe der Gastronormbehalter von max. 50 mm, mdglich. Uber einen Tem-
peraturschreiber sollte der Nachweis des ordnungsgemé&flen Temperaturverlaufs
maoglich sein. AnschlieRend ist der Kihlvorgang bis 3° C fortzusetzen und die Kihl-
kette ist einzuhalten.

Das vorgeschriebene MHD, normalerweise max. 5 Tage, ist zu beachten. Speisen,
die mit Schutzgas (Stickstoff, Kohlendioxid) behandelt wurden, sind langer haltbar.
Daruber hinaus sind bestimmte Bedingungen fir die Regeneration einzuhalten. Hier-

| Seite 22 - Ausgabe |




Prif-Standards fur die Zertifizierung der Schulverpflegung
Hochschule Niederrhein und Verbraucherzentrale NRW

bei kommt es darauf an, dass im Kern eine Temperatur von 70° C fur mind. 2 min.
aufrechterhalten wird. Dies ist problemlos mit einem bestimmten Programm am Re-
generiergerat, normalerweise ein HeiRluftdampfer, moglich. Ahnliches trifft auch fir
Speisen des Systems "Cook and Freeze" zu, wobei die Lagerzeiten natirlich langer
sein durfen und die Regeneration langer dauert. FUr die Regeneration sollten vom
Lieferanten bestimmte Vorschriften gemacht worden sein, die es einzuhalten und zu
kontrollieren gilt.

Wenn die o0.g. Bedingungen eingehalten werden, brauchen lediglich die tatséchli-
chen Standzeiten nach der Regeneration berticksichtigt zu werden. Daher gelten fur
temperaturentkoppelte Verfahren die gleichen Bedingungen wie fir das Hei3halte-
System (System 1.).

Alle qualitatsrelevanten Aspekte miussen den Mitarbeitern vermittelt und durch ge-
eignete MalRnahmen auch kontrolliert werden. Bei Ausgabezeiten von mehr als einer
Stunde wird dringend empfohlen, die Speisen in zwei Chargen zu regenerieren. An-
dernfalls konnten die max. Heil3haltezeiten Uberschritten werden.

e) Speisesaal

Der Speisesaal sollte eine ansprechende Atmosphére aufweisen. Hierzu tragen ver-
schiedene Elemente bei, z.B. Bilder an der Wand, Pflanzen als Raumteiler und eine
gelockerte Anordnung der Tische und Stihle. Formen, Materialien und Farben der
Tische und Stuhle sollte zudem ergonomisch und zielgruppengerecht sein. Tische
sollten stets sauber sein und es ist darauf zu achten, dass die Sduberung regelma-
RBig stattfindet.

Auf helle, freundlich gestaltete Raume ist zu achten. Die Raumakustik sollte Larm
weitgehend vermeiden helfen. Dies kann durch Trennwande geschehen, die auch
zur Unterteilung von grofRen Raumen ihren Einsatz finden sollten. Ferner ist auf ent-
sprechendes Decken- und Bodenmaterial zu achten. Zur Reduzierung von Larm ist
auch das Aufsichtspersonal gefordert. In Grundschulen sollte das Essen in Tischge-
meinschaften eingenommen werden.

f) Rickgabe und Reinigung des Geschirrs

Die Schiler sollten dazu angehalten werden, das gebrauchte Geschirr selbst abzu-
raumen. Die Geschirr-Riuckgabe sollte so organisiert sein, dass eine reibungslose,
maoglichst kreuzungsfreie Rickgabe moglich ist. Gaste sollten beim Essen wenig ge-
stort werden. Es ist darauf zu achten, dass die Rickgabe-Behéltnisse oder das Ge-
schirrband nicht Uberfallt sind.

Es sollte eine gewerbliche Spulmaschine verwendet werden und diese so eingestellt
sein, dass hygienisch einwandfreie Spulergebnisse erzielt werden. Die Spulergebnis-
se sind visuell vor Ort zu kontrollieren. Nach dem Spilvorgang ist darauf zu achten,
dass Geschirr und Besteck nicht rekontaminiert werden, z.B. durch Nachtrocknen
mit einem Stoffhandtuch. Tépfe sind so aufzuwahren, dass das Restwasser ablaufen
kann.
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d) Reinigung und Desinfektion (R&D)

Es muss ein spezifischer R&D-Plan fur eigene oder externe MalRnahmen existieren.
Dieser muss genaue Angaben Uber die Art des R&D-Mittels, dessen Dosierung und
die Anwendungsmethode aufweisen. Hierfur sollten nur solche R&D-Mittel verwen-
det werden, die von den zustandigen Stellen (DVG/VAH) zugelassen worden sind.
Auch wenn die MalRBhahmen von Fremdpersonal einer Firma ergriffen werden, sollte
sich die Schule vergewissern, dass die hier genannten Anforderungen fur einwand-
freie R&D-MalRnahmen erfillt sind. Der Priufbeleg ist dann von einer zustandigen
Person dieser Firma auszufullen.

R&D-Mittel sind so zu lagern, dass sie nicht mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen
und diese nicht nachteilig beeinflussen kénnen. Fir alle R&D-Mittel sollten die dazu-
gehdrigen Sicherheitsdatenblatter einsehbar vorliegen. Die Durchfihrung der Malf3-
nahmen sollte dokumentiert und deren Einhaltung kontrolliert werden, z.B. durch
Sichtkontrolle (Schmutzreste) der Mitarbeiter oder durch regelmafige mikrobiologi-
sche Untersuchungen.

Die Gefahren der R&D-Malinahmen fur Mitarbeiter sind zu ermitteln. Entsprechende
SchutzmalRnahmen und -mittel fr die Durchfihrung der R&D sind festzulegen und
zu kontrollieren. Es sollten automatische Dosieranlagen, mindestens aber Dosierhil-
fen, fur die R&D-Mittel vorhanden sein.

= Es muss eine mikrobiologische Kontrolle beziglich der Wirksamkeit der R&D-
Maflinahmen durch eine mikrobiologisch qualifizierte Fachfirma erfolgen, wenn
3 KM erreicht werden sollen.

Diese Kontrolle sollten auch im Bereich der Produktion erfolgen. In der Ausgabe
kann die Haufigkeit derartiger Kontrollen auf mind. einmal jahrlich reduziert werden.
Es ist nicht verpflichtend, wie bei der Produktion, auch Lebensmittelproben zu unter-
suchen. Wichtig sind aber diverse Abklatschproben von Arbeitsflachen und Handen.
Insofern ist der mikrobiologische Aufwand fur die Ausgabe geringer. Weitere Ein-
zelheiten sind den Prifbelegen zu entnehmen.

h) Entsorgung

Abfalle sollten so rasch wie moéglich aus den Betriebsrdumen entfernt und in separa-
ten R&umen gesammelt werden. Diese Raume mussen frei von Tieren und Schad-
lingen gehalten werden. Ferner sind nachteilige Beeinflussungen von Lebensmitteln
durch Abfalle zu vermeiden. Nassmdll ist von einer Spezialfirma zu entsorgen.

Die Abféalle sind umweltfreundlich zu entsorgen und ungeniel3bare Stoffe deutlich
auszuweisen. Sie sind in gesonderten und verschlossenen Behdltern aufzubewah-
ren. Gekihlte Raume sind vorteilhaft.

i) Personal

Das Personal sollte wenigstens z.T. eine fachliche Qualifikation aufweisen. Auf jeden
Fall ist es Uber seine Aufgaben genau zu informieren und sollte daher die notwendi-
gen Prozesse beherrschen. Die Arbeitsprozesse und Aufgaben sollten schriftlich fi-
xiert und jederzeit fur die Mitarbeiter einsehbar sein. Es muss ein Konzept beziglich
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der Anforderungen und Kontrolle an die Personalhygiene bestehen. Auftretende
Fehler missen konsequent korrigiert werden. Eine Nachschulung sollte diese Fehler
aufgreifen.

Zu achten ist v.a. auf die Handehygiene, das Rauchverbot, den Umgang mit offenen
Wunden sowie auf das Verbot des Tragens von Schmuck. Werden Lebensmittel
nicht mehr erhitzt, ist besondere Vorsicht geboten. Entweder werden dann Hand-
schuhe getragen, mit denen aber dann nichts anderes berthrt werden darf, oder die
Hande werden zuvor gewissenhaft desinfiziert. Die Mitarbeiter sollten dariiber aufge-
klart werden, wann das Handewaschen notwendig ist. Es sei ausdriicklich darauf
hingewiesen, dass das alleinige Tragen von Handschuhen kein hinreichender Beleg
fur eine hygienische Arbeitsweise ist. Oft ist zu beobachten, dass mit Handschuhen
viele Gegenstande berlihrt werden, ohne dass danach eine Desinfektion erfolgt. Die
Mitarbeiter wiegen sich durch die Handschuhe in einer falschen Sicherheit. Auf jeden
Fall ist auf regelmaRigen Schutz der Hande zu achten, wofir die notwendigen Uten-
silien bereitzustellen und worauf hinzuweisen ist.

Mindestens einmal pro Jahr muss eine Hygieneschulung durchgefiihrt und doku-
mentiert werden. Winschenswert sind Schulungen einmal im Quartal. Dartber hi-
naus sind noch zusatzliche SchulungsmalRnahmen erforderlich, die vom Aufgaben-
umfang des Betriebs abhangen. Bei den Mitarbeitern sollte ein eigenverantwortlicher
Umgang mit Lebensmitteln geférdert werden und erkennbar sein.

Geeignete, saubere und hygienisch einwandfreie Arbeits- und Schutzkleidung ist
vom Arbeitgeber in ausreichender Zahl zur Verfigung gestellt. Auf regelméafiigen
Wechsel sollte geachtet werden.

Das Personal sollte gem. gultigem Tarif bezahlt und sozialversichert sein.

i) Kommunikation und Service

Es muss ein schriftiches Reklamations- oder Beschwerdemanagement bestehen,
durch das die Qualitat der Speisen kontrolliert und ggf. verbessert wird. Eine solche
Ausarbeitung muss nicht aufwendig sein. Es reicht aber nicht, wenn Beschwerden ir-
gendwie und von Person zu Person unterschiedlich behandelt werden. Wichtig ist
hierbei eine Kontrolle, ob es tberhaupt und ggf. welche Beschwerden es gab und
wie diese ausgewertet und weiterverfolgt wurden.

Letztlich muss erkennbar sein, dass wirksame Verbesserungsmafl3nahmen eingelei-
tet wurden. Hierfur reicht es nicht, wenn ein Ansprechpartner da ist, der mindliche
Beschwerden aufnimmt, wodurch eine konsequente Weiterbearbeitung keineswegs
sichergestellt ist, da die Kommunikation oft mangelhaft ist. Dies gilt auch fir einen
"Meckerkasten" 0.4. stumme Instrumente. In den Prifformularen werden konkrete
Hinweise gegeben, worauf bei einem guten Reklamationsmanagement zu achten ist.

In Kitas sollte Riicksicht auf die andere, eher nonverbale Ausdrucksweise der Kinder
genommen werden. Hier sollte durch Beobachtung der Kinder sowie Befragung der
Betreuer oder der Eltern herausgefunden werden, ob die Kinder das Essen gern es-
sen oder eher ablehnen. Die Essensreste sind hierfir auch ein guter Indikator.

Es sollte regelmaRig durch Befragungen ermittelt werden, wie die Akzeptanz des An-
gebots ist. Als Kriterien sollten der Geschmack, das Aussehen, die Temperatur so-
wie die Vielfalt und Abwechslung verwendet werden. Hierfir ist eine ungerade Skala
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zu benutzen, z.B. 1 bis 5. Einen konkreten Vorschlag finden Sie wiederum in unse-
ren Prufformularen.

= Um 1 KM zu erreichen, ist eine solche Befragung nicht erforderlich.

= Fur 2 KM ist eine Befragung erforderlich und muss mind. das Ergebnis "befrie-
digend" aufweisen.

= Fur 3 KM muss mind. das Ergebnis "gut" erzielt werden.

Die Befragungen sollten mind. einmal im Gultigkeitszeitraum des Zertifikats durchge-
fuhrt werden, also innerhalb von drei Jahren. Werden mind. 2 KM angestrebt, muss
das Ergebnis einer Befragung spatestens im Laufe des Zertifizierungsverfahrens bei-
gebracht werden. Darlber hinaus sollte immer wieder ermittelt bzw. bestatigt wer-
den, welche Speisen bei Kindern und Jugendlichen besonders beliebt sind (Beliebt-
heitsbefragung). Diese Befragung sollte mit dem produzierenden Betrieb abgestimmt
werden. Sie muss nicht doppelt durchgefiihrt werden.

Wenn die "Gaste" noch nicht in der Lage sind, an einer solchen Akzeptanzuntersu-
chung teilzunehmen, z.B. in Kitas, sollten v.a. die Erzieherinnen das Essen bewer-
ten. Es gilt das bereits zum Reklamationsmanagement Gesagte.

Dartber hinaus ist es sehr sinnvoll, die Gaste regelmalig nach beliebten Speisen zu
befragen. Derartige Beliebtheitsbefragungen kénnen Hinweise geben, welche Spei-
sen ggf. noch im Angebot fehlen, so dass die Speisenplanung optimiert werden
kann. Sie unterscheiden sich von Akzeptanzuntersuchungen, die sich nur auf die an-
gebotenen Speisen beziehen.

Bei der Zufriedenheitsbefragung geht es primar um organisatorische Aspekte sowie
um Servicequalitat. Hier werden z.B. Fragen zur Freundlichkeit des Personals ge-
stellt oder zu den Wartezeiten vor der Ausgabe oder der Kasse. Zutage getretene
Schwachstellen sollten zeitnah beseitigt werden.

Der Speiseplan sollte mindestens eine Woche im Voraus in geeigneter Weise be-
kannt gemacht werden. In der Lehrerschaft sollte es einen Ansprechpartner geben.
Ferner ist die Einrichtung eines "Mensa-Ausschusses" dringend zu empfehlen, der
auftretende Fragen und Probleme I6sen hilft oder Anregungen fur Verbesserungen
gibt. Er sollte aus Vertretern aller beteiligten Gruppen (Schiler, Lehrer, Eltern, Ki-
che) zusammengesetzt sein und sich regelmalig, z.B. alle halbe Jahre, treffen.

Die Verpflegung kann attraktiver und kompetenter gestaltet werden, wenn die Unter-
stitzung von fachkundigen Externen, z.B. Mitarbeitern einer Verbraucherzentrale
oder einer Krankenkasse, in Anspruch genommen wird. Von dort ist auch umfangrei-
ches Aufklarungsmaterial erhéltlich.

Es sollte ferner ein modernes, bargeldloses und flexibles Zahlungssystem verwendet
werden. Die bargeldlose Bezahlung weist viele Vorteile fur alle Seiten auf. Herauszu-
heben sind die soziale Gleichstellung aufgrund des anonymen Bezahlvorgangs, ge-
ringere Kosten fir das gesamte Handling sowie nicht zuletzt ein reduziertes
Hygienerisiko, weil niemand aufer den Kindern die Karten berthrt. Keim-
Ubertragungen sind somit kaum mdglich.
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Ubersicht der Bewertungskriterien:

Bewertung Anforderungen "Ausgabe"

1 Kochmutze ¢ Alle grundlegenden Anforderungen werden erfullt.
(66-79%%) * Gesamte Heil3haltezeit von max. 3 Stunden
2 Kochmitzen Zusatzliche Anforderung:
(80-89%*) ¢ Gesamte HeilBhaltezeit von max. 2,5 Stunden
¢ Akzeptanzbefragung mit mind. befriedigendem Ergeb-
nis
3 Kochmitzen Zusatzliche Anforderung:
(ab 90%*) * Gesamte HeilR3haltezeit von max. 2 Stunden

¢ Akzeptanzbefragung mit mind. gutem Ergebnis

¢ Kein Angebot von Sulwaren, stuf3en Backwaren sowie
Salzgeback beim Mittagessen

¢ Kein Angebot von gesufdten, vitaminisierten oder cof-
feinhaltigen Getréanken beim Mittagessen

* Mikrobiol. -hygien. Kontrolle (mind. 1x pro Jahr)

*erreichter Anteil der maximal méglichen Punktzahl

Tab. 3: Anforderungen zur Erreichung der Kochmiitzen fiir die "Ausgabe"
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4. Standards fr den Bereich
"Pausenverpflegung und Kioskangebot"

Erlauterungen zu diesem Bereich

Dieser Bereich ist auf das Angebot von Speisen und Getranken zur Zwischenverpfle-
gung ausgerichtet. Unabhangig von der Schulform wird vormittags das zweite Frih-
stiick in der Schule eingenommen. In Ganztagsschulen wird aul3erdem haufig eine
weitere Zwischenmahlzeit am Nachmittag verzehrt. Das Angebot einer Zwischenver-
pflegung stellt eine Ergdnzung zu einem warmen Mittagessen dar und sollte nicht als
Ersatz der warmen Mabhlzeit dienen.

In der Pausenverpflegung oder der Angebotsgestaltung eines Kiosks sind vor allem
erndhrungsphysiologische, rechtliche und hygienische Vorgaben zu beachten. Die
Lebensmittel missen so gewahlt werden, dass sie dem Nahrstoffbedarf der Schiler
entsprechen ohne Uberschissige Energie zu liefern. Bei Molkereiprodukten und an-
deren kuhlungsbedurftigen Lebensmitteln ist die Kihlkette einzuhalten.

Ebenso wie der Bereich "Ausgabe" ist dieser Bereich prozessorientiert aufgeteilt.
Ausgehend von zunachst allgemeinen oder grundsatzlichen Aspekten werden die in
Frage kommenden Einzelbereiche chronologisch dargestellt.

a) Allgemeine Anforderungen

Im Betrieb muss ein Hygienekonzept fur den Bereich Pausenverpflegung bzw. Kiosk
existieren. In diesem mussen zumindest die Basishygiene und ggf. auch spezifische
Gefahren des HACCPs beschrieben und beherrscht werden. Dieses Konzept sowie
die damit zusammenhéngenden KontrollmaRnahmen sollten allen Mitarbeitern er-
klart werden, um eigenverantwortliches Handeln zu gewahrleisten. Raume, Vorrich-
tungen und Geréate sollten der Lebensmittel-Hygiene-VO entsprechen.

Ferner sind die Anforderungen des Infektionsschutzgesetzes umzusetzen. Nach der
Arbeitsstatten-Verordnung sollten die erforderlichen Mittel zur Ersten Hilfe vorhan-
den sein. Im Sanitar- und Betriebsbereich missen geeignete Waschgelegenheiten
zum Reinigen und Desinfizieren der Hande bestehen.

Technische Gerate wie z.B. Kiihlschranke sind regelmafig zu warten und ggf. zu re-
parieren.

Das Thema "Vollwertige Erndhrung” sollte im Schulunterricht behandelt werden.

Mit den Betreibern der Pausenverpflegung bzw. des Kioskangebots sollte vertraglich
vereinbart werden, dass das Warenangebot und die Preise mit der Schulleitung ab-
zustimmen sind.

b) Beschaffung, Wareneingang und Lagerung

Es sollten Spezifikationen bestehen, in denen die gewilnschte Warenqualitat defi-
niert wird. Der Lieferant sollte stichprobenmé&Rig gepruft werden. Die Warenein-
gangskontrolle ist nach klaren Vorgaben durchzufiihren und evtl. zu dokumentieren.
Ersatzweise, falls die Ware z.B. sehr frih angeliefert wird, sollten QS-Malinahmen
durch den Lieferanten festgelegt und von diesem kontrolliert werden. Es sollte genau
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definiert werden, wann die Ware zurlickzuweisen ist und wie bei Mangeln verfahren
wird. Bei eigenem Einkauf sind ebenfalls klare Vorgaben zu beachten und die Wa-
renqualitat ist zu prifen.

Fur kihlungsbedurftige Lebensmittel missen genugend Kihl- oder Tiefkuhleinrich-
tungen zur Verfligung stehen, deren Temperaturen regelmaRig tberwacht und proto-
kolliert werden sollten. Kihlungsbedurftige Lebensmittel sind nach der Lieferung
bzw. dem Einkauf zeitnah in die geeigneten Kuhleinrichtungen zu bringen.

Alle gelagerten Waren sollten regelméaf3ig auf MHD-Ablauf kontrolliert und vor
Schadlingen geschitzt werden. Angebrochene Packungen sind verschlossen zu la-
gern und zigig aufzubrauchen. Der Bodenkontakt von Lebensmitteln sollte vermie-
den werden.

c) Angebotsqualitat und Zubereitung

In der Schule sollte ein gesundheitsorientiertes Qualititsmanagementkonzept fir die
Pausenverpflegung/den Schulkiosk bestehen, das die Gestaltung eines ausgewoge-
nen Lebensmittelangebotes beschreibt. Damit dieses auch eingehalten wird, sollten
zusatzlich allen Mitarbeitern die Grundsatze einer vollwertigen Ernahrung vermittelt
werden. Mit Aufstellern von Automaten ist vertraglich zu regeln, dass ernahrungs-
physiologisch sinnvolle Pausensnacks bzw. Getréanke angeboten werden.

Speisen oder Getranke sollten vor Ort frisch zubereitet werden. Alternativ kdnnen sie
am Verkaufstag als Frischware bezogen werden.

Empfehlenswerte Getranke wie Mineralwasser, Saftschorlen, Frichte- oder Krauter-
Tee miussen angeboten werden.

= Fur 3 KM ist auf zuckerreiche und vitaminisierte Getranke wie gesufi3te Limo-
naden oder Fruchtsaftgetranke zu verzichten.

Sollten diese Getranke dennoch im Angebot sein, so sind die empfehlenswerten Ge-
tranke (s.0.) zu einem gunstigeren Preis abzugeben. Lightgetréanke oder koffeinhalti-
ge Kaltgetranke (Cola) sollten nicht angeboten werden.

Zumindest 50% der angebotenen Brote, Brotchen oder Baguettes missen aus Meh-
len mit einem mind. mittleren Ausmahlungsgrad bestehen. Unter mittleren Ausmah-
lungsgrad werden dabei Mehltypen von etwa 1000 verstanden. Dies entspricht z.B.
dem Roggenmehl Typ 997 und dem Weizenmehl Typ 1050. Bei diesen Mehlen ist
der Gehalt an Vitaminen, Mineralstoffen und Ballaststoffen im Vergleich zu Weil3-
mehl stark erhoht.

= Ab 2 KM Kochmitzen missen mind. 50% der angebotenen Brote, Brétchen
und Baguettes aus Vollkornmehl bestehen.

Es sollten ungezuckerte und schokoladenfreie Mislimischungen mit einem Fruchtan-
teil von mind. 30% angeboten werden. Noch besser sind selbst hergestellte Mislis
aus z.B. verschiedenen Getreideflocken, ungezuckerten Cornflakes, Nussen, Se-
sam, Leinsamen, frischem und getrocknetem Obst, Joghurt etc.
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= Auf das Angebot von sil3en Gebacksticken wie Kuchen, Rosinenbrétchen
oder Croissants muss fur 3 KM verzichtet werden.

Fettreiche Aufstriche wie Butter sind sparsam aufzutragen und als Alternative sollten
fettarme Aufstriche wie Halbfett-Produkte oder Quark verwendet werden. Des Weite-
ren sollten bevorzugt fettarme Wurstvarianten wie Gefligelwurst und Kase mit einem
Fettgehalt von max. 45% i.Tr. eingesetzt werden. Zusatzlich sollte das Angebot auch
Backwaren mit vegetarischen Beldgen umfassen und die belegten Backwaren sind
mehrheitlich mit reichlich Salat/Gemise anzubieten

Obst oder Gemiise muss jeden Tag im Angebot sein. Dabei sollten taglich mind. drei
Sorten zur Auswahl stehen, von denen zumindest ein Teil taglich wechselt. Es ist
empfehlenswert, auch geschnittenes oder geschéltes Obst oder Gemuse anzubie-
ten, um die Akzeptanz bei den Schilern zu erhéhen. Regionale und saisonale Pro-
dukte sowie Produkte aus biologischem Anbau sind zu bevorzugen.

Das Angebot muss Molkereiprodukte wie Milch, Quark oder Joghurt umfassen. Da-
bei sind ausschlie3lich fettreduzierte Produkte zu verwenden. Es ist wiinschenswert,
dass aus Joghurt oder Quark selbst Speisen, z.B. mit frischem Obst oder Krautern,
hergestellt werden. Es sollten auch Getranke auf der Basis von Milch oder Joghurt
angeboten werden, sowie als Alternative Sojamilch und Sojamilchprodukte. Auf die
Verwendung von Sahne ist grundsétzlich zu verzichten. Kihlungsbedurftige Lebens-
mittel sollten bis zum Verkauf gekihlt werden.

= Auf den Verkauf von Salzgebéck und SiRigkeiten muss verzichtet werden,
wenn 3 KM erreicht werden sollen.

Unter SidRigkeiten fallen Schokolade, Weingummi, Kekse, Waffeln, Mdusliriegel,
Milchschnitte etc. Unter Snacks werden Chips, gesalzene Nusse, fetthaltige Speisen
wie Wurstchen, Leberkése etc. verstanden. Verzehrsfertige ungezuckerte Trocken-
frichte sind zulassig. Werden doch SuRigkeiten oder Snacks angeboten, so sind sie
auf unter 10% der angebotenen Produkte zu reduzieren und es sollten Lebensmittel
angeboten werden, die billiger als diese Produkte sind.

Reine und unreine Arbeitsbereiche sind voneinander zu trennen.

d) Ausgabe der Speisen

Das Ausgabepersonal sollte freundlich sein und grundsatzliche Fragen zu den Pro-
dukten erlautern kénnen. Ein ansprechendes Erscheinungsbild in Form von sachge-
rechter Kleidung sowie entsprechende Umgangsformen sollten selbstverstandlich
sein.

Das Verpflegungsangebot sollte gut erkennbar sein und ansprechend prasentiert
werden. Es empfiehlt sich, Allergene anzugeben, um Schilern mit Allergien und Un-
vertraglichkeiten die Auswahl zu erleichtern.

Aus hygienischen Grinden sollten einzuhaltende Temperaturen bei der Ausgabe
kontrolliert und Speisen vor Husten der Gaste geschitzt werden. Nicht verzehrte
Speisen der Ausgabe sind nicht weiter zu verwenden.
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e) Entsorgung

Abfélle sollten so rasch wie moglich aus den Betriebsraumen entfernt und in ge-
schlossenen Behdltern gesammelt werden. Diese Behalter sind frei von Tieren und
Schéadlingen zu halten. Nachteilige Beeinflussungen von Lebensmitteln durch Abfélle
sollten vermieden werden.

f) Personal

Die Verantwortlichkeit fur die Pausenverpflegung sollte in der Hand von einer Person
liegen, die auch als Ansprechpartner fungiert. Das Personal sollte tUber seine Ar-
beitsaufgaben genau informiert sein und die notwendigen Prozesse beherrschen.
Zusatzlich sollten die Aufgaben zumindest stichwortartig schriftlich fixiert und jeder-
zeit fur die Mitarbeiter einsehbar sein. Die Tatigkeiten der Mitarbeiter sind von der
0.g. verantwortlichen Person zu kontrollieren und auftretende Fehler sind zu korrigie-
ren.

Es sollte ein Konzept beziglich der Anforderungen an die Personalhygiene be-
stehen. Auf die Handehygiene, das Rauchverbot, den Umgang mit offenen Wunden
sowie auf das Verbot des Tragens von Schmuck ist zu achten. Es sollte saubere, hy-
gienisch einwandfreie und sachgerechte Kleidung getragen werden. Die Mitarbeiter
sind Uber die Notwendigkeit des Handewaschens und -desinfizierens aufzuklaren.
Mind. einmal pro Jahr muss eine Hygieneschulung durchgefiihrt und dokumentiert
werden. Schulungen zu weiteren Themengebieten sind wiinschenswert.

g) Kommunikation

Die Schule sollte Aktionen zur gesunden Ernahrung in der Pause anbieten und ein
Lehrer sollte fur Fragen der Verpflegung zur Verfligung stehen. Gut ist dartber hi-
naus eine Unterstitzung durch externe Fachkrafte wie Oecotrophologen, Diatassis-
tenten, Fachorganisationen oder Krankenkassen.

Auf Beschwerden sollte generell eingegangen werden. AulRerdem sollten sie gesam-
melt und ausgewertet werden, um Angebot und Service zu verbessern.

Ubersicht der Bewertungskriterien:

Bewertung Anforderungen "Pausenverpflegung & Kiosk"

1 Kochmiutze ¢ Alle grundlegenden Anforderungen werden erfullt.
(66-79%) * mind. 50% der Backwaren bestehen aus Mehl mittleren
Ausmahlungsgrades
2 Kochmutzen Zusétzliche Anforderung:
(80-89%) * mind. 50% der Backwaren bestehen aus Vollkornmehl
3 Kochmitzen Zusatzliche Anforderung:
(ab 90%) * keine gesuf3ten oder vitaminisierten Getranke
* keine siufRen Gebacksticke und
* keine SuRigkeiten oder Salzgeback im Angebot

*erreichter Anteil der maximal moglichen Punktzahl

Tab. 4: Anforderungen zur Erreichung der Kochmiitzen fiir die "Pausenverpflegung & Kiosk"
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