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Pilotprojekl de. Schulverpllegung

Beteiligt€: Landkreis Madurg-Biedenkopl,
AG-Schulveef legun0 der Hochschul€ Niederrhe n,

Sodexo,lnteqral

Pruiektzoitlaun: 8/2011 bis 7/2013

Pilotscluler Gesamlschule Nlederwalqern im Landkr€is

Marburq BiedenkopJ

vertllsounlssyslemi Cook & Ch ll

flypothssenl
8si tempeülurenlkoppellon Systenen...

) können auch Nichtlachkrätle zu eineloptimalen
Schulverpf legung beitragen.

)lieqen dieVollko6len d€utlch unter den wahren

Koslen.

) kann eine einwandfr€ie Hygiene gesichert werden.

I können die oualilätsstandards der oGE eingehalten

) kann eine hoh€ sensorische 0ualilät enielt werden.

) kann aulder Basis€ines einheitlichen 0ll'Konzepts
eine größere Zahl vofl Schulen fÜr relativ weniq Geld

zusammen mit der Ac-Schllverpfl€gung

d€r Ho.hschue Nied€ hein (Acs) ei'r prc.

fesionellei und z€ntalsed€s Modellsys-

tem enndck€ln und evaluiercn. Der ACs

kommt die Aufgab€ zu, alle Proze$e rnit

den lnnrunenten der Zeft f izierungsmod!-

le zu übeMach€n und kitisch zu beg eiten

von der speisenproduktion, üb€r den

Transporr bir hin zur odnunq5gemäßen B€-

handung in der Schue. M tder Einhaltwg

der zertifizi€rungsstandards d€r ACS we.
den automatilch die Qualitäbnandards der

DCE umgeiet2t.

tattfür jed€ der40 Schulei d€s Land

keises t\.4alburg-8 edenkopi ein eige-

nes Süppchen zu kochen, will dieser

Die Redakton hat Prof. Dr Vo ker Peinelt

von der Hochschul€ Nied€ffhein, der das

Projekt initiiert hat, daÄ.r belragt:

Herr Peinelt, was willdie ACs mit die

tem Proiekt p mär b€w€i5en?

E5 ioll gezeigt a€F

Zufriedenheite emtweden können Die5e

Anlord€rung gilt a5 efüllt, w€nn die veF

ichied€nen Prcze$e bei der Sehandlung

der speiien in der Schue einwandfrei be_

heii5.ht werden. Dadurch kann sowohlde

VolLwedigket der Spesen als auch deren

hyqieni5ch€ Unbedenklichke t skherg€steL t

Das Pilotprcjekt, das am Bei5pe des Ver

pl egunqssyst€m5 Cook & Chill die Eignung

temperaturentkopp€ltn Synem€ pdft,

wird sich zunächn auf ein€ Schule konzen

t eren und erst€ Elgebnse in einem hhr

-T

-: \

-/?,-

Pilotprojekt als Vorbild für alle?
Statt Hausmeister und Hausfrauen einzuspannen, soll die Schulverpflegung im Landkreis N4arburg-

Biedenkopf auf ein professionelles Niveau gehoben werden. Das Pilotproiekt in Kooperation mit

der Ac-schulverpflegung der Hochschule Niederrhein setzt dabei auf ein temperaturentkoppeltes

System, Umschulungsmaßnahmen und kontinuierliche Prozessüberwachung.

Auf einen Blick
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lverden. Essollauch gezeiqtweden, dass die Kosten eines solchen

Sy5tems qünstiger einzustufen sind als beim Selbstkorhen. Hierbei

werden die Vollkosren betEchtet/ was sonst meist nicht der Fall itr.

Wichtig ist der bdJiche Ansatz, dass aLl der 8a5is derartiger Mit&
beiter und mithilte eines einheitlichen QM,Systems und gut um-
setzbarcr Arbeitiunterlag€n eine Gruppen-Zertifizierung rcalisied

\aerden kann mit gednge.em ÜbepüfungeLfwand und Kolten.

Wie werden Sie di€ Qualifizi€rung des ungelernten Peßo-
nalr organisleren und prijfen?

Die berufsfachliche Qualifizierung der Nichtfachkräfte übemimmt

unser Prcjektpadner lntegral, ein Sp€zialist für Ausbildungen und
Umschulungen unter anderem in der crcßgastmnomie. UnteF

stützt wird lnteg€l von überegional€n Stellen wie der Bundes,

agentu fürArbeit. Dal Peßonrl hat nkhh mit de. Speisenproduk-

tion z! tun, muss aber sämtliche Autqaben in derschulmensa ede-

digen - von der ra.hgercchten Speit€nannahme bis zur Aulgabe.

Die Qualifikation beziehtsich also auf die .ichtige Handhabung der

Speisen in sogenannten Autuercitunqskü.hen.

Di€se Prozerse werd€n von der ACS durch regelmäßige und we-

5entli€h ausfühdichere Audit5 ak sonst übe^,acht. Etwaige

Schwachstellen und entsprcchende Veöesserungsvoßchläg€ kön-

nen die Fachkäfte von lnteglaldann autgßifen und nachschulen.

warum wird das Personalni.htzu Fa.hkräften umgeschult?
Oie Umschulunq von Arbeitslosen ohne qan.onomische Ausbil-

dung zu Fachkäften wie Kdchen wäre viel autwendiger und teue
Frn remperaturentloppelrer Sy(rem benoligr dußerdem weriger
Kfthe ak eine Zubereitunglküche. Edahrungen weisen darauf hin,

dass die edodedichen Arbeiten von gut qe(hulten, ungel€nten

Kräften einwandJrci auqefühd weden können. Das macht das

Konzept,a so interessant.

Eingeweihte wissen, dass Kd.he ohnehin kaum motiviedsind, in ei
ner reinen Aufbercitungsküche zu arb€iten. lm Übrigen ist davon

aus4geh€n, dass temp€raturcntkoppelte Syst€me zunehmen wer-

den, nicht nur in d€l Schulverptlegung. lvlit gut geschulten MitaF

beitem ließe sich der Bedad wohl deck€n. Hier sehen die Arbeih-

agenturen ein interessantes Betitigungsield. Oas Prcjekt hat inso-

fem auch einen wichtigen arbeitsma dpoliti(hen Hinterqrund.

sie verfolg€n d€n Anspru.h, eln profersioneller Schulver-
pflegungrkonz€pt zu r€alisieren. Xommen dann.lmindert
in d€r Zentralkilde Protls zum tinlatz?
Für die Speisenproduhion und den Tönspo( haben wir das Hoch-

heimerCate ngunt€rnehmen Sodexogewonnen- ts ist lthon Lange

in der Schulveellegunq tätig undvedügt beiCook & Chillüberviel

Edahrung. Einzelne Prcduktionsstitten wud€n von der AGs zertifi

zie.t und mit dem hikhtten Gütesiegel ausgezeichnet. Ein prcfetsio-

nelles Kon ept dad übdg€n5 durchaus angelemte Kräfteeinschließen.

S€lbrtin d€n benen Küchen gibt e5 einige ungelemte Kräfte.

Was macht eln profe$ion€ll€s Syst€m im Wetentllchen aur?
fntscheidend ist, dass ein guter QM-Syrtem bestehtsowiejedertur
seine spezifische Aufgabe qualifiziert ist und rcgelmAßig geschult

und kontlolliert wid. Ein vereinfachtes QM.System fijr Aulb€rci-
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tungsküchen in Schulen wid von derACS zur Verfügung gestellt.

Wr gewähieisten die Prcfessionalität zudem durch die umlang-

reiche Prüfung und kitisch€ Begleitung. Außedem: Wer von uns

zertifizied wude, hat nicht nur seine Protessionalitiit bewiesen,

sondem sich vepflichtet, dies€ beizubehalten.

Was kt, wenn den S.hülern da5 Konzept nicht ,,tchmeckt"?
[lit t€mpeaturentkoppelten Systenen kann eine sehr hoh€ senso-

rische Qualität €rreicht weden- Um das zu belegen, werden Ak-

durchgeführt. Wr ge-

die Qualität weit über

dem Durhs.hnittliegt

und mindestens mit der Note ,,gut" abschneidet. lm Reklama-

tionsmanagementsystem, einer weite.en Zertifizierungsvo6us

setzung, muss daq€l€gtwerden, dassdie Kritikvon Schülern auch

weiteftedolgt wid. Dann ist eine hoh€ Atzephnz die logische Folge.

Wann i5t mitersten Ergebnirren zo rechnen?

Oie Hauptpha!€ dau€d €in ,ahr. Ein Ertolg ist enekhl wenn Zen-

tmlküche und schule die Zedilizierung bestehen. Doch die Au!-

sichten hiedür sind sehrgut. Die eeite, einjähdge Phase besteht in

Nachkontrollen und teinjustierungen.

H€r. Peinelt, h€rzlichen Danlfilrdar Gesprächl kir

,,Wh hoffen, dass sich die hochge5t€ckt€n ziel€

err€ichen lass€n und der Ansatz als Vorbild für
and€re dienen kann."
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