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Vollwertige Schulverpflegung -
_ein Ziel, viele Wege F

Es ist die entscheidende Frage einer jeden Planung fiir die

Mittagsverpflegung in Schulen: Wer kocht die Speisen fiir

‘ die Tischgiste? Kann das in Eigenbewirtschaftung erfolgen

- oder sollte es besser fremd vergeben werden? Die Entschei-

dung will gut durchdacht sein, ist es doch eine anspruchsvolle

Aufgabe, in einem Lehrbetrieb ein Lebensmittelunterneh-
men einzurichten.

Schon erfolgreich in die Mittagsverpflegung gestartete Ganz-

tagsschulen zeigen, dass beide Varianten machbar sind: Manche

schitzen die eigene Zubereitung bei hohem Mitspracherecht
- in der Speisenplanung und kurzen (Kommunikations-) Wegen

zur Kiichenleitung. Andere Schulen wihlen die Fremdbewirt-

schaftung: Das Essen wird entweder von einem Dienstleister in
. dessen Kiiche zubereitet, von dort in die Schulkiiche geliefert
und von Personal, das beim Dienstleister eingestellt ist, aus-
gegeben. Oder aber der Dienstleister ibernimmt die Bewirt-
schaftung der Schulkiiche mit eigenem Personal. Es existieren
sehr unterschiedliche Essensproduzenten fiir Schulen:

e Unternehmen, die sich auf die Gemeinschaftsverpflegung
spezialisiert haben, Altenheim- und Krankenhauskiichen
oder Restaurants, die Essen warm anliefern,

e Hersteller und Lieferanten von gekiihlten (Cook & Chill)
oder tiefgekiihlten Speisenkomponenten oder Meniis.

Eine weitere Moglichkeit wire die Kooperation mit ande-
ren Schulen oder Betriebsgastronomien im direkten Umfeld
des Schulgeldndes. In der Planungsphase fir die Schulverpfle-

gung lohnt es, alle ortlichen Gegebenheiten auszuloten. i

Gleich ob Sie die Verantwortung fiir die Verpflegung einer
angestellten Fachkraft oder einem Dienstleister tibertragen:
Die Verantwortlichen miissen auf die Qualitit der Verpflegung
von Schiilerinnen und Schiilern achten. Dieses Heft begleitet
.| Sieauf dem Weg der Entscheidung fiir ein Verpflegungssystem
i' in Eigen- oder Fremdbewirtschaftung und der Auswahl der
| l Personen bzw. des Betriebes, denen bzw. dem Sie die wich-
tige Aufgabe Ihrer Schulverpflegung anvertrauen.
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Mafigeblich:
Padagogisches Konzept




, Kochen wir selbst oder lassen wir Essen anliefern?“ Die Ant-
wort darauf hat grofle Auswirkungen auf das kiinftige Schul-
leben aller Schulaktiven, die Identifikation mit der Schule, auf
die Gesundheits- und Erndhrungsbildung und auf das sozia-
le Miteinander, das durch ein gemeinsames Einnehmen von
Essen profitieren kann.

Damit ist das Verpflegungskonzept mit der Entscheidung,
wer wie und wo kocht, nicht isoliert von der Schulphiloso-
phie und dem Schulprofil zu betrachten.

Folgende Fragen sollten vor Einfiihrung der Schulverpflegung
im Lehrerkollegium in Abstimmung mit der Eltern- und Schii-
lerschaft geklart und die Antworten darauf im padagogischen
Konzept der Schule verankert werden:

* Die Kernfrage: Welche Aufgaben hat die Schulverpfle-
gung an Ihrer Schule (sittigend, gesundheitsférdernd,
unbekannte Lebensmittel nahe bringen, soziales Verhal-
ten starken, Kommunikation férdern usw.)?

e Konnen Schiilerinnen und Schiiler Einfluss auf die Spei-
senplanung nehmen und Abldufe mitgestalten und un-
terstiitzen? Partizipation ist ein wesentliches Element
ftr die Akzeptanz von Schulessen.

® Welche Rolle und Verantwortung haben Schilerinnen
und Schiiler sowie Lehrkrafte?

® Inwieweit kann und soll die Schulmensa als Begegnungs-
raum fiir Schiilerinnen und Schiiler dienen und das so-
ziale Miteinander und den Austausch untereinander
fordern?

e Soll die Teilnahme am Essen verpflichtend oder frei-
willig sein?

e Wie wird die Verkniipfung des gesundheitsférderli-
chen Verpflegungsangebotes zur Erndhrungsbildung
geschaffen?



Allgemeine Kriterien
zur Entscheidungsfindung
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Essensanbieter miissen Qualitit bieten und dauerhaft sicher-
stellen. Zudem ist die Verkntpfung zur Erndhrungsbildung,
die sich aus dem Schulkonzeptl ergibt, zu unterstiitzen. Ob
das durch eine Eigenbewirtschaftung oder eine Fremdbewirt-
schaftung der Schulkiche besser zu erreichen ist, hingt von
den individuellen Bedingungen an den Schulen und von den
Anbietern vor Ort ab. Folgende Fragen sollten bei der Ent-
scheidungsfindung u. a. beantwortet werden:

e Orientieren sich potenzielle Bewerber zur Einfithrung
und Umsetzung der Schulverpflegung am ,DGE-Quali-
tatsstandard fir die Schulverpflegung®?

e Legen die Dienstleister Energie- und Nahrstoffgehal-
te der Mittagsverpflegung offen und entsprechen diese
den Empfehlungen fir die Zielgruppen?

e Leitet Fachpersonal die Kiichen?

¢ Sind bzw. werden die Hilfskrafte fiir ihren Arbeitsbe-
reich geschult?

e Ist ein Probeessen moglich?

® Welche theoretischen und/oder praktischen Kenntnisse
aus dem Bereich Erndhrung von Kindern und Jugendli-
chen liegen vor? Konnen Referenzen benannt werden?

e Mit wem ist ein padagogisches Konzept zur Schulver-
pflegung am besten zu erreichen und wer ist bereit, den
Prozess der Erndhrungsbildung und der Zusammenar-
beit mit den Eltern, den Kindern und Jugendlichen so-
wie den Lehrkriften aktiv zu begleiten?

e Wer kann Aufgaben wie Ess-Sozialisation oder Partizi-
pation von Schiilerinnen und Schiilern am effektivsten
unterstitzen?

1 Im Schulkonzept zur Verpflegung sind neben den physiologischen
Verpflegungsqualititen auch die padagogischen verankert, zum Bei-
spiel die Partizipation von Schiilerinnen und Schiilern bei der Aus-
gabe, Hilfestellung beim Tischservice oder Beitrage der Eltern.
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Die Schulkiiche selbst fiihren

Schulen kénnen ihre Mensa in Eigenbewirtschaftung betrei-
ben. Das bedeutet nicht, dass Eltern, Lehrer oder Schiilerinnen
und Schiiler selbst kochen. Dies sollte durch angestellte Fach-
krifte (Kdchin/Koch, Hauswirtschafter/in, Okotrophologin/
Okotrophologe, Diitassistent/in) erfolgen. Arbeitgeber kénnen
die Schule, der Schultriger oder ein Mensaverein sein.

Ik "

Die Landesverbdnde der Schulférdervereine bieten In-
formationen und Fortbildungen zum Thema, z.B. hier:
www.lsfv-bw.de (Landesverband der Schulfordervereine
Baden-Wiirttemberg e. V..




Beispiel: Der Mensaverein

Ein Mensaverein, der in der Regel aus einem Forderverein
resultiert, kann unter bestimmten Voraussetzungen als ge-
meinniitzig anerkannt werden. Mitgliedsbeitrdge oder Spen-
den kénnen dann steuerlich geltend gemacht werden.

Der Mensaverein tritt so als Lebensmittelanbieter und -un-
ternehmer auf: Von ihm angestelltes Fachpersonal produziert
mit eigenen finanziellen Mitteln in eigenen Raumlichkeiten
das Mittagessen. Zwei wichtige Voraussetzungen fiir den Er-
folg dieser Variante sind die Einstellung einer qualifizierten
Leitung und die regelméflige Schulung aller Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter. Alle fiir den Bereich der Gemeinschaftsver-
pflegung bestehenden Gesetze, Verordnungen und sonstige
Vorgaben wie zum Beispiel DIN-Normen oder VDI-Richtli-
nien sind zu beachten.

Vorteile einer Schulverpflegung in Eigenbewirtschaftung mit
einem Mensaverein:

e hoher Grad an Mitbestimmung von Eltern, Schiilerin-
nen und Schiilern und damit starke Identifikation mit
Mensa und Verpflegung,

e gute Voraussetzungen fiir eine Profilbildung durch das
Schulverpflegungskonzept,

e kurze Wege in der Kommunikation und Abstimmung
zwischen den Tischgésten, der Schulleitung und der K-
chenleitung.

Das ist besonders zu bedenken bei einer Schulverpflegung in
Eigenbewirtschaftung mit einem Mensaverein:

® Ein Mensaverein benétigt in der Fiihrung und Begleitung
des Essensangebotes stets engagierte Eltern.

e Die finanzielle Absicherung des Speisenangebotes ver-
langt meist Subventionen des Schultragers sowie Mit-
gliedsbeitrage und Spenden von Eltern bzw. 6rtlichen
Unternehmen.

e Eine Schulmensa ist wie ein Betrieb der Gemeinschafts-
verpflegung zu flihren, also unter Beachtung aller gesetz-
lichen und rechtlichen Vorgaben (u. a. Bauvorschriften,
Hygiene, Kennzeichnungspflichten, Umsatzsteuer).



Die Schulkiiche
fremdbewirtschaften lassen
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Drum priife, wer sich lange bindet ...

Externe Dienstleister bieten Schulverpflegung in sehr unter-
schiedlichen Qualititen an. Die Dienstleister werden in aller
Regel tiber die Teilnahme an Ausschreibungsverfahren, deren
Basis die Verdingungsordnung fiir Leistungen (VOL) ist, ge-
funden. Um den richtigen Dienstleister zu finden, sind zwei
Schritte unabdingbar:

1. Noch vor Kontaktaufnahme mit Dienstleistern sind die
eigenen Ziele und Vorstellungen zu klaren und klar zu
formulieren.

2. Der Schultriger weist die Qualititsanforderungen in ei-
nem Leistungsverzeichnis aus, das Kernstiick der Aus-
schreibung ist.

“ Je detaillierter die Anforderungen sind, desto einfacher las-
¢ sen sich bei der Angebotspriifung zur Vergabe des Auftrags

die eingereichten Angebote vergleichen. Meist wird die Kii-
chenausstattung durch den Trager bzw. die Schule vorgege-
ben. Um fiir einen spateren Wechsel des Anbieters oder des

Verpflegungssystems alle Optionen offen zu halten, sollten

zu Beginn Leitungsanschliisse fiir (Ab-) Wasser, Strom und/
oder Gas und die Raumlichkeiten so geplant werden, dass die

i meisten Verpflegungssysteme realisierbar sind.

! Gleich ob Eigen- oder Fremdbewirtschaftung: Jedes Verpfle-

gungssystem kann mit eigenem Personal oder mit einem ex-
ternen Dienstleister realisiert werden.

Die fiir Schulen prinzipiell geeigneten Verpflegungssysteme
sind das Zubereiten der Speisen vor Ort nach dem System
»Mischkiiche®, der Einsatz von Cook & Chill- oder Tiefkiihl-

» produkten und die Warmverpflegung (s. Seite 12-25).



Zubereiten der Speisen
vor Ort
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Frisch und flexibel

Werden die Speisen direkt in der Kiiche der Schule (vor Ort)
zubereitet, spricht man vom Verpflegungssystem ,,Mischkii-
che” ,,Gemischt” ist dabei der Fertigungsgrad der Lebensmittel:
Sowohl frische Produkte (wie Obst, Kartoffeln oder einige Ge-
musearten) als auch Lebensmittel mit unterschiedlich hohem
Fertigungsgrad kommen zum Einsatz. Solche Convenience-
produkte sind zum Beispiel Saucen, Tiefkithlgemiise oder fer-
tig gewtrzte Fleisch- und Fischstiicke.

Die Kiiche ist eine ,Vollkiiche" mit allen Einrichtungsgegen-
stainden und Geriten flr das Transportieren, Lagern, Kithlen,
Tiefkiithlen, Garen, Regenerieren (Wiedererwiarmen und End-
garen) sowie Splilen und Entsorgen.

Vorteile des Verpflegungssystems sind:

® Es ermoglicht grofie Abwechslung im Speisenplan. Alle
Speisenkomponenten konnen problemlos hergestellt
werden.

e Durch Zubereitung hin auf den Ausgabezeitpunkt der
Speisen (Garen in Chargen und just in time) lassen sich
kurze Warmbhaltezeiten von maximal 30 Minuten reali-
sieren. Vitaminverluste und Einbuflen im sensorischen
Bereich (Farbe, Geruch, Geschmack, Textur) sind im Ver-
gleich zu anderen Verpflegungssystemen gering.

e Es bietet hohe Flexibilitdt. Individuelle Lebensmittel-
unvertraglichkeiten oder verschiedene kulturelle Essge-
wohnheiten kénnen auch kurzfristig noch in die tégliche
Zubereitung einfliefRen.

® Der ,direkte Draht“ zum Koch oder zur Kochin verein-
facht den Austausch von Informationen. Durch ein so-
fortiges Feedback der Tischgiste an die Kiichenkrifte,
z. B. zur Auswahl oder zum Geschmack von Speisen,
kann das Speisenangebot optimiert werden. Auskiinf-
te des Kiichenpersonals, die freundlich an die Tischgis-
te weitergegeben werden, konnen helfen, die Akzeptanz
der Mittagsverpflegung zu steigern.

e Die Partizipation ist mit diesem System {iber verschiede-
ne Mitmach-Méglichkeiten, zum Beispiel iber die Gestal-
tung von Aktionstagen, am besten umzusetzen.
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Zubereiten der Speisen
vor Ort

Priifen: Platz, Preis, Personal

Eine Speisenzubereitung vor Ort ist im Vergleich mit den an-
deren Verpflegungssystemen mit den hochsten Anforderungen
verbunden. Es sind im Wesentlichen drei Voraussetzungen,
die bei diesem Verpflegungssystem zu erfillen sind:

1. Geniigend Platz fiir die Aufstellung der notwendigen Ein-
richtungsgegenstinde, der Gerate und der Unterbringung
des losen Zubehors (z. B. Servierwagen, Geschirrspender,
Tablettabraumwagen)

Der individuelle Flichenbedarf hingt vor allem ab von
der Anzahl der Tischgéste, der Angabe, wie viele Tisch-
géste pro Schicht essen sollen, den Fertigungsgraden der
eingesetzten Lebensmittel, den Lieferrhythmen, den ge-
wihlten Geritekombinationen? und den Spiilzeiten.
Richtwert fiir die Kiichenfliche je Tischgast: etwa 1 m?
(fiir Vorbereiten, Lagern, Garen, Spiilen; ohne Speisesaal,
Ausgabebereich, Sanitirrdume).

2 Siehe Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): DGE-Praxiswis-
sen: Kochen - Kiihlen - Spiilen. Welche Gerédte braucht die Kiiche?
Bonn (2014)

| ]
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2. Qualifiziertes, gut ausgebildetes Personal fiir den

GroRkiichenbereich

Die Leitung einer Grofkiiche ist eine Managementaufga-
be, die spezielle Fachkenntnisse erfordert. Die Kalkulation
des Wareneinsatzes und der Ausgabepreise, die Zusam-
menstellung von erndhrungsphysiologisch ausgewogenen
Speisenplianen, der Umgang mit GrofRkiichengeriten, das
Umsetzen der Hygienegesetze und -verordnungen sind
nur einige Aufgaben, die Fachpersonal mit Praxiskennt-
nissen aus gewerblichen Kiichen erfordern. Ausgebilde-
tes Personal (zum Beispiel Kéchin/Koch, Didtassistentin/
Diitassistent, Okotrophologin/Okotrophologe, Hauswirt-
schaftsmeisterin/Hauswirtschaftsmeister) verfiigt tiber
die notwendigen Fachkompetenzen. Das weitere Kiichen-
personal muss entweder eine fachspezifische Berufsaus-
bildung haben oder durch Fortbildungsmafinahmen auf
seine Aufgaben vorbereitet sein.

3. Finanzierbarkeit

Eine Mischkiiche ist mit dem hochsten Investitionsauf-
wand und den hochsten laufenden Betriebs- sowie Per-
sonalkosten verbunden. Die langfristige Finanzierbarkeit
von Kiiche und Personal ist damit in der Planungsphase
durch eine Rentabilititsrechnung zu Uiberpriifen. Diese
kann von einem neutralen Fachplaner fiir Grof3kiichen,
einem Ingenieurbiiro oder einem Biiro fiir Unterneh-
mensberatung, die sich auf Groftkiichen (-planung) spe-
zialisiert haben, erstellt werden.

m

Spenden, Sponsorengelder, Gewinne durch Angebote bei
Schulfesten oder Veranstaltungen Dritter (Cateringangebo-
te der Schule fiir andere), Angebot der Mittagsverpflegung
fiir umliegende Schulen, Offnen der Mensa fiir Tischgiste
aus Einrichtungen der Umgebung der Schule (z. B. Biros,
Kindertagesstitten usw.) konnen helfen, die Mischkiiche
finanziell tragbar zu machen.
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Cook & Chill-Produkte
liefern lassen




Anbieter-abhangige Qualitit

Beim Cook & Chill-System (Kiithlkostsystem) verwendet die
Schulkiiche fast ausschliefilich fertige, gekiihlte Speisen, die
von professionellen Kiichen hergestellt und geliefert werden.
Hersteller und damit Anbieter (Dienstleister) sind in aller Re-
gel industriell produzierende Unternehmen oder Kranken-
hauskiichen.

Beim Einsatz von Cook & Chill-Produkten ist zu beachten:

e Die Kihlkette (maximal +3 °C) muss bis zum Regene-
riervorgang liickenlos eingehalten werden. Nach der
Anlieferung in der Schulkiiche sind die Produkte sofort
der Kiithllagerung zuzufiihren. Erst kurz vor dem Rege-
nerieren diirfen die Produkte der Kiihleinrichtung ent-
nommen werden.

e Wihrend des Regenerierens in speziellen Gerdten, den
Heiffluftdimpfern, sind die Speisen im Kern je nach Ge-
binde in 30 bis 90 Minuten auf 72 °C fiir zwei Minuten
zu erhitzen.

e Die hergestellten Speisen erfiillen die Anforderungen des
,DGE-Qualititsstandard fiir die Schulverpflegung*

e Der Hersteller bietet ausreichend Abwechslung, so dass
ein Speisenplan erstellt werden kann, der sich frithes-
tens nach vier Wochen wiederholt.

e Der Hersteller und Lieferant halt die hohen hygienischen
Standards ein, die der besondere Produktionsprozess (He-
rabkiihlen auf nur 0 bis +3 °C und anschliefRende Ein-
haltung der Kiihlkette bei Temperaturen von +3 °C bis
zur Regenerierung) erfordert (Qualitatssicherungs- und
Hygienekonzept erfragen).

e Das Mittagessen ist mit Salaten, Krautern, frischem Obst,
Rohkost und als Getrank Wasser zu erganzen.

Wiinschenswert:

e Die Anlieferung in Mehrportionsgebinden; nach dem Re-
generieren werden die Speisen auf Tellern angerichtet.

e Die Moglichkeit des Kombinierens von Komponenten
(Fleisch, Gemiise, Salat, Reis, Kartoffeln usw.).

e Ausweisen des Energie- und Nahrstoffgehalts.

17
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Cook & Chill-Produkte
liefern lassen



Bewertung des Systems:

e Der Nihr- und Genusswert der Gerichte ist hoch, denn
sie werden direkt nach dem Kochen auf die Lagertempe-
ratur von maximal +3 °C heruntergekiihlt. Nahrstoffver-
luste und sensorische Einbufien liegen hier unter denen
in der Praxis tiber mehrere Stunden (hiufig anzutreffen
vier bis sechs Stunden) warm gehaltenem Essen.

Nachteile kénnen sein:

e Teilweise Einschriankungen in der Speisenplangestal-
tung, da sich nicht alle Speisenkomponenten herstel-
len lassen.

e Die Konsistenz von bestimmten Speisenkomponenten
wie Kartoffeln, Nudeln sowie panierten und kurz gebra-
tenen Speisen wird nach dem Regenerieren schlechter
bewertet als bei frisch gegarten Komponenten.

Richtwert fiir die Kiichenfliche je Tischgast: etwa 0,8 m? (fiir
Vorbereiten, Lagern, Garen, Spiilen; ohne Speisesaal, Ausga-
bebereich, Sanitarraume).

Bei steigender Essenszahl sinkt der benétigte Raum fiir die
Produktion auf bis zu 0,5 m? je Tischgast.

Fir das Erwarmen von Kihlkost gentigt eine , Teilkiiche“ mit
Geridten und Einrichtungsgegenstinden zum Kihllagern,
Regenerieren (Erwarmen und Endgaren), fiir das Vorberei-
ten von Kaltspeisen (Desserts, Obst, Salate) und zum Spii-
len und Entsorgen.

Das Personal in der Schulkiiche muss im Hinblick auf den
richtigen Zeitablauf, die Einhaltung der Kiihlkette, das Re-
generieren so kurz wie moglich vor der Ausgabe und den
Einsatz der verwendeten Gerite (v. a. den Einsatz des Heif2-
luftdampfers fiir das Regenerieren) geschult werden. Fr die
Erstellung des Speisenplans, fiir die Zubereitung von Salaten
und Desserts, die Verfeinerung einzelner Speisenkomponen-
ten und die Umsetzung der hygienischen Gesetze und Ver-
ordnungen sind Fachkenntnisse erforderlich.
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Tiefkuhlkost liefern lassen

Komfortabel, aber unflexibel

Schulkiichen, die auf Basis des Tiefkiihlkostsystems die Mit- -

iberwiegend tiefgekiihlte Speisen. Die Lieferanten sind gro-

e Lebensmittelunternehmen, die speziell fiir die Schulver-

pflegung fertige Meniis oder einzelne Speisenkomponenten
produzieren und tiefgekiihlt liefern.

i tagsverpflegung anbieten, verwenden ausschlieRlich oder

Beim Einsatz von Tiefkiihlprodukten ist zu beachten:

“'\

-—

Das System erfordert eine liickenlose Tiefkiihlkette. Nach
der Anlieferung in der Schulkiiche sind die Produkte so-
fort der Tiefkiihllagerung zuzufiihren. Erst kurz vor dem
Regenerieren diirfen die Produkte der Tiefkiihleinrich-
tung entnommen werden.

Wihrend des Regenerierens in Heiftluftdampfern sind
die Speisen im Kern auf mindestens 72 °C fiir zwei Mi-
nuten zu erhitzen.

Die hergestellten Speisen erfiillen die Anforderungen
des ,DGE-Qualitdtsstandard fiir die Schulverpflegung*.
Der Hersteller bietet ausreichend Abwechslung, so dass
ein Speisenplan erstellt werden kann, der sich frithes-
tens nach vier Wochen wiederholt.

Der Hersteller und Lieferant hélt die hohen hygieni-
schen Standards ein, die der besondere Produktionspro-
zess erfordert (Qualititssicherungs- und Hygienekonzept
erfragen).

Das Mittagessen ist mit Salaten, Krautern, frischem Obst,
Rohkost und als Getrank Wasser zu erganzen.

Wiinschenswert:

Anlieferung von Mehrportionsgebinden; nach dem Rege-
nerieren werden die Speisen auf Tellern angerichtet.

¢ Komponenten sollten beliebig kombinierbar sein.
e Ausweisen des Energie- und Néhrstoffgehalts.
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ewertung des Systems: -
¢ Bei Anlieferung von Fertigmeniis: Einfaches Handling
fir das Kichenpersonal, denn die Fertiggerichte sind
nur noch in den Heiffluftdimpfern zu regenerieren. Die-
se werden oft von Tiefkiihlkost-Herstellern als Leihge-

riate mit angeboten.
® Der Nihr- und Genusswert der Gerichte ist hoch. Nahr-

stoffverluste und sensorische Einbufen liegen hier meist
deutlich unter den in der Praxis iiber mehrere Stunden
(hdufig anzutreffen vier bis sechs Stunden) warm gehal-
tenen Essen.

Nachteile konnen sein:

e Fir die Belieferung von Fertigmentis belegen Studien
nach einigen Monaten das Auftreten von ,,Geschmacks-
ermiidungen” bei den Tischgésten, sofern der Anbieter
nicht regelméfig die Rezepturen wechselt bzw. andert.

¢ Teilweise Einschriankungen in der Speisenplangestal-
tung, da sich nicht alle Speisenkomponenten herstel-
len lassen.

e Die Konsistenz von bestimmten Speisenkomponenten
wie Kartoffeln, Nudeln sowie panierten und kurz gebra-
tenen Speisen wird nach dem Regenerieren schlechter

bewertet als bei frisch gegarten Komponenten. '
* Richtwert fiir die Kiichenfliche je Tischgast: etwa 0,8 m? (fir I

Vorbereiten, Lagern, Garen, Spiilen; ohne Speisesaal, Ausga-
bebereich, Sanitarraume).

Bei steigender Essenszahl sinkt der benétigte Raum far die
Produktion auf bis zu 0,5 m? je Tischgast.

Das Personal in der Schulkiiche muss im Hinblick auf den
richtigen Zeitablauf und den Einsatz der verwendeten Gera-
te (v. a. den Einsatz des HeifSluftdampfers fiir das Regenerie-
ren) geschult werden. Fiir die Erstellung des Speisenplans, fiir
die Zubereitung von Salaten und Desserts, die Verfeinerung
einzelner Speisenkomponenten und die Umsetzung der hy-

'~ gienischen Gesetze und Verordnungen sind Fachkenntnis-
se erforderlich.
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Warmes Essen liefern lassen

Anbieter-abhangige Qualitdt bei hohem Komfort

Von Dienstleistern wie Catering-Unternehmen, Krankenhéu-
sern, Heimen oder Restaurants warm angeliefertes Essen ist
in der Schulkiiche nur noch zu portionieren und zu vertei-
len. Dieses System ,Warmverpflegung* ist fiir alle Beteiligten
ein komfortabel umzusetzendes Angebot und kann gute Es-
sensqualitit liefern - jedoch nur unter bestimmten Voraus-
setzungen. Daher sind potenzielle Hersteller und Lieferanten
kritisch zu priifen und die einzuhaltenden Qualitatsanforde-
rungen missen unbedingt im Leistungsverzeichnis fiir das
Ausschreibungsverfahren enthalten sein.
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Bei der Belieferung mit einer Warmverpflegung
ist zu beachten:

Die gesamte Warmbhaltezeit der Speisen (beginnt mit dem
Ende des Garprozesses und endet mit der Ausgabe an den
letzten Tischgast) liegt generell unter drei Stunden; fiir
Gemiise und kurz gebratene Komponenten sollte sie un-
ter zwei Stunden liegen. Fiir Speisen, die unter Verwen-
dung roher Bestandteile von Eiern hergestellt werden,
begrenzt die Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung
die Warmhaltezeit auf maximal zwei Stunden.

Warme Speisenkomponenten sind mit einer Tempera-
tur von mindestens 65 °C, kalte Speisen (z. B. Salat, Des-
sert) von maximal 7 °C anzuliefern.

Die gelieferten Speisen erfiillen die Anforderungen des
,DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung®

Der Dienstleister bietet ausreichend Abwechslung, so
dass ein Speisenplan erstellt werden kann, der sich fri-
hestens nach vier Wochen wiederholt.

Der Dienstleister muss geeignete Transportbehlter ein-
setzen. Zur Vermeidung von Temperaturverlusten soll-
ten elektrisch beheizbare Behiltnisse (sog. Thermoporte)
eingesetzt werden.

Der Dienstleister hilt die hygienischen Standards ein, die
der Produktionsprozess erfordert (Qualititssicherungs-
und Hygienekonzept erfragen).

Richtwert fiir die Kiichenfliche je Tischgast: etwa 0,25 m?*
(fir Lagern von Non-Foodartikeln, Spiilen; ohne Speisesaal,
Ausgabebereich, Sanitirraume).
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Risiken bei der Anlieferung
von warmem Essen

Tégliches warmes Essen in die Schulmensa liefern lassen, das
am selben Tag gekocht worden ist: Das mag auf den ersten
Blick als eine kostengiinstige, vor allem aber sichere Variante
far ,frisch” zubereitetes Essen erscheinen. Erfahrungen aus
Schulkiichen zeigen indes, dass vor allem drei Aspekte von
Akteuren in der Schulverpflegung unterschitzt bzw. nicht
hinreichend beachtet werden:

Die drei Qualitatskriterien Warmbhaltezeit, Transportum-
stinde und qualifiziertes Personal sollten als Anforderun-
gen in die Ausschreibungen eingehen.

[
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1. Zulange Warmhaltezeiten

Eine Warmbhaltezeit Giber drei Stunden ist inakzeptabel
(s. Seite 23). Wahrend des Warmbhaltens treten Vitamin-
verluste und negative Verinderungen beim Geschmack
und beim Geruch, Texturverluste (Gemiise wird breiig)
sowie Farbverinderungen (Blumenkohl wird zum Bei-
spiel braun) auf. Je linger die Warmbhaltezeit, desto ho-
her sind die Verluste an wiarmeempfindlichen Vitaminen
und desto mehr nimmt der Genusswert (Optik, Textur,
Geschmack, Geruch) ab. Die Konsequenz kann sein, dass
die Speisen von den Tischgisten abgelehnt werden. In
der Praxis finden sich hdufig Warmhaltezeiten von bis
zu sechs Stunden.

2. Ungiinstige Transportumstande

Werden bei Lieferanten Transportbehélter ohne elektri-
sche Beheizung - also nur wirmegeddammte Behilter -
eingesetzt, kithlen die Speisen, besonders dann, wenn sie
nicht heif? genug eingefillt werden, zu schnell ab. Die
Mindesttemperatur von 65 °C ist sicherzustellen.
Weitere , Transportschiden“ konnen bei warm angeliefer-
tem Essen entstehen: Je nach Transportumstianden kann
sich alles vermischen oder die Garnituren verrutschen.

3. Nicht hinreichend qualifiziertes Personal in Schulkiichen
Auch in Schulkiichen, die warmes, fertig zubereitetes Es-
sen erhalten, muss fachlich qualifiziertes Personal arbeiten.
So ist die hygienische Qualitit und damit gesundheitliche
Sicherheit des Essens entscheidend von den Fachkennt-
nissen des Kiichenpersonals abhidngig. Zu den gesetzli-
chen Pflichten zdhlen unter anderem:

® Anwendung eines Hygienemanagements nach HACCP
und den Richtlinien fiir eine gute Hygienepraxis,’

e Riickstellproben von selbst hergestellten Speisen
anfertigen.

3 Siehe Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): DGE-Praxiswis-
sen: Hygiene - Gesundheit der Tischgéste sichern. Bonn (2014) und
Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): DGE-Praxiswissen:
HACCP - Gesundheitliche Gefahren durch Lebensmittel identifizie-
ren, bewerten und beherrschen. Bonn (2014)
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Beurteilung von
Dienstleistern

Die Punkte, die unbedingt in einem Leistungsverzeichnis
enthalten sein sollten, finden Sie im ,,DGE-Qualititsstan-
dard fir die Schulverpflegung®, herausgegeben von der
DGE, im Internet unter:

www.schuleplusessen.de > Rubrik Qualitatsstandard, Klick
auf Broschiire ,,DGE-Qualitatsstandard fur die Schulver-
pflegung”.

%6




Sich einen moglichst umfassenden Eindruck tiber den zu-
kiinftigen Dienstleister zu verschaffen ist ein wichtiger Schritt.
Nehmen Sie sich dazu Zeit und mogliche Kandidaten gut un-
ter die Lupe - nicht nur im Gespréach, sondern auch vor Ort
in deren Kiiche und mit einem Probeessen. Denn stimmt die
Qualitat nicht, bleiben auf Dauer die Tischgéste weg.

Ihre Fragen an einen Dienstleister sollten sein:

Ist eine Kiichenbesichtigung durch das Projektteam
moglich?

Ist ein Probeessen unter ,Realbedingungen“ machbar
(idealerweise in einer Schule, die vom Dienstleister be-
liefert wird)?

Wie wird sichergestellt, dass Essen in optisch und sen-
sorisch attraktiver Qualitidt und mit den bestehenden
Temperaturrichtwerten angeliefert wird?

Welche Zeit vergeht zwischen Zubereitung und Anliefe-
rung in der Schulkiiche?

e Existiert ein Routenplan der belieferten Einrichtungen?
e Kann die Speisenplanung mitgestaltet werden?
e Wie gehen Dienstleister mit moglichen Beschwerden

um?

Welche zeitliche Flexibilitat gibt es im Bestellsystem?
Sind nur Komplett-Meniis oder auch Meniitkomponen-
ten frei wahlbar?

Orientieren sich die Lebensmittelauswahl und die Nahr-
stoffgehalte am ,DGE-Qualititsstandard fiir die Schul-
verpflegung®?

Kann das betriebliche Qualititssicherungs- und Hygie-
nekonzept eingesehen werden?

Ist die Speisenqualitdt von neutraler Stelle (zum Beispiel
von der DGE) zertifiziert?

Welche Qualifikationen bringen die Mitarbeiter in der
Zubereitungskiiche mit?

Liegen Erfahrungen in der Verpflegung von Kindern und
Jugendlichen vor? Gibt es eine Referenzliste?

Wird die Teilnahme an gemeinsamen Besprechungen
mit den Vertreterinnen und Vertretern der Schule, der
Eltern und der Schiilerschaft zugesichert?
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Fazit

Eine hohe Speisenqualitét ist mit jeder der in diesem Heft vor-
gestellten Variante zu erzielen. Es ist weniger das Budget, das
die Richtung bestimmt. Es sind vielmehr die Priorititen, die
Ziele, das Schulkonzept und damit auch immer das Engage-
ment und der Ideenreichtum von Schulleitern, Lehrkraften,
Eltern, Schiilerinnen und Schiilern, die dariiber entscheiden,
wem eine Schule die Verpflegung anvertraut.

Eine gute Schulverpflegung wirkt nach innen und nach au-
en. Eine schlechte aber auch. Deshalb ist es wichtig, sich
vorab ausfiihrlich zu informieren und moéglicherweise be-
raten zu lassen. Kompetente Ansprechpartner finden Sie in
den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
e von ,Schule + Essen = Note 1
(www.schuleplusessen.de)
e der ,Vernetzungsstellen Schulverpflegung® in den ein-
zelnen Bundeslandern (www.in-form.de)
e der Sektionen der DGE (www.dge.de)




Nutzliche Adressen

www.schuleplusessen.de
Das Team von ,,Schule + Essen = Note 1“ informiert auf die-
sen Seiten zu allen Aspekten rund um Schulverpflegung.

www.in-form.de

Rubrik Vernetzungsstellen Schulverpflegung
Kontaktadressen zu den Vernetzungsstellen Schulverpflegung
in den Bundeslandern, die allen Beteiligten und Verantwort-
lichen ein Netzwerk fiir Kontakte und Informationen rund
um Schulverpflegung bieten.

www.dge.de

Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. unterstiitzt die
erndhrungswissenschaftliche Forschung und informiert iiber
aktuelle Erkenntnisse und Entwicklungen.

www.aid.de

Der aid infodienst Verbraucherschutz, Erndhrung, Landwirt-
schaft e. V,, Bonn, bietet unter ,,Bildung + Schule “ Informa-
tionen rund um Schulverpflegung.

www.1sfv-bw.de

Der Landesverband der Schulférdervereine Baden-Wiirt-
temberg e. V. informiert u. a. iber Moglichkeiten und Gren-
zen der verantwortlichen Ubernahme der Schulverpflegung
durch Mensavereine bzw. durch Eltern.

www.vz-nrw.de

Die Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen e. V. bietet In-
fos zum Einstieg in die Mittagsverpflegung an Ganztagsschu-
len; s. NRW-Projekte ,Schule isst gesund“ und ,Was gibt’s zu
essen - Verpflegung in Gymnasien in NRW*

www.vdfnet.de

Der Verband der Fachplaner Gastronomie Hotellerie Gemein-
schaftsverpflegung e.V. bietet durch seine Mitglieder eine un-
abhingige Beratung rund um Grof})kiicheneinrichtungen. Auf
der Internetseite finden Interessierte eine Beraterliste nach
Postleitzahlen bzw. auf einer Deutschlandkarte sortiert.
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aid infodienst (Hrsg.): Planung kleiner Kiichen in Schulen,
Kitas und Heimen. Bonn (2007)

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): DGE-Quali-
tatsstandard fiir die Schulverpflegung. Bonn (2014)

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): DGE-Praxis-
wissen Hygiene — Gesundheit der Tischgiste sichern.
Bonn (2014)

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): DGE-Praxiswis-
sen HACCP - Gesundheitliche Gefahren durch Lebensmittel
identifizieren, bewerten und beherrschen. Bonn (2014)

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung, aid infodienst (Hrsg.):
Essen und Trinken in Schulen. Bonn, 2. iberarbeitete Auf-
lage (2010)

Schwarz P, Lemme F, Neumann P, Wagner F: Grof3kiichen -
Planung, Entwurf, Einrichtung. Verlag Huss-Medien GmbH,
Berlin, 5. vollstindig tiberarbeitete Auflage (2011)

Vernetzungsstellen Schulverpflegung: Handlungsleitfaden
Ausschreibung & Leistungsbeschreibung. 2. Auflage 2014. Kos- |8

tenloser Download unter http://www.schuleplusessen.de/ :
qualitaetsstandard/implementierungshilfen/vernetzungs-
stellen-schulverpflegung.html

Ess-Klasse junior, Deutscher Fachverlag GmbH, Frankfurt
am Main, www.ess-klasse-junior.de

GVmanager, B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG,
Hilden, www.gvmanager.de

gv-praxis, Deutscher Fachverlag GmbH, Frankfurt am Main,

www.gv-praxis.de h

Schulverpflegung, B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG, |

Hilden, www.schulverpflegung.com
e — T
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% Bundesministerium
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des Deutschen Bundestages

Diese Broschiire richtet sich an Fachkrafte
in der Gemeinschaftsverpflegung, die sich
mit Schulverpflegung befassen.

Haben Sie Fragen oder Anregungen?
Sprechen Sie uns an!

Schule + Essen = Note 1

Telefon 0228 3776-873

Telefax 0228 37766-78-873
E-Mail schuleplusessen@dge.de
www. schuleplusessen.de

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V.
Referat Gemeinschaftsverpflegung

und Qualitatssicherung

Schule + Essen = Note 1

Godesberger Allee 18

53175 Bonn

www.dge.de

Diese und weitere Broschiiren sind

N *_1

gegen eine Versandkostenpauschale e ——

tir die Schalverpfiegung

erhiltlich beim DGE-Medienservice:
www.dge-medienservice.de

Uber IN FORM: IN FORM ist Deutschlands Initiative fiir gesunde Er-
ndhrung und mehr Bewegung. Sie wurde 2008 vom Bundesministerium
ftr Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) und vom Bundesministeri-
um fiir Gesundheit (BMG) initiiert und ist seitdem bundesweit mit Pro-
jektpartnern in allen Lebensbereichen aktiv. Ziel ist, das Ernahrungs- und
Bewegungsverhalten der Menschen dauerhaft zu verbessern.

Weitere Informationen unter: www.in-form.de
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