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sind: Manche schétzen die eigene Zubereitung bei hohem
Mitspracherecht in der Speisenplanung und kurzen (Kom-
munikations-) Wegen zur Kiichenleitung. Andere Schulen
wahlen die Fremdbewirtschaftung: Das Essen wird entwe-
der von einem Dienstleister in dessen Kiiche zubereitet,
von dort in die Schulkiiche geliefert und von Personal, das
beim Dienstleister eingestellt ist, ausgegeben. Oder aber der
Dienstleister ibernimmt die Bewirtschaftung der Schulki-
che mit eigenem Personal. Es existieren sehr unterschiedli-
che Essensproduzenten fir Schulen:

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

o Hersteller und Lieferanten von gekdiihlten (Cook & Chill)
oder tiefgekiihlten Speisenkomponenten oder Men(s.

Eine weitere Moglichkeit ware die Kooperation mit anderen
Schulen oder Betriebsgastronomien im direkten Umfeld des
Schulgeldndes. In der Planungsphase fiir die Schulverpfle-
gung lohnt es, alle 6rtlichen Gegebenheiten auszuloten.

Gleich ob Sie die Verantwortung fir die Verpflegung ei-
| ner angestellten Fachkraft oder einem Dienstleister tiber-

tragen: Die Verantwortlichen missen auf die Qualitat der
Verpflegung von Schiilerinnen und Schiilern achten. Die-
. ses Heft begleitet Sie auf dem Weg der Entscheidung fiir
. ein Verpflegungssystem in Eigen- oder Fremdbewirtschaf-
| tung und der Auswahl der Personen bzw. des Betriebes,
denen bzw. dem Sie die wichtige Aufgabe lhrer Schulver-
pflegung anvertrauen.
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Mafgeblich:
Padagogisches Konzept

,Kochen wir selbst oder lassen wir Essen anliefern?” Die
Antwort darauf hat groBe Auswirkungen auf das kiinfti-
ge Schulleben aller Schulaktiven, die Identifikation mit der
Schule, auf die Gesundheits- und Erndhrungsbildung und
auf das soziale 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 Schulverpfle-
gung im Lehrerkollegium in Abstimmung mit der Eltern-
und Schiilerschaft geklart und die Antworten darauf im
padagogischen Konzept der Schule verankert werden:

o Die Kernfrage: Welche Aufgaben hat die Schulverpfle-
gung an lhrer Schule (sattigend, gesundheitsfordernd,
unbekannte Lebensmittel nahe bringen, soziales Ver-
halten starken, Kommunikation férdern usw.)?

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

e Welche Rolle und Verantwortung haben Schiilerinnen
und Schiiler sowie Lehrkrafte?

e Inwieweit kann und soll die Schulmensa als Begeg-
nungsraum furr Schilerinnen und Schiiler dienen und
das soziale Miteinander und den Austausch unterein-
ander fordern?

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

e Wie wird die Verknlipfung des gesundheitsforderli-
chen Verpflegungsangebotes zur Erndhrungsbildung
geschaffen?



Al |gemei ne Kriterien Essensanbieter missen Qualitat bieten und dauerhaft sicher-
. stellen. Zudem ist die Verknlipfung zur Erndhrungsbildung,
Zur EntSCheld u ng Sﬁ nd u ng die sich aus dem Schulkonzept' ergibt, zu unterstiitzen. Ob
das durch eine Eigenbewirtschaftung oder eine Fremdbe-
wirtschaftung der Schulkiliche besser zu erreichen ist, hdngt
von den individuellen Bedingungen an den Schulen und
von den Anbietern vor Ort ab. Folgende Fragen sollten bei
der Entscheidungsfindung u. a. beantwortet werden:

e Orientieren sich potenzielle Bewerber zur Einflihrung
und Umsetzung der Schulverpflegung am ,DGE-Qua-
litdtsstandard fiir die Schulverpflegung”?

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

o Leitet Fachpersonal die Kiichen?

e Sind bzw. werden die Hilfskrafte fir ihren Arbeitsbe-
reich geschult?

e Ist ein Probeessen mdglich?

e Welche theoretischen und/oder praktischen Kennt-
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UL ARG (TR T TR G T A $ J nisse aus dem Bereich Ernéhrung von Kindern Und Ju-
gendlichen liegen vor? Kdnnen Referenzen benannt
werden?

e Mit wem ist ein pddagogisches Konzept zur Schulver-

BURHIER: B RO AL i 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 Lehrkraften aktiv zu begleiten?

TRV 4 LR LA B i e Wer kann Aufgaben wie Ess-Sozialisation oder Partizi-
' pation von Schiilerinnen und Schiilern am effektivs-
ten unterstiitzen?

1 Im Schulkonzept zur Verpflegung sind neben den physiologischen Ver-
pflegungsqualitaten auch die padagogischen verankert, zum Beispiel
die Partizipation von Schiilerinnen und Schiilern bei der Ausgabe, Hil-
festellung beim Tischservice oder Beitrage der Eltern.
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Die Schulkiiche selbst flihren

Schulen kénnen ihre Mensa in Eigenbewirtschaftung betrei-
ben. Das bedeutet nicht, dass Eltern, Lehrer oder Schiilerin-
nen und Schiiler selbst kochen. Dies sollte durch angestellte
Fachkréfte (Kochin/Koch, Hauswirtschafter/in, Okotropholo-
gin/Okotrophologe, Distassistent/in) erfolgen. Arbeitgeber
konnen die Schule, der Schultréager oder ein Mensaverein
sein.

Die Landesverbande der Schulférdervereine bieten In-
formationen und Fortbildungen zum Thema, z.B. hier:
www.Isfv-bw.de (Landesverband der Schulférdervereine
Baden-Wirttemberg e. V.).

Beispiel: Der Mensaverein

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

Der Mensaverein tritt so als Lebensmittelanbieter und -unter-
nehmer auf: Von ihm angestelltes Fachpersonal produziert
mit eigenen finanziellen Mitteln in eigenen Raumlichkei-
ten das Mittagessen. Zwei wichtige Voraussetzungen fiir
den Erfolg dieser Variante sind die Einstellung einer quali-
fizierten Leitung und die regelmaBige Schulung aller Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter. Alle fiir den Bereich der
Gemeinschaftsverpflegung bestehenden Gesetze, Verord-
nungen und sonstige Vorgaben wie zum Beispiel DIN-Nor-
men oder VDI-Richtlinien 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 Tischgasten, der Schulleitung und der
Kichenleitung.

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

e Ein Mensaverein bendtigt in der Fiihrung und Beglei-
tung des Essensangebotes stets engagierte Eltern.

o Die finanzielle Absicherung des Speisenangebotes ver-
langt meist Subventionen des Schultrdgers sowie Mit-
gliedsbeitrdge und Spenden von Eltern bzw. ortlichen
Unternehmen.

e Eine Schulmensa ist wie ein Betrieb der Gemeinschafts-
verpflegung zu fiihren, also unter Beachtung aller gesetz-
lichen und rechtlichen Vorgaben (u. a. Bauvorschriften,
Hygiene, Kennzeichnungspflichten, Umsatzsteuer).
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Die Schulkijche Drum priife, wer sich lange bindet ...
. Externe Dienstleister bieten Schulverpflegung in sehr un-
fremdbewirtschaften lassen terschiedlichen Qualititen an. Die Dienstleister werden in

aller Regel liber die Teilnahme an Ausschreibungsverfah-

& ‘ ren, deren Basis die Verdingungsordnung fiir Leistungen

- (VOL) ist, gefunden. Um den richtigen Dienstleister zu fin-
d den, sind zwei Schritte unabdingbar:

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

2. Der Schultrdager weist die Qualitatsanforderungen 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 Ki-
chenausstattung durch den Trager bzw. die Schule vorgege-
ben. Um fiir einen spateren Wechsel des Anbieters oder des
B Verpflegungssystems alle Optionen offen zu halten, sollten
B8 zu Beginn Leitungsanschliisse fiir (Ab-) Wasser, Strom und/
oder Gas und die Raumlichkeiten so geplant werden, dass
die meisten Verpflegungssysteme realisierbar sind.

& Gleich ob Eigen- oder Fremdbewirtschaftung: Jedes Ver-
*® pflegungssystem kann mit eigenem Personal oder mit ei-
nem externen 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).
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Zubereiten der Speisen
vor Ort

Frisch und flexibel

Werden die Speisen direkt in der Kiiche der Schule (vor Ort)
zubereitet, spricht man vom Verpflegungssystem ,Mischki-
che”. ,Gemischt” ist dabei der Fertigungsgrad der Lebens-
mittel: Sowohl frische Produkte (wie Obst, Kartoffeln oder
einige Gemisearten) als auch Lebensmittel mit unterschied-
lich hohem Fertigungsgrad kommen zum Einsatz. Solche
Convenienceprodukte sind zum Beispiel Saucen, Tiefkihl-
gemise oder fertig gewdrzte Fleisch- und Fischstiicke.

Die Kiiche ist eine ,Vollkiiche” mit allen Einrichtungsgegen-
standen und Gerdten fir das Transportieren, Lagern, Kiih-
len, Tiefklihlen, Garen, Regenerieren (Wiedererwdrmen und
Endgaren) sowie Spiilen und Entsorgen.

Vorteile des Verpflegungssystems sind:

e Es ermdglicht groBe Abwechslung im Speisenplan.
Alle Speisenkomponenten kénnen problemlos herge-
stellt werden.

e Durch Zubereitung hin auf den Ausgabezeitpunkt der
Speisen (Garen in Chargen und just in time) lassen sich
kurze Warmhaltezeiten von maximal 30 Minuten reali-
sieren. Vitaminverluste und Einbuf3en im sensorischen
Bereich (Farbe, Geruch, Geschmack, Textur) sind im Ver-
gleich zu anderen Verpflegungssystemen gering.

e Es bietet hohe Flexibilitat. Individuelle Lebensmittel-
unvertraglichkeiten oder verschiedene kulturelle Ess-
gewohnheiten kénnen auch kurzfristig noch in die
tagliche Zubereitung einflieBen.

e Der ,direkte Draht” zum Koch oder zur Kdchin verein-
facht den Austausch von Informationen. Durch ein so-
fortiges Feedback der Tischgdste an die Kiichenkrafte,
z. B. zur Auswahl oder zum Geschmack von Speisen,
kann das Speisenangebot optimiert werden. Auskiinfte
des Kiichenpersonals, die freundlich an die Tischgaste
weitergegeben werden, kdnnen helfen, die Akzeptanz
der Mittagsverpflegung zu steigern.

o Die Partizipation ist mit diesem System Uber verschie-
dene Mitmach-Mdglichkeiten, zum Beispiel iber die Ge-
staltung von Aktionstagen, am besten umzusetzen.

13



Zubereiten der Speisen
vor Ort

Priifen: Platz, Preis, Personal

Eine Speisenzubereitung vor Ort ist im Vergleich mit den
anderen Verpflegungssystemen mit den héchsten Anfor-
derungen verbunden. Es sind im Wesentlichen drei Voraus-
setzungen, die bei diesem Verpflegungssystem zu erfillen
sind:

1. Geniligend Platz fiir die Aufstellung der notwendi-
gen Einrichtungsgegenstande, der Gerdate und der
Unterbringung des losen Zubehors (z. B. Servierwa-
gen, Geschirrspender, Tablettabraumwagen)

Der individuelle Flachenbedarf hdangt vor allem ab von
der Anzahl der Tischgaste, der Angabe, wie viele Tisch-
gaste pro Schicht essen sollen, den Fertigungsgraden der
eingesetzten Lebensmittel, den Lieferrhythmen, den ge-
wahlten Geratekombinationen? und den Spiilzeiten.
Richtwert fiir die Kiichenfliche je Tischgast: etwa 1 m?
(far Vorbereiten, Lagern, Garen, Spiilen; ohne Speise-
saal, Ausgabebereich, Sanitarraume).

2 Siehe Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): DGE-Praxiswissen:
Kochen - Kiihlen - Spilen. Welche Gerate braucht die Kiiche? Bonn,
2. Auflage (2012)
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2. Qualifiziertes, gut ausgebildetes Personal fiir den
GroBkiichenbereich
Die Leitung einer Grof3kiiche ist eine Management-
aufgabe, die spezielle Fachkenntnisse erfordert. Die
Kalkulation des Wareneinsatzes und der Ausgabeprei-
se, die Zusammenstellung von erndhrungsphysiolo-
gisch ausgewogenen Speisenpldanen, der Umgang mit
GroB3kiichengeraten, das Umsetzen der Hygienegeset-
ze und -verordnungen sind nur einige Aufgaben, die
Fachpersonal mit Praxiskenntnissen aus gewerblichen
Kichen erfordern. Ausgebildetes Personal (zum Bei-
spiel K6chin/Koch, Diitassistentin/Diatassistent, Oko-
trophologin/Okotrophologe, Hauswirtschaftsmeisterin/
Hauswirtschaftsmeister) verfligt Gber die notwendigen
Fachkompetenzen. Das weitere Kiichenpersonal muss
entweder eine fachspezifische Berufsausbildung haben
oder durch FortbildungsmalBnahmen auf seine Aufga-
ben 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 Rentabilitdtsrechnung zu tiberpriifen. Diese
kann von einem neutralen Fachplaner fir GroBkiichen,
einem Ingenieurbiiro oder einem Biiro fiir Unterneh-
mensberatung, die sich auf GroBkiichen (-planung) spe-
zialisiert haben, erstellt werden.

Spenden, Sponsorengelder, Gewinne durch Angebote
bei Schulfesten oder Veranstaltungen Dritter (Cateringan-
gebote der Schule flir andere), Angebot der Mittagsver-
pflegung fiir umliegende Schulen, Offnen der Mensa fiir
Tischgaste aus Einrichtungen der Umgebung der Schule
(z. B. Biros, Kindertagesstatten usw.) konnen helfen, die
Mischkiiche finanziell tragbar zu machen.

15




Cook & Chill-Produkte Anbieter-abhangige Qualitat
Beim Cook & Chill-System (Kiihlkostsystem) verwendet die

liefern lassen Schulkiiche fast ausschlief3lich fertige, gekiihlte Speisen, die
von professionellen Kiichen hergestellt und geliefert wer-
den. Hersteller und damit Anbieter (Dienstleister) sind in
aller Regel industriell produzierende Unternehmen oder
Krankenhauskiichen.

Beim Einsatz von Cook & Chill-Produkten ist zu beach-
ten:

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 Kiihllagerung zuzufiihren. Erst kurz vor dem Rege-
nerieren diirfen die Produkte der Kiihleinrichtung ent-
nommen werden.

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

o Die hergestellten Speisen erfiillen die Anforderungen des
,DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung”.

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

o Der Hersteller und Lieferant halt die hohen hygienischen
Standards ein, die der besondere Produktionsprozess
(Herabkdihlen auf nur 0 bis +3 °C und anschlieBende
Einhaltung der Kiihlkette bei Temperaturen von +3 °C
bis zur Regenerierung) erfordert (Qualitatssicherungs-
und Hygienekonzept erfragen).

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

Wiinschenswert:

e Die Anlieferung in Mehrportionsgebinden; nach dem
Regenerieren werden die Speisen auf Tellern ange-
richtet.

e Die Mdglichkeit des Kombinierens von Komponenten
(Fleisch, Gemdise, Salat, Reis, Kartoffeln usw.).

e Ausweisen des Energie- und Néhrstoffgehalts.
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Cook & Chill-Produkte
liefern lassen

Bewertung des Systems:

e Der Nahr- und Genusswert der Gerichte ist hoch, denn
sie werden direkt nach dem Kochen auf die Lagertempe-
ratur von maximal +3 °C heruntergekihlt. Nahrstoffver-
luste und sensorische Einbul3en liegen hier unter denen
in der Praxis liber mehrere Stunden (hdufig anzutreffen
vier bis sechs Stunden) warm gehaltenem Essen.

Nachteile konnen sein:

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

o 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 Vorbereiten, Lagern, Garen, Spiilen; ohne Speisesaal,
Ausgabebereich, Sanitarrdume).

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

Fir das Erwarmen von Kiihlkost gentigt eine ,Teilkliche”
mit Geraten und Einrichtungsgegenstanden zum Kiihlla-
gern, Regenerieren (Erwdarmen und Endgaren), fiir das Vor-
bereiten von Kaltspeisen (Desserts, Obst, Salate) und zum
Spilen 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 Geréte (v. a. den Einsatz des Heil3-
luftdampfers fiir das Regenerieren) geschult werden. Fiir die
Erstellung des Speisenplans, fiir die Zubereitung von Sala-
ten und Desserts, die Verfeinerung einzelner Speisenkom-
ponenten und die Umsetzung der hygienischen Gesetze
und Verordnungen sind Fachkenntnisse erforderlich.
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Komfortabel, aber unflexibel

Schulkiichen, die auf Basis des Tiefkiihlkostsystems die Mit-
tagsverpflegung anbieten, verwenden ausschlie3lich oder
Uberwiegend tiefgekiihlte Speisen. Die Lieferanten sind gro-
e Lebensmittelunternehmen, die speziell fir die Schulver-
pflegung fertige Meniis oder einzelne Speisenkomponenten
produzieren und tiefgekihlt liefern.

Beim Einsatz von Tiefkiihlprodukten ist zu beachten:

| o Das System erfordert eine liickenlose Tiefkiihlkette.

Nach der Anlieferung in der Schulkiiche sind die Pro-

' ‘ dukte sofort der Tiefkiihllagerung zuzufiihren. Erst kurz

vor dem Regenerieren diirfen die Produkte der Tiefkiihl-
einrichtung entnommen werden.

‘ o Wahrend des Regenerierens in Hei8luftdampfern sind

die Speisen im Kern auf mindestens 72 °C fir zwei Mi-
nuten zu erhitzen.

o Die hergestellten Speisen erfiillen die Anforderungen des
»DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung”.

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

o Der Hersteller und Lieferant hélt die hohen hygienischen
Standards ein, die der besondere Produktionsprozess
erfordert (Qualitatssicherungs- und Hygienekonzept
erfragen).

o Das Mittagessen ist mit Salaten, Krdutern, frischem Obst,
Rohkost und als Getrdnk Wasser zu erganzen.

Wiinschenswert:

e Anlieferung von Mehrportionsgebinden; nach dem
Regenerieren werden die Speisen auf Tellern ange-
richtet.

e Komponenten sollten beliebig kombinierbar sein.

e Ausweisen des Energie- und Nahrstoffgehalts.
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Bewertung des Systems:

. Tiefkiihlkost liefern lassen

e Bei Anlieferung von Fertigmenus: Einfaches Handling
fur das Kiichenpersonal, denn die Fertiggerichte sind
nur noch in den Heif3luftddampfern zu regenerieren. Die-

se werden oft von Tiefkihlkost-Herstellern als Leihge- *

rate mit angeboten.

e Der Nahr- und Genusswert der Gerichte ist hoch. Nahr-
stoffverluste und sensorische Einbuf3en liegen hier meist
deutlich unter den in der Praxis Giber mehrere Stunden
(haufig anzutreffen vier bis sechs Stunden) warm ge-
haltenen Essen.

Nachteile konnen sein:

e Fir die Belieferung von Fertigmeniis belegen Studien
nach einigen Monaten das Auftreten von ,Geschmacks-
ermidungen” bei den Tischgasten, sofern der Anbie-
ter nicht regelmafBig die Rezepturen wechselt bzw.
andert.

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

o 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, Spilen; ohne Speisesaal,
Ausgabebereich, Sanitarrdume).

Bei steigender Essenszahl sinkt der bendtigte Raum fiir 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 Ge-
rate (v. a. den Einsatz des Heil3luftdampfers fir das Regene-
rieren) geschult werden. Fiir die Erstellung des Speisenplans,
fur die Zubereitung von Salaten und Desserts, die Verfeine-
rung einzelner Speisenkomponenten und die Umsetzung

' der hygienischen Gesetze und Verordnungen sind Fach-

kenntnisse erforderlich.
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Warmes Essen |iefern lassen Bei der Belieferung mit einer Warmverpflegung ist zu

beachten:

e Die gesamte Warmhaltezeit der Speisen (beginnt mit
Anbieter-abhangige Qualitdt bei hohem Komfort dem Ende des Garprozesses und endet mit der Ausga-
Von Dienstleistern wie Catering-Unternehmen, Krankenhau- be an den letzten Tischgast) liegt generell unter drei
sern, Heimen oder Restaurants warm angeliefertes Essen Stunden; fir Gemiise und kurz gebratene Komponen-
ist in der Schulkiiche nur noch zu portionieren und zu ver- ten sollte sie unter zwei Stunden liegen. Fiir Speisen,
teilen. Dieses System ,Warmverpflegung" ist fur alle Betei- die unter Verwendung roher Bestandteile von Eiern
ligten ein komfortabel umzusetzendes Angebot und kann hergestellt werden, begrenzt die Tierische Lebensmit-
gute Essensqualitat liefern — jedoch nur unter bestimmten tel-Hygieneverordnung die Warmhaltezeit auf maxi-
Voraussetzungen. Daher sind potenzielle Hersteller und Lie- mal zwei Stunden.
feranten kritisch zu priifen und die einzuhaltenden Quialitats- e Warme Speisenkomponenten sind mit einer Tempera-
anforderungen miissen unbedingt im Leistungsverzeichnis tur von mindestens 65 °C, kalte Speisen (z. B. Salat, Des-
fur das Ausschreibungsverfahren enthalten sein. sert) von maximal 7 °C anzuliefern.

o Die gelieferten Speisen erfiillen die Anforderungen des
,DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung”.

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

e Der Dienstleister muss geeignete Transportbehalter
einsetzen. Zur Vermeidung von Temperaturverlusten
sollten elektrisch beheizbare Behdltnisse (sog. Thermo-
porte) eingesetzt werden.

e Der Dienstleister hélt die hygienischen Standards ein,
die der Produktionsprozess erfordert (Qualitatssiche-
rungs- und Hygienekonzept erfragen).

Richtwert fiir die Kiichenfliche je Tischgast: etwa 0,25 m?
(fir Lagern von Non-Foodartikeln, Spilen; ohne Speisesaal,
Ausgabebereich, Sanitarrdume).
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Risiken bei der Anlieferung 1. Zulange Warmhaltezeiten N
Eine Warmhaltezeit Giber drei Stunden ist inakzeptabel

von warmem Essen (s. Seite 23). Wahrend des Warmhaltens treten Vitamin-
verluste und negative Verdnderungen beim Geschmack
und beim Geruch, Texturverluste (Gemuse wird breiig)

Tagliches warmes Essen in die Schulmensa liefern lassen, sowie Farbverdnderungen (Blumenkohl wird zum Bei-
das am selben Tag gekocht worden ist: Das mag auf den spiel braun) auf. Je langer die Warmhaltezeit, desto ho-
ersten Blick als eine kostengiinstige, vor allem aber siche- her sind die Verluste an warmeempfindlichen Vitaminen
re Variante fur ,frisch” zubereitetes Essen erscheinen. Er- und desto mehr nimmt der Genusswert (Optik, Textur,
fahrungen aus Schulkiichen zeigen indes, dass vor allem Geschmack, Geruch) ab. Die Konsequenz kann sein, dass
drei Aspekte von Akteuren in der Schulverpflegung unter- die Speisen von den Tischgdsten abgelehnt werden. In
schatzt bzw. nicht hinreichend beachtet werden: der Praxis finden sich hdufig Warmhaltezeiten von bis

zu sechs Stunden.

2. Ungiinstige Transportumstande

Werden bei Lieferanten Transportbehélter ohne elektri-
sche Beheizung - also nur warmegedammte Behdlter -
eingesetzt, kiihlen die Speisen, besonders dann, wenn
sie nicht hei3 genug eingefiillt werden, zu schnell ab. Die
Mindesttemperatur von 65 °C ist sicherzustellen.
Weitere ,Transportschaden” kdnnen bei warm angelie-
fertem Essen entstehen: Je nach Transportumstéanden
kann sich alles vermischen oder die Garnituren verrut-
schen.

3. Nicht hinreichend qualifiziertes Personal in Schulki-
chen

Auch in Schulkiichen, die warmes, fertig zubereitetes

Essen erhalten, muss fachlich qualifiziertes Personal ar-

beiten. So ist die hygienische Qualitdt und damit ge-

sundheitliche Sicherheit des Essens entscheidend von
den Fachkenntnissen des Kiichenpersonals abhangig. Zu
den gesetzlichen Pflichten zdhlen unter anderem:

e Anwendung eines Hygienemanagements nach
HACCP und den Richtlinien fir eine gute Hygie-
ne-praxis,’

o Ruckstellproben von selbst hergestellten Speisen
anfertigen.

. . o o . 3 Siehe Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): DGE-Praxiswissen:
Die drei Qualitatskriterien Warmhaltezeit, Transportum- Hygiene — Gesundheit der Tischgaste sichern. Bonn, 2. Auflage (2012)

stande und qualiﬁziertes Personal sollten als Anforderun- und Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): DGE-Praxiswissen:
gen in die Ausschreibungen eingehen. HACCP - Gesundheitliche Gefahren durch Lebensmittel identifizieren,
bewerten und beherrschen. Bonn, 2. Auflage (2012)
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Beurte“ung von Sich einen mdéglichst umfassenden Eindruck Giber den zu-
. h kiinftigen Dienstleister zu verschaffen ist ein wichtiger
Dienstleistern Schritt. Nehmen Sie sich dazu Zeit und mdégliche Kandida-
ten gut unter die Lupe - nicht nur im Gesprach, sondern
auch vor Ort in deren Kiiche und mit einem Probeessen.
Denn stimmt die Qualitat nicht, bleiben auf Dauer die Tisch-

gaste weg.

lhre Fragen an einen Dienstleister sollten sein:

e Ist eine Kiichenbesichtigung durch das Projektteam
moglich?

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

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

o Welche Zeit vergeht zwischen Zubereitung und Anlie-
ferung in der Schulklche?

e Existiert ein Routenplan der belieferten Einrichtun-
gen?

e Kann die Speisenplanung mitgestaltet werden?

e Wie gehen Dienstleister mit moglichen Beschwerden
um?

o Welche zeitliche Flexibilitdt gibt es im Bestellsystem?

e Sind nur Komplett-Mentis oder auch Meniikomponen-
ten frei wahlbar?

e Orientieren sich die Lebensmittelauswahl und die Nahr-
stoffgehalte am ,DGE-Quialitdtsstandard fir die Schul-
verpflegung”?

e Kann das betriebliche Qualitdtssicherungs- und Hygi-
enekonzept eingesehen werden?

o Ist die Speisenqualitdt von neutraler Stelle (zum Bei-
spiel von der DGE) zertifiziert?

e Welche Qualifikationen bringen die Mitarbeiter in der
Zubereitungskiiche mit?

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

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

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

www.schuleplusessen.de > Rubrik Qualitatsstandard,
Klick auf Broschiire ,DGE-Quialitatsstandard fiir die Schul-
verpflegung”
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Fazit

Eine hohe Speisenqualitdt ist mit jeder der in diesem Heft
vorgestellten Variante zu erzielen. Es ist weniger das Bud-
get, das die Richtung bestimmt. Es sind vielmehr die Prio-
ritdten, die Ziele, das Schulkonzept und damit auch immer
das Engagement und der Ideenreichtum von Schulleitern,
Lehrkraften, Eltern, Schiilerinnen und Schilern, die da-
riber entscheiden, wem eine Schule die Verpflegung an-
vertraut.

Eine gute Schulverpflegung wirkt nach innen und nach au-
Ben. Eine schlechte aber auch. Deshalb ist es wichtig, sich
vorab ausfihrlich zu informieren und méglicherweise 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
einzelnen Bundeslandern (www.in-form.de)
o der Sektionen der DGE (www.dge.de)

Niitzliche 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 Schulverpfle-
gung in den Bundesldndern, die allen Beteiligten und Ver-
antwortlichen 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
Uber aktuelle Erkenntnisse und Entwicklungen.

www.aid.de

Der aid infodienst Verbraucherschutz, Erndhrung, Landwirt-
schaft e. V., Bonn, bietet unter ,AuBer-Haus-Verpflegung” In-
formationen rund um Schulverpflegung.

www.lsfv-bw.de

Der Landesverband der Schulférdervereine Baden-Wirt-
temberg e.V.informiert u. a. Giber Méglichkeiten 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 Ge-
meinschaftsverpflegung e. V. bietet durch seine Mitglieder
eine unabhangige Beratung rund um GroBkiicheneinrich-
tungen. Auf der Internetseite finden Interessierte eine Bera-
terliste nach Postleitzahlen bzw. auf einer Deutschlandkarte
sortiert.
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Die Broschiren richten sich an Fachkréfte in der Gemeinschafts-
verpflegung, die sich mit Schulverpflegung befassen.
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Bei Fragen und Anregungen wenden Sie sich gerne an:
Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e. V.

»Schule + Essen = Note 1

Godesberger Allee 18

53175 Bonn

Telefon: 0228 3776-873
E-Mail: schuleplusessen@dge.de

www.schuleplusessen.de

Gefordert durch: Durchgefihrt von:
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