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Vorwort

Beauftragt durch die niedersachsische Agentur ,Ganztagig Lernen“ wurde dieser ,Leit-
faden Schulverpflegung® fir Ganztagsschulen mit dem Focus auf Niedersachsen er-
stellt. Die Autorinnen der Fachhochschule Osnabriick sind Diplom-Okotrophologinnen
und haben umfangreiche Erfahrung mit dem Thema in Wissenschaft und Praxis, unter
anderem durch das WABE-Zentrum (siehe: www.wabe-zentrum.de), das als auBerschu-
lischer Lernstandort vielfaltige Veranstaltungen dazu anbietet. Der Text wurde erstellt
mit Unterstiitzung der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung e.V. (Sektion Niedersach-
sen, Geschaftsstelle Hannover) sowie der Verbraucherzentrale Niedersachsen e.V.

Ziel dieses Leitfadens ist es, Entscheidungstragern und Zustandigen eine Hilfestellung
zu bieten im Hinblick auf Planung und Betrieb einer Schulverpflegung fir die jeweiligen
Zielgruppen und Standorte. Der Leitfaden gibt einen Uberblick Uber die vielféltigen Her-
ausforderungen und Einflussfaktoren einer Verpflegung in Schulen und bezieht sich auf
alle mdglichen Betriebs-, Verpflegungs-, Kiichen- und Ausgabeformen. Vermittelt wer-
den grundlegende Informationen aus Theorie und Praxis zu Fragen der Schulverpfle-
gung, unabhangig davon, ob eine solche existiert oder etabliert werden soll.

Dieser anwendungsorientierte Leitfaden enthalt folgende Kapitel, die einzeln zum Down-
load bereit stehen:

Schulen und Schulverpflegung

Schulverpflegung — mehr als Ernahrung

Hygienische Voraussetzungen

Qualitatsstandards

Organisation
Kosten

Schulkichenplanung und Speisenausgabe

Schulverpflegung im Unterricht
Checkliste
0. Anhang mit Glossar, Ansprechpartnern, Quellenverzeichnis, Hilfestellung
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far Ausschreibungen

Anmerkungen lhrerseits sind willkommen und zu senden an
E.Leicht-Eckardt@fh-osnabrueck.de




1 Schulen und Schulverpflegung

Inhalt:

Bedarf und Bediirfnisse in der Schulverpflequng

Schultypen und Ganztagsschultypen

Verantwortung fiir Schulverpflequng

Personelles Umfeld fir Schulverpflequng

Rechtliche Grundlagen der Schulverpflequng

Schlusselbegriffe:

Bedarf und Bediirfnisse in der
Schulverpflegung

Rahmen der Schulverpflegung

Elemente der Schulverpflequng

Schultypen

Ganztaq als Begriff
Formen der Ganztagsschule

Kennzeichen von Angeboten des Ganztags ab Mittags

Mittagspausenzeit

Schultrager

Gute Hygienepraxis

HACCP
Lebensmittel-Hygiene-Verordnung (LMHV)

Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Zulassung von fleischverarbeitenden Betrieben

Kennzeichnungspflichten
Arbeitsschutzgesetz (ArbSchG)
Arbeitssicherheit in der Kiiche
Erste Hilfe

Schulmilch

Schulfruchtprogramm
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Entscheidet sich eine Schule, Ganz-
tagsschule zu werden, steht neben vie-
len Fragen z.B. zur Finanzierung und
zum Personalbedarf auch als essen-



tieller Baustein die Schulverpflegung
auf der Planungsliste.

Die ganztagig in der Schule anwesen-
den Personen haben einen ernah-
rungsphysiologisch definierbaren Be-
darf, der durch ein Angebot zur Ver-
pflegung (Zwischen- und Mittags-
verpflegung) in der Schule gedeckt
werden soll. Die Anspriche an die
Schulverpflegung von Seiten der Kun-
den sind individuell sehr unterschied-
lich. So muss jede Schule das Verpfle-
gungsangebot flr ihre Zielgruppe
selbst festlegen und dabei gewisse
Rahmenbedingungen wie gesetzliche
Vorgaben, technische Voraussetzun-
gen und Weiteres beachten und in die
Planung einbeziehen. Als Bedarf wird
die ernahrungsphysiologisch notwen-
dige Zufuhr von Nahrstoffen far Men-
schen entsprechend ihrer Situation
(Alter, Geschlecht, Art und Dauer kér-
perlicher und geistiger Belastung) be-
zeichnet. Bedulrfnisse drlcken sich
durch die subjektive Wahl bestimmter
Lebensmittel, Speisen und Getranke
aus. Sie sind haufig kulturell gepragt
und von Gewohnheiten abhangig.
Bedarfen und Bedurfnissen der Schul-
verpflegung kdnnen durch unter-
schiedliche Arten von Angeboten (Kalt-
, Warmverpflegung), Formen der Mit-
tags- und Pausenverpflegung (Frisch-,
Misch-, Tiefkihl-, Kiihl, Warmkost) und
unterschiedliche  Angebotsstrukturen
(Caterer, Pachter, Eigenregiebetrieb,
Serviceverein, Service GmbH) mehr
oder weniger gut entsprochen werden.
Die Spanne der Prasentation reicht da-
bei von Automaten bis hin zum Front-
cooking individueller Mabhlzeiten, je
nachdem, ob Schulverpflegung als not-
wendiges Ubel, gastronomisches E-
vent oder padagogischer Auftrag be-
trachtet wird.

Ein Angebot an einer warmen Mittags-
mahlzeit wird nach Auffassung der
meisten Menschen an den Schulen be-
nétigt, wenn die Schuilerinnen und
Schiler einen GroBteil des Tages in

der Schule als Lern- und Lebensort
verbringen. Unberlcksichtigt bleibt bei
dieser Meinung, die sich gedanklich an
der klassisch-burgerlichen Vorstellung
von drei Tagesmahlzeiten mit einem
mittaglichen Dreigange-MenU orien-
tiert, die Tatsache, dass die Ernah-
rungsgewohnheiten (Speisenauswahl,
Zubereitungstechniken, Essenszeiten)
in den Familien in Deutschland inzwi-
schen multikulturell beeinflusst sind.
Verzehrs-gewohnheiten kdénnen zu-
hause sehr unterschiedlich gestaltet
sein. Diese reichen von der Familien-
mahlzeit am schén gedeckten Esstisch
bis hin zum individuellen nebenbei Es-
sen vor dem Fernseher oder Com-
puter. Der Stellenwert einer ausgewo-
genen Ernahrung bei Kindern, Eltern
und der Offentlichkeit unterscheidet
sich haufig.

Schulverpflegung kann dazu da sein,
die Ernahrungsangebot far Kinder zu
erganzen, weil das Elternhaus ohnehin
- zu welcher Zeit auch immer es ge-
wilnscht sein sollte - ein warmes Es-
sen bietet. Es kann aber je nach
Standort und Klientel der Schule auch
notwendig sein, dass durch die Schul-
verpflegung den Kindern eine Grund-
versorgung angeboten wird, weil sie
ohne Frihstick kommen und zuhause
nicht gekocht wird. Insofern sind Eltern
eine wichtige Gruppe in der Diskussion
um Schulverpflegung. Die elterliche
Beteiligung, theoretisch fir alle Berei-
che der Verpflegung moglich und prak-
tisch vielfaltig realisiert, ist schulspezi-
fisch doch sehr unterschiedlich.

Flr jede Schule sollte zur optimalen
Versorgung der Schilerinnen und
Schiler zun&chst ein kundenorientier-
tes, an die familidre Situation der Kin-
der anknUpfendes, Bedarfsprofil erstellt
und Erwartungshaltungen abgeklart
werden, bevor an die Planung eines
Verpflegungskonzeptes mit Zwischen-
und Mittagsverpflegung gedacht wird.
Einzubeziehen in entsprechende Uber-
legungen sind auch mogliche weitere
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Kundengruppen (z.B. andere Bil-
dungseinrichtungen, Lehrkrafte) und
potentielle Betreiber.

Junge Menschen werden heute in der
taglichen Konsumwelt umworben. Fir
die Mittagsverpflegung ist ein entspre-
chendes werbliches und auf die Ziel-
gruppen ausgerichtetes Anbieterver-
halten heute erst ansatzweise zu er-
kennen. Bei den zahlreichen Alternati-
ven an (Fast Food-)Verpflegung im
auBerschulischen Bereich ist es dann
kein Wunder, dass die Schulverpfle-
gung, trotz hoher Investitionskosten
und vorhandener Kichen, nicht nach-
gefragt wird, weil die auBerschulischen
Angebote eher trendy” sind als bei-
spielsweise ein gesundes Schulbrét-
chen, das eine moderne Bezeichnung
vielleicht schon attraktiver machen
kdénnte. Hier gibt es noch viele Gestal-
tungsmoglichkeiten, die vor dem Etab-
lieren einer Schulverpflegung bedacht
sein sollten, hangt doch z.B. damit un-
trennbar die Beschaffungssystematik,
die Wahl von Kuhlgeraten und Ausga-
betheken sowie ggf. der Geschirr-
kreislauf zusammen. Schultrager mus-
sen sich ebenso wie Schulen der Tat-
sache bewusst sein, dass Schulver-
pflegung als Gemeinschaftsverpfle-
gung ein Teil der AuBer-Haus-Verpfle-
gung ist und mit anderen Formen von
Gastronomie konkurriert.

Zudem ist vor einer Entscheidung fir
ein  Schulverpflegungskonzept rele-
vant, inwieweit auBerhalb der eigenen
Schilerschaft andere (potenzielle)
Kundengruppen  erkannt  werden.
Schalerinnen und Schuler akzeptieren
ein warmes Mittagessen dann ver-
starkt, wenn Lehrkréafte sich an dieser
Mittagsverpflegung auch aktiv als Kun-
den und nicht nur in Aufsichtsfunktion
beteiligen. Es wird in Deutschland
auch in den kommenden Jahren (im
Gegensatz zu Landern wie Finnland
oder Frankreich) noch so sein, dass
nicht alle Schilerinnen und Schiler an

der Mittagsverpflegung teilnehmen.
Dies kénnte sich erst &ndern, wenn ein
durchgangiger Ganztagsbetrieb mit
verpflichtender Verpflegung in Schulen
eingefuhrt werden wirde. Bis dahin
muss eine ausgewogene Erndhrung
flr die Schilerschaft, die aus den Ver-
pflegungsangeboten frei wahlen kann,
auch Flexibilitdt in sich bieten (z.B.
durch Kombinationen von kalter und
warmer Zwischen- und Mittagsverpfle-
gung).

Beispiele haben gezeigt, dass auch
andere Essensteilnehmer generiert
werden kénnen und eventuell gerade
in Teilzeit berufstatige Eltern dankbar
sind, wenn sie an einer guten Mittags-
verpflegung teilhaben kénnten (evtl.
auch durch Mitnahme). Sie kénnen als
Vollzahler ggf. auch finanziell interes-
sant sein. Die Essenanbieter / Caterer
haben also hinsichtlich ihrer Kunden-
potenziale unterschiedliche Madoglich-
keiten und sollten eine zukunftsfahige
Schulverpflegung von  vorneherein
darauf ausrichten. Die gesetzlichen
Rahmenbedingungen einer eventuel-
len Ausweitung des Mittagsangebotes
sind zu beachten. Eine Offnung im o-
bigen Sinne macht eventuell eine
Gaststattenkonzession erforderlich.

Reine Ausgabekichen sind haufig auf
potenziell steigerungsféahige Absatz-
zahlen ausgelegt, machen sich unter
Umstanden aber von speziellen Liefe-
ranten oder Zentralkiichen abhangig,
entsprechen haufig nicht dem ernéh-
rungsphysiologischen Bedarf (siehe
Kapitel 2) und treffen nicht die sensori-
schen Anspriche (Aussehen, Geruch,
Geschmack, Konsistenz) der Schuler-
schaft. Leider nimmt die Anzahl der
Schulen zu, die mit teuren Kichen
ausgestattet sind, in denen aber kaum
noch Essen ausgegeben werden, da
die Akzeptanz des Angebots ricklaufig
ist oder mit der Investitionsplanung
kein tragfahiges Bewirtschaftungskon-
zept und padagogisches Konzept etab-
liert wurde.
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In der Praxis scheitern Verpflegungs-
konzepte oft auch daran, dass die Es-
senszahlen stark schwanken und Es-
senszeiten nicht abgestimmt sind mit
Lieferanten und Unterrichtszeiten, so-
wie ggf. dem Offentlichen Personen-
nahverkehr (Schulbusse). Wichtig ist
deshalb vor dem Aufbau eines Schul-
verpflegungssystems zu klaren, wie
beispielsweise die Anmeldungen erfol-
gen soll (z.B. Vorlaufzeit der Anmel-
dung) und ob alle Schilerinnen und
Schiler gleichzeitig oder nacheinander
(z.B. klassenweise) essen. Schichtnut-
zung minimiert den Platzbedarf im
Speisenraum, erfordert aber auch ent-
sprechende Technik in der Kliche oder
der Ausgabe (z.B. fir Nachproduktion
oder Warmhalten). Kicheninvestitio-
nen ohne Konzepte flr den taglichen
Ablauf in der Praxis gehen leider hau-
fig am Bedarf vorbei. Insofern sind
Schultrager auch aus 6konomischen
Grinden gut beraten, bedarfsorientiert,
d.h. ausgerichtet an einer realistischen
Essenszahl und orientiert an allen (po-
tenziellen) Kundengruppen und deren
Essenswlnschen (Zeit, Art und Um-
fang des Angebots), ihre Schulver-
pflegung (Zwischen-, Mittagsverpfle-
gung) zu planen. Leider werden derzeit
haufig standardisierte, relativ teure,
Ausgabeklchen in Schulen realisiert.
Dies bericksichtigt nicht die teilweise
vollig unterschiedlichen Mdoglichkeiten
in Schulen und deren Umfeld sowie die
Erwartungshaltungen, die zwischen
Okologischer Frischverpflegung und
Automatenversorgung liegen kénnen.
Schultrager kénnen durch Schulver-
pflegung auch regionale Wertschop-
fung sichern, indem ortliche Erzeuger
und Lieferanten aktiv eingebunden
sind. Gesprache mit bestehenden Ar-
beitsgemeinschaften und Interessens-
gruppen (z.B. AK Wirtschaftsférderung,
Landfrauen, DEHOGA) im Vorfeld von
Investitionen far eine
Schul(ausgabe)kiiche kénnen zu indi-
viduellen, abgestimmten und stimmi-

gen Verpflegungskonzepten flhren,
Geld sparen und den Stellenwert von
Ernahrung generell im Bewusstsein
der Offentlichkeit positiv unterstitzen.
Zu bedenken gilt es in diesem Zusam-
menhang auch durch Wirtschaft oder
Staat geférderte Programme wie das
Schulmilchprogramm. Fir Schulmilch-
versorgung ist in Niedersachsen die
Landesvereinigung Milchwirtschaft an-
sprechbar (s. Anhang ,Ansprechpart-
ner).

Jede Schule ist anders strukturiert und
hat ein spezifisches Leitbild (z.B. ,ge-
sunde Schule®). Daher wird auch das
Verpflegungsangebot am Mittag, sowie
in den Pausen, immer individuell mit
den schulpadagogischen Konzepte
abgestimmt werden mulssen, wenn
eine sinnvolle Kombination von Erndh-
rungs- und Gesundheitserziehung im
Unterricht und in der Praxis stattfinden
und Schulverpflegung in ein ganzheitli-
ches, nachhaltiges Schulkonzept und
in die alltdgliche Erndhrung von Schi-
lerinnen und Schiler integriert werden
soll. Zusatzlich ist zu Uberlegen, in-
wieweit die Schilerinnen und Schiler
selbst durch aktive Beteiligung an der
Schulverpflegung in ihren Alltagskom-
petenzen bei der Nahrungszubereitung
gefoérdert werden kdnnen, z.B. durch
einen speziellen, extra daflr ausge-
wiesenen, erganzenden Bereich (Ak-
tions-, Demonstrationskichenzeile),
wenn keine Lehrkiche und kein haus-
wirtschaftliches Lehrangebot an der
Schule besteht. Beispielhaft sei hier
auch auf die Nachhaltigen Schilerfir-
men verwiesen. Diese Angebote ma-
chen aber nur Sinn, wenn ein padago-
gisches Gesamtkonzept entwickelt
wird (Schulstunden, Projekte, Arbeits-
gemeinschaften) (siehe dazu auch Ka-
pitel 8), das Erndhrungsbildung und
Verpflegungsangebote umfasst.

Die Notwendigkeit angepasster Ver-
pflegungskonzepte  und  Klchen-
planung ist weiterhin dadurch bedingt,
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dass beispielsweise an jeder Schule
unterschiedlich viele Personen zu ver-
pflegen sind und verschiedene Rah-
menbedingungen an den Standorten
gelten. Dies zieht sich durch den ge-
samten Ablauf der Schulverpflegung
und gilt von der Beschaffung (z.B. Le-
bensmittel aus Okologischer Erzeu-
gung, Lebensmittel aus der Region)
Uber die Speisenplanung (z.B. Orien-
tierung an  saisonaler  Lebens-
mittelverfigbarkeit und kulturellem Hin-
tergrund der Kunden) bis hin zur Ent-
sorgung und bedeutet damit unter-
schiedliche Anforderungen an Raum,
Technik, Organisationsaufwand (Ver-
trage!) und Personal. Die Herausforde-
rung besteht darin, standort- und
schulspezifisch die richtige Entschei-
dung zu treffen und alle Mdglichkeiten
hierfar im Vorfeld auszuloten, um mag-
lichst nachhaltig (6konomisch sinnvoll,
Okologisch und sozialvertraglich) zu
sein. Das bedeutet auch, dass bei
moglichen ortlichen Anbietern nicht nur
andere Einrichtungen (z.B. Betriebe,
Altenheim, Krankenhaus), sondern
beispielsweise auch Gastronomie, Le-
bensmitteleinzelhandel und Ernah-
rungsgewerbe in die Diskussion einbe-
zogen werden. Insofern ist es sinnvoll,
dass Schultrager aktiv werden und sich
auf kommunaler oder regionaler Ebene
vernetzen. Im Vorfeld ist auBerdem
Kontakt mit den Lebensmittellberwa-
chungsbehérden aufzunehmen, um
spater keine grundsatzlichen Probleme
mit der Lebensmittellberwachung zu

bekommen. Ein zukunftsfahiges Ver-
pflegungskonzept beinhaltet also ne-
ben der Bestimmung der schulspezifi-
schen Belange und der Analyse der
(potenziellen) Kundengruppen und An-
bieter auch eine Standortanalyse.

Die Kriterien einer optimalen Schulver-
pflegung werden in den folgenden Ka-
piteln detailliert aufgeflhrt und in Form
einer Checkliste (siehe Kapitel 9
,Checkliste*) zusammenfassend aufge-
griffen. Der Kontext des Themas soll in
nachfolgender Abbildung verdeutlicht
werden (vgl. Abb. 1). Als Kostform wer-
den hier Speiseverpflegungssysteme
bezeichnet, auf die naher in Kapitel 5
eingegangen wird.




Abb. 1: Rahmen der Schulverpflegung

Erzeuger Kultusministerien
Handel Schultrager (Land)

FriP:;ls-tfhczr;‘:h- Schule Erndhrungs- | Gesellschaft
Warmkost, Schulleitung ministerien Stellenwert
Cook & Chil Lehrkrafte (Bund, Land) | = der Emahrung
Eltern .

Betrieb _ Schiler I:zbensmhlttel- Staat
Eigen- padagogische uberwachung Vorsorge
Fremdre’ e Mitarbetter (Land, Krels, Vorschriften

J Kommune)
lf:ﬂsccr:]e Schul- Deutsche Kunde
Aufbereitun verpflegung | Gesellschaft fiir Region,
Ausgabe = Erndhrung (DGE) Kommune

Unterricht Verbraucher-
Entsorger zentralen
(Land, Kommune)
(Eigene Bearbeitung)

Eine Mittagsverpflegung in einer Schu-
le ist immer dann notwendig, wenn die
Schulerinnen und Schdler tber den ge-
wohnten Unterricht am Vormittag hin-
aus in der Schule verbleiben und ver-
pflegt werden muissen, um die kor-
perliche sowie geistige Leistungsfahig-
keit zu erhalten.

In welcher Form sich ein Ganztagsan-
gebot gestalten kann, wird im Folgen-
den erlautert.

Schulverpflegung ist ein komplexer
Prozess mit zahlreichen Einflussfakto-
ren.

Auch wenn nur mit Ausgabekichen
gearbeitet werden soll, sind wesentli-
che Elemente zu bedenken (s. Abb. 2).
Wichtig ist vor allem, stets eine syste-
matische Planung vorausgehen zu las-
sen. Der Ablauf kann genutzt werden
fir eine zu planende oder zu Uberpri-
fende Schulverpflegung und deshalb
an verschiedenen Stellen beginnen. Im
auBeren Rahmen sind wesentliche
Einflussfaktoren dargestellt, die eben-
falls in Wechselwirkung zueinander
stehen, beispielsweise hangt ein Ver-
pflegungskonzept von Raumlichkeiten
ab.
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Abb. 2: Elemente der Schulverpflegung
Konzept Betreiber Kunden Personal
Beschaffung Anlieferung und T it
(Einkauf, Bestellung) Eingangskontrolle ranspo
Planung ggf. Lagerung
Kalkulation Schulverpflegung Vorbereitung
| ggf. Zubereitung
Abrechnung gaf. Aufbereitung

N\

ggf. Lagerung, Transport,
Entsorgung

Raumlichkeiten

—— Reinigung

Technik

Lieferanten

Ausgabe,
Qualitatssicherung

Entsorger

(Eigene Bearbeitung)

Ganztag als Begriff

Nach der Kultusministerkonferenz wird
der Begriff Ganztagsschule folgender-
maBen definiert: im Primar- oder Se-
kundarbereich | wird an mindestens
drei Tagen in der Woche Uber den tbli-
chen vormittaglichen Unterricht ein
ganztagiges Angebot (mindestens sie-
ben Zeitstunden) bereitgestellt. Die An-
gebote des Nachmittags werden unter
der Aufsicht und Verantwortung der
Schulleitung organisiert und stehen in
konzeptionellem Zusammenhang mit
dem Unterricht. An den Tagen des
Ganztagsbetriebs erhalten die Schile-
rinnen und Schiler eine Mittagsverpfle-

gung.

Formen der Ganztagsschule
e Voll gebundene Form:
Alle Schulerinnen und Schuler
sind verpflichtet an mindestens
drei Tagen in der Woche fir je-
weils sieben Zeitstunden am
Ganztagsangebot der Schule
teilzunehmen. Kernunterricht

und charakteristische Angebote
des Ganztages sind Uber den
Tag verteilt. Phasen unter-
schiedlicher Arbeits- und Lern-
formen kdnnen aufeinander fol-
gen und so z.B. Pflichtinhalte
durch Ubungsstunden vertiefen.

Teilweise gebundene Form:

Ein Teil der Schilerinnen und
Schiler (z.B. einzelne Klassen
oder Stufen) verpflichtet sich an
mindestens drei Tagen in der
Woche fir jeweils sieben Zeit-
stunden am Ganztagsangebot
der Schule teilzunehmen.

Offene Form:

Einzelne  Schilerinnen  und
Schuler kénnen auf Wunsch ein
ganztagiges Angebot der Schule
in Anspruch nehmen. Dieses
Angebot besteht ebenfalls fir
mindestens drei Tage in der
Woche fir jeweils sieben Zeit-
stunden. Die zuséatzlichen Bil-




dungs- oder Freizeitaktivitaten
werden auBerhalb des Pflicht-
unterrichts am Nachmittag an-
geboten.

Kennzeichen von auBerunterrichtli-
chen Angeboten ab Mittags
e Bildungsangebote in Form von
Arbeitsgemeinschaften, Arbeits-
und Ubungsstunden, Férder-
stunden und Verflgungs-
stunden
e Mittagessen
e Freizeitgestaltungsangebote

Mittagspausenzeit
Das Land Niedersachsen legt keine
genaue Angabe fir die Dauer einer
Mittagspause in Ganztagsschulen fir
die Schilerinnen und Schuler fest. Es
sollte geniigend Zeit sein, den Schile-
rinnen und Schiler neben dem Essen
auch eine Entspannungs- und Bewe-
gungsphase einzurdumen. Die Schule
muss daher eigenstandig den Umfang
und den Zeitpunkt festlegen. Dieses
kann sie anhand verschiedener Krite-
rien bestimmen:
e Anzahl der zu verpflegenden
Schulerinnen und Schiiler
e Organisation der Mittagsverpfle-
gung
e Wege zur Essensausgabe

Verantwortung flir Schulver-
pflegung

Bei der schulischen Mittags-
verpflegung gibt es ebenso wie beim
Angebot fur die Zwischenverpflegung
(Schulfriihstick, Cafeteria, Kiosk, Au-
tomaten) eine Fllle unterschiedlicher
Anbieter (Kommunen, Cateringfirmen,
Schalerfirmen, Elterninitiativen u.s.w.).
Im Rahmen ihrer Organisationsfreiheit
kénnen die Schultrager die Aufgabe
der Mittagsverpflegung selbst wahr-
nehmen oder an eine andere Rechts-

person Ubertragen. Die Hauptverant-
wortung flar die Sicherheit der abge-
benden Speisen tragen die Lebensmit-
telunternehmer. Sie sind dafir verant-
wortlich, dass die Anforderungen des
Lebensmittelrechts in dem ihrer Kon-
trolle unterstehenden Lebensmittelun-
ternehmen erflllt werden.

Schule

Festlegung der Mittagspausenzeit. Or-
ganisation der Schulverpflegung vor
Ort in Abstimmung mit allen Schulgre-
mien.

Schiilerinnen und Schiiler

e Schilerinnen und Schiler dir-
fen nicht verpflichtet werden in
der Schule Lebensmittel kauflich
zu erwerben und zu verzehren

e Schulerinnen und Schiler und
Erziehungsberechtigte entschei-
den grundsatzlich selbst Uber
die Nahrungsauswabhl

e Aus padagogischen Grinden
kann zwar die Anwesenheit in
der Mittagspause, nicht aber der
Kauf von Lebensmitteln ver-
pflichtend fir die Schilerinnen
und Schiler sein

Personelles Umfeld fiir Schul-
verpflegung
Es gibt einige Personengruppen, die
direkt oder indirekt mit der Verpflegung
in Kontakt stehen und vernetzt werden
sollten. Dazu gehdren
e Schultrager (= Finanzierungs-
moglichkeiten, Entscheidung
Uber BaumaBnahmen, etc.)
Schulleitung
e |ehrerkollegium
Eltern/Erziehungsberechtigte
bzw. ihre Vertretung
Schilerinnen und Schiler
Kldchenmitarbeiterinnen und
mitarbeiter (je nach Verpfle-
gungssystem siehe Kapitel 5



,Organisation der Schulverpfle-
gung®)

e Caterer (je nach Verpflegungs-
system siehe Kapitel 5 ,Organi-
sation der Schulverpflegung®)

e Beratungskréafte (fir Fragestel-
lungen wie gesetzliche Rah-
menbedingungen, bautech-
nische Vorhaben, ernahrungs-
physiologische Bewertung, etc.)

e Hausmeister bzw. interne oder
externe Kioskbetreiber

e Lieferanten

e Entsorger

e Lebensmitteliberwachung/ Ge-
werbesaufsicht

e Fachkréfte fur Arbeitssicherheit

Wird die Mittagsverpflegung in eine
Schule integriert, ist es unabdingbar,
mit Vertretern all dieser Personen-
gruppen zu arbeiten. Alle haben etwas
einzubringen; dies geht von materiellen
Werten, wie finanziellen Mitteln oder
Sachspenden, bis hin zu Wilnschen
und Vorstellungen, wie die Erndhrung
der Schulerinnen und Schiler gestaltet
sein sollte. Die Zusammenfihrung aller
Interessen kann beispielsweise in
Form eines Arbeitskreises oder einer
Arbeitsgemeinschaft erfolgen. Wichtig
ist ein entsprechendes Gremium vor
Beginn der eigentlichen Verpflegungs-
planung zu etablieren!

Rechtliche Grundlagen der

Schulverpflegung

Es gibt eine Reihe von gesetzlichen
Rahmenbedingungen, die bei der Ein-
fihrung und der erfolgreichen Durch-
fuhrung eines Verpflegungsangebots
einzuhalten sind. Diese beziehen sich
zumeist auf hygienische Aspekte und
sollen daflir sorgen, dass flur die Schi-
lerinnen  und Schiler eine ge-
sundheitlich unbedenkliche Verpfle-
gung bereitgestellt wird. Zum 01.01.
2006 sind neue EU-Verordnungen zur
Lebensmittelsicherheit und

-hygiene in Kraft getreten: Verordnung
(EG) Nr. 852-854/2004 (= EU Hygiene-
paket) und Verordnung (EG) Nr.
2073/2005 Uber mikrobiologische Krite-
rien fur Lebensmittel. Die wichtigste
Verordnung zur Umsetzung hygieni-
scher MaBnahmen in der Gemein-
schaftsverpflegung ist die (EG) Nr.
852/2004. Dort werden die hygieni-
schen Mindestanforderungen flir den
gewerbsméaBigen Umgang mit Le-
bensmitteln behandelt. Die wichtigsten
nationalen Gesetze fir die Gemein-
schaftsverpflegung werden im Folgen-
den dargestellt. Hingewiesen sei be-
reits an dieser Stelle auf den Hygiene-
leitfaden fur die Verpflegung an nie-
dersachsischen Schulen und auf das
.Hygienemerkblatt® des Niedersachsi-
schen Landesamtes fur Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicherheit (La-
ves).

Tipp: Niedersachsischer Hygiene-
leitfaden fur die Schulverpflegung
http://www.laves.niedersachsen.de/l
ive/live.php?article id=74010&navig
ation_id=20053& psmand=23

Lebensmittelhygiene-Verordnung
Die Lebensmittelhygiene-Verordnung
(LMHV) beinhaltet Mindestanforderun-
gen fur den gewerbsmafBigen Umgang
mit Lebensmitteln. Alle Verpflegungs-
einrichtungen (inkl. Mensa, Schulkiosk,
Cafeteria, etc.) unterliegen der LMHV.
Die relevanten Kernanforderungen be-
finden sich in §§3 und 4:

e Gute Hygienepraxis:
Die gute Hygienepraxis soll die
einwandfreie Qualitdt von Le-
bensmitteln  sicherstellen. Es
werden konkrete Hygieneanfor-
derungen formuliert.

e HACCP (= Hazard Analysis and
Critical Control Points):
Bei einem HACCP-Konzept
handelt es sich um ein Quali-




tatsmanagement-Instrument. Es
soll dabei helfen Gefahrdungs-
analysen von Prozessen durch-
zufihren und hygienerelevante
Lenkungs- und Regelungs-
punkte zu ermitteln. Das be-
deutet, dass nach gesundheits-
gefdhrdenden Gefahrenpunkten
geschaut wird und diese dann
mit SteuerungsmaBnahmen ge-
regelt bzw. vermieden werden.
Mit Hilfe von dokumentierten be-

passt werden. Jede Kiche einer
Gemeinschaftsverpflegung st
daher rechtlich verpflichtet, indi-
viduell nach den Gegebenheiten
vor Ort, ein Praventionssystem
zur Vermeidung von Hygieneri-
siken aufzulegen und umzuset-
zen. Dies setzt voraus, dass die
mit der Schulverpflegung be-
fassten Personen die entspre-
chenden rechtlichen Vorgaben
kennen und umsetzen.

triebseigenen Kontrollmal3-
nahmen muss der Anbieter im
Verdachtsfall nachweisen kon-
nen, dass alle Anforderungen,
die in der LMHV hinsichtlich der
Produktsicherheit gestellt wer-
den, erfullt wurden. Konzeption
und praktische Umsetzung ei-
nes HACCP-Konzeptes mlssen
.<der Art und der GréBe eines
Unternehmens angemessen*
sein, also schulspezifisch ange-

Abb. 3: HACCP Beschreibung

Hazard = Gefahr Alle denkbaren Gefahren auf Grundlage der
Produktbeschreibung, des Herstellungs-
prozesses und der betrieblichen Gegeben-

Analysis = Analyse heiten analysieren.

Critical = kritisch h Einen Prozessschritt, bei dem es mdglich
und von entscheidender Bedeutung ist, eine

Control = lenken, steuern, Gesundheitsgefahr zu vermeiden, zu besei-

beherrschen >~ tigen oder auf ein annehmbares Niveau zu
reduzieren.

Point = Stufe, Punkt _

(Eigene Bearbeitung nach REVERMANN 2006)
Um ein HACCP-Konzept einzuflhren, durchgangig einzuhalten und regelmaBig zu

Uberprifen bietet es sich an, nach den in Abbildung 4 dargestellten Schritten zu ver-
fahren.
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Abb. 4: Sieben Verfahrensschritte nach HACCP

| Feststellen der auftretenden Gefahren \
Als Gefahr wird jede Kontamination eines Lebensmittels verstanden. Diese kann bio-
logisch (z.B. durch Mikroorganismen), chemisch (z.B. durch Rlckstande von Reini-
gungsmitteln) und physikalisch (z.B. Glas-, Holzsplitter) sein.

It

| Bestimmung kritischer Lenkungspunkte (CCPs) \
Ein kritischer Lenkungspunkt beschreibt einen Prozessschritt, bei dem es von Bedeu-
tung ist, eine Gesundheitsgefahr zu vermeiden, zu beseitigen oder auf ein annehm-
bares Niveau zu reduzieren. Lenkungspunkte (CPs) dienen der Qualitatssicherung
und der Transparenz von Prozessen. @

| Festlegung von Grenzwerten |
Grenzwerte mussen fir alle Lenkungspunkte (CPs und CCPs) festgelegt werden. Sie
dienen dazu, vorher definierte Gefahren zu vermeiden, zu eliminieren oder zu redu-
zieren. Grenzwerte kénnen z.B. in den Bereichen Temperatur, Zeit, Feuchtigkeitsge-
halt und pH-Wert festgelegt werden.

| Verfahren zur Uberwachung festlegen \
Die UberwachungsmaBnahmen sollen sicherstellen, dass die Gefahren kontrolliert
werden kénnen. Festgelegt werden muss, wer verantwortlich ist, wer ausfihrt und wer
wann und wie und warum kontrolliert. Art und H6he des Risikos bedingen die Bedeu-
tung und damit die Haufigkeit und den Umfang einer UberwachungsmaBnahme.

| KorrekturmaBnahmen festlegen |
Es muss im Vorfeld festgelegt werden, wie bei Nichteinhaltung der festgelegten
Grenzwerte verfahren werden soll. KorrekturmaBnahmen missen eingeleitet werden
wenn die UberwachungsmaBnahme zeigt, dass ein CCP oder CP nicht mehr unter
Kontrolle ist. Hier missen Zustandigkeiten und Anweisungen zum Umgang mit dem
fehlerhaften Produkt bestimmt werden. ﬂ

Uberwachung des Kontrollsystems \
Es mussen regelmé&Bige Kontrollen eingeplant werden, um die CCPs, die CPs und
die UberwachungsmaBnahmen selbst zu Uberprifen.

U

| Dokumentation |
Die Dokumentation muss der Art und der GréBe des Unternehmens angemessen
sein. Es mussen z.B. Temperaturkontrollen stichprobenartig erfasst und dokumentiert

werden.
(Eigene Bearbeitung nach AID et al. 2003, V' S. 4 und REVERMANN 2006)
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Beispielhaft sind die Schritte eines HACCP-Konzeptes flir das haufig, auch aus
Kostengrtinden, in der Schulverpflegung eingesetzte Hackfleisch, das als mikrobiolo-
gisch kritisches Lebensmittel gilt, in Abbildung 5 praktisch dargestellt.

Abb. 5: HACCP Anwendungsbeispiel Hackfleisch
| Feststellen der auftretenden Gefahren |
Hackfleisch ist ein sensibles Lebensmittel, da es sehr anfallig fir Mikroorganismen

ist. Die Gefahr besteht darin, dass das Hackfleisch aufgrund der groBen Oberflache
leicht durch gesundheitsschadliche Mikroorganismen kontaminiert wird.

4

| Bestimmung kritischer Lenkungspunkte (CCPs)
Ein kritischer Lenkungspunkt kann bei der Lagerung des Hackfleisches bestehen.
Dieses muss bei einer Temperatur < 4°C gelagert und am Tag der Herstel-
lung/Anlieferung verarbeitet werden, damit sich eventuell enthaltene Mikroorganis-
men nicht stark vermehren kénnen. @

| Festlegung von Grenzwerten |
Der Grenzwert der Temperatur zur Lagerung von Hackfleisch liegt bei max. 4°C.

U

| Verfahren zur Uberwachung festlegen |
Als sog. kritisches Lebensmittel wird das Hackfleisch beim Wareneingang und kurz
vor der Verarbeitung am selben Tag beztglich der Temperatur kontrolliert.

| KorrekturmaBnahmen festlegen |
Liegt beim Wareneingang des Hackfleisches die Temperatur Uber 4°C, wird dies
beim Lieferanten reklamiert und entsprechende Regelungen — je nach (dokumen-
tierter) Temperatur bei Herstellung und Transport — zur zukinftigen Vermeidung ab-
gesprochen (z.B. Zurlckweisen, Preisnachlass, sofortiges Verarbeiten der Ware).
Liegt die Temperatur bei eigener Lagerung zwischen 5-7°C, wird das Hackfleisch
sofort mindestens 3 Minuten tber 70°C Kerntemperatur erhitzt und weiterverarbeitet.
Liegt die Temperatur bei eigener Lagerung tber 7°C, wird das Hackfleisch verworfen
und die Kihleinrichtung auf Funktionsttchtigkeit Gberpruft.
Hackfleisch, das nicht am Tag der Herstellung/Anlieferung verarbeitet wird, ist fir die
Schulverpflegung nicht zu verwenden. @

| Uberwachung des Kontrollsystems \
Halbjahrlich werden die Thermometer zur Bestimmung der Temperatur auf Funkti-
onstuchtigkeit Uberprift. Jahrlich werden die Mitarbeiter/innen geschult und stichpro-
benartig Kontrollen durchgeflhrt. @

| Dokumentation |
Die Temperaturkontrollen werden erfasst, dokumentiert und Gber einen festgelegten

Zeitraum an festgelegtem Ort verwahrt.
(Eigene Darstellung)
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Im Rahmen eines HACCP-Konzeptes zur Vermeidung von Gesundheitsrisiken haben
Schulungen und Eigenverantwortung der Mitarbeiter/innen besonders hohen
Stellenwert. Diese ist in Deutschland nach der Lebensmittel-Hygiene-Verordnung

und dem Infektionsschutzgesetz geregelt.

Schulungen nach Lebensmittel-
Hygiene-Verordnung (LMHV)

Nach § 4 Absatz 2 der LMHV missen
alle Personen, die mit Lebensmitteln
umgehen, in Bezug auf Lebensmittel-
hygiene geschult werden. Dieses muss
zu Beginn einer Téatigkeit und einmal
jahrlich erfolgen. Die Schulungen mus-
sen dokumentiert werden. Das bedeu-
tet, dass formale Rahmenbedingungen
(Ort, Uhrzeit, Dauer, Veranstalter,
Schulungsperson, Teilnehmende) und
stichwortartig die Inhalte schriftlich fi-
xiert werden. Die Teilnehmenden ha-
ben durch ihre Unterschrift zu bestéti-
gen, dass sie den Inhalt der Schulung
verstanden haben und entsprechend
handeln werden.
Der Umfang der Schulungen und die
Inhalte sollten auf den Kenntnisstand
der Zielgruppe abgestimmt sein. Die
Inhalte sollten praxisnah und anschau-
lich sein.
Nach DIN 10514 werden folgende
wichtige Schulungsinhalte genannt:
e Grundkenntnisse der Lebens-
mittelmikrobiologie
e Wachstumsvoraussetzungen fir
Mikroorganismen
e Gefédhrdung von Lebensmittel
(z.B. durch Mikroorganismen,
Schadlingsbefall, Rickstande)
e Raum- und Anlagenhygiene
e Rohstoff-, Lager- und Trans-
porthygiene
e Verarbeitungs- und Produkthygi-
ene
e Personalhygiene
e Entsorgungshygiene
e Vorschriften des Lebensmittel-
rechts

Die Schulungen kénnen eigenstandig
(z.B. unter Zuhilfenahme von Fachme-
dien) oder durch externe Dienstleister
ausgefuhrt werden. Informationen hier-
zu finden sich im Hygieneleitfaden fir
die Verpflegung an niedersachsischen
Schulen des Niedersachsischen Lan-
desamtes fur Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit (LAVES).
(www.laves.niedersachsen.de

Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Das Infektionsschutzgesetz (IfSG) ist
das Gesetz zur Verhitung und Be-
kampfung von Infektionskrankheiten
beim Menschen. Es regelt den vorbeu-
genden Gesundheitsschutz der Bevdl-
kerung. Einige Krankheitserreger kon-
nen (Ober Lebensmittel Ubertragen
werden und in Einrichtungen der Ge-
meinschaftsverpflegung Massener-
krankungen hervorrufen. Daher sind
gewisse InfektionsschutzmaBnahmen
notwendig. In §§ 42 und 43 des Infek-
tionsschutzgesetzes werden gesund-
heitliche Anforderungen an das Perso-
nal bzw. Personen, die regelmaBig
Lebensmittel gewerbsmaBig herstellen,
behandeln oder in Verkehr bringen,
gestellt. Diese Anforderungen gelten
somit auch fir alle, die in der Schul-
verpflegung mit Lebensmitteln direkt
oder indirekt, also z.B. Uber Be-
darfsgegenstande wie Geschirr, in Be-
rihrung kommen.

In §§ 33 und 36 werden zusatzliche
Vorschriften flir Schulen und sonstige
Gemeinschaftseinrichtungen, wie Kin-
dergarten, Ferienlager etc., gemacht.
Diese Vorschriften gelten fir Lehrer-
krafte wie auch padagogische Fach-
krafte, die betreuten Kinder und bei
bestimmten Erkrankungen auch fir die
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Zusammenlebenden der eben Ge-
nannten. Verwiesen sei auf die Ar-
beitshilfe zur Erstellung des Hygiene-
plans fur die Schule auf der Grundlage
des §36 Infektionsschutzgesetzes
(Niederséachsisches Landes-
gesundheitsamt, siehe Schulhygiene-
plan).

e Erstbelehrung und weitere Be-
lehrungen nach dem IfSG:
Personen, die mit Lebensmitteln
in Verpflegungsangeboten um-
gehen, missen vor dem Antritt
der Tatigkeit eine Erstbelehrung
beim Gesundheitsamt nachwei-
sen. Diese beinhaltet Informati-
onen zu Beschaftigungs- und
Tatigkeitsverboten und sich dar-
aus ergebende Verpflichtungen.
Die Bescheinigung muss bei Ar-
beitsantritt der Arbeitsstelle vor-
liegen und darf nicht alter als
drei Monate sein. Organisation
(Termine, GruppengrdBen, Orte)
und Kosten fir die Erstbeleh-
rung variieren je nach Gesund-
heitsamt.

Eine Ausnahme fUr die verpflich-
tende Erstbelehrung nach IfSG
gilt nur fir langjahrig angestellte
Beschaftigte, die ein Gesund-
heitszeugnis gemal des § 18
des alten Bundesseuchen-
gesetzes (BseuchG) haben. Das
BseuchG wurde 2002 durch das
IfSG abgeldst.

Des Weiteren hat jahrlich far
diese  Personengruppe eine
Schulung/ Belehrung zu erfol-
gen, die Uber Tatigkeitsverbote
und Informationspflichten nach
dem IfSG belehrt. Der Arbeitge-
ber muss die Bescheinigung des
Gesundheitsamtes zur Erstbe-
lehrung und die Nachweise Uber
die Folgeschulungen aufbewah-
ren und bei Verlangen vorzeigen
kénnen.

Die Schulung nach IfSG kann
zusammen mit der jahrlichen

Hygieneschulung (nach LMHYV)
durch interne oder externe
Fachkrafte durchgefltihrt werden.

e Kinderschulungen:

Werden Kinder in die Speisen-
herstellung und/oder den Tisch-
dienst (Eindecken, Abraumen)
in regelmaBigem Umfang ein-
gebunden, mlssen auch diese
zur Hygiene und zum Infekti-
onsschutz belehrt werden. Dies
gilt z.B. fur Schalerfirmen. Die
gesetzlichen Bestimmungen zur
Hygiene gelten, wenn die Spei-
sen an Dritte (z.B. im Rahmen
eines Festes) abgegeben oder
verkauft werden. Wird aber z.B.
innerhalb einer Klasse (ge-
schlossene Gruppe) ein Mittag-
essen vorbereitet und auch ver-
zehrt, sind die gesetzlichen An-
forderungen nicht verpflichtend.
Auf Einhaltung von Hygiene-
maBnahmen ist dennoch grund-
satzlich zu achten.

Zulassung von fleischver-
arbeitenden Betrieben

Nach geltendem Recht missen be-
stimmte lebensmittelverarbeitende Be-
triebe bis zum 31.12.2009 eine EU-Zu-
lassung beantragt und genehmigt ha-
ben. Dies gilt auch fir die Schulverpfle-
gung. Kriterien, die eine Zulassung er-

forderlich machen sind:

e Kichen bringen Lebensmittel
tierischer Herkunft in Verkehr

o+

e Lebensmittel tierischem  Ur-
sprungs werden an andere Ein-
richtungen (z.B. Kitas, Schulen,
Heime) ausgeliefert

+

e Ein Drittel der gesamten Pro-
duktionsmenge wird ausgeliefert



e Kulchen bringen Lebensmittel
tierischer Herkunft in Verkehr

e

e |ebensmittel tierischem  Ur-
sprungs werden an andere Ein-
richtungen (z.B. Kitas, Schulen,
Heime) ausgeliefert

3

e Ausgelieferte Speisen machen
zwar weniger als ein Drittel aus,
werden aber mehr als 100 km
weit transportiert

Tipp:

Informationen zur EU-Zulassung und
zum Antrag sind unter folgendem Link
abzurufen:

www.laves.niedersachsen.de/master/C
41401208 N15519370 L20 DO _1826.
html

Kennzeichnungspflichten

Auch in der Gemeinschaftsverpflegung
muUssen Zusatzstoffe in Lebensmitteln
gekennzeichnet werden. Zusatzstoffe

dienen beispielsweise zur Konservie-
rung, Farbung und Veranderung der
Konsistenz oder des Geschmacks von
Lebensmitteln. Zusatzstoffe missen
gekennzeichnet werden, wenn sie im
Gesamtlebensmittel eine technologi-
sche Funktion ausiben. § 9 der Zu-
satzstoff-Zulassungsverordnung  be-
sagt, dass diese Stoffe auf Speisekar-
ten, Preisverzeichnissen, Aushéngen
oder schriftlichen Mitteilungen kennt-
lich gemacht werden missen. Dieses
kann z.B. in Form von hochgestellten
Zahlen oder FuBnoten gemacht wer-
den. In Tabelle 1 werden die wichtigs-
ten Zusatzstoffe und ihre Kenntlichma-
chung aufgelistet. Dieses gilt grund-
satzlich in allen Einrichtungen der Au-
Ber-Haus-Verpflegung, nicht nur in
Schulen.



Tab. 1: Kennzeichnung von Zusatzstoffen

Zusatzstoff (Verkehrsbe-
zeichnung oder/und
EWG-Nummer)

Kenntlichmachung

Lebensmittelbeispiele

Farbstoffe ,mit Farbstoff* Heringssalat, Dekoratio-
nen, Uberzlge
Konservierungsstoffe ,mit Konservierungsstoff* | Schnittbrot, Feinkostsalate

oder ,konserviert"

Antioxidationsmittel

,mit Antioxidationsmitteln®

Saucen, Trockensuppen,
Bratdl

Geschmacksverstarker

, mit Geschmacksverstar-
kern®

Fleischerzeugnisse, Sup-
pen, Saucen

Schwefeldioxid, Sulfit ,2geschwefelt" Trockenfrichte, geschalte
Kartoffeln

E 579 oder E 585 bei Oli- | ,geschwérzt" Oliven

ven

E 901 bis 904, E 912, E ~.gewachst® Zitrusfrichte, Melonen,

914

Apfel, Birnen (auf der O-
berflache)

E 338 bis 341, E 450 bis
452

,mit Phosphat”

Fleischerzeugnisse

SuBungsmittel

,mit SGBungsmitteln*

SlUBspeisen, Fruchtsaft-
getranke

Aspartam

,enthalt eine Phenylalanin-
Quelle*

SlBspeisen, Fruchtsaft-
getréanke

TafelstiBe mit E 420, E
421, E 965 bis 967 mit

einem Gehalt von mehr
als 100g/kg oder |

.Kann bei GbermaBigem
Verzehr abfihrend wirken”

Sl Bspeisen, Bonbons,
Kompott

Schutzgase (z.B. Kohlen-
dioxid, Stickstoff)

Lunter Schutzatmosphare
verpackt*

Fleisch, Fertigbrétchen
zum Aufbacken

(Eigene Bearbeitung nach AID et al. 2003, V' S. 18

Tipp:

Die E-Nummern kénnen in folgender Broschiire nachgelesen werden:

VERBRAUCHERZENTRALE HAMBURG (Hrsg.) und andere Verbraucherzentralen:
2009. (Hrsg.): Was bedeuten die E-Nummern? 2009.

Diese Broschire kann im Internet bestellt werden unter:

www.verbraucherzentrale-

niedersachsen.de/UNIQ124964881932258/SES24911436/link2329A.htm|




Abb. 6: Beispielhafte Darstellung der Kennzeichnung von Zusatzstoffen

g Speisekarte

Hauptgerichte
Hdhnchenbrustfilet*
Fischstdbchen®

Stdrkebeilage
KloRe>?

Naturreis
Kartoffelpiiree®*?

Gemiisebeilagen
Brokkoli gediinstet
Bohnensalat?

Dessert
Griesflammerie mit Himbeersaft®

Die Bedeutung der Kennzahlen ist der folgenden

/ Liste zu entnehmen /

Liste der Zusatzstoffe:

2. ,,mit Konservierungsstoffen“ oder ,.konserviert”
3. ,,mit Antioxidationsmittel*

4. ,mit Geschmacksverstarker*

9. ,,geschwefelt*

12. ,,unter Schutzatmosphare verpackt*

(Bearbeitet nach FLADUNG et al. 2008, S. 206)

Nicht gesetzlich verpflichtend, aber fiir das Schulklima von besonderer Bedeutung,
ist die Kennzeichnung von Speisen, die unter Speisetabus fallen (z.B. Gericht enthalt
Schweinfleisch). Sollte bei Schilerinnen und Schilern Lebensmittelallergien bekannt
sein, so empfiehlt es sich, auch eine entsprechende Kennzeichnung vorzunehmen.
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Arbeitsschutzgesetz (ArbSchG)

Das Arbeitsschutzgesetz dient der Um-
setzung der EG-Richtlinie
89/391/EWG. Es soll die Sicherheit
und den Gesundheitsschutz von Be-
schaftigten wahrend der Arbeit sicher-
stellen. Der Arbeitgeber ist verpflichtet,
MaBnahmen des Arbeitsschutzes flr
die Beschaftigten einzuhalten. Eine
Gefahrdung fur Leben und Gesundheit
muss vermieden bzw. so gering wie
moéglich gehalten werden. Gefahr-
dungen kdénnen entstehen durch den
Arbeitsplatz, physikalische, biologische
und chemische Einwirkungen, Ar-
beitsmittel, Gerate, Maschinen, Ar-
beitsablaufe, Arbeitszeiten, unzurei-
chende Qualifikation oder Unterwei-
sung der Mitarbeiter/innen. Die Be-
schéftigten haben die Pflicht den Ar-
beitsschutzmaBnahmen nachzukom-
men und Gefahren oder Defekte sofort
zu melden.

GemaB §5 ArbSchG muss eine Ge-
fahrdungsbeurteilung inklusive Doku-
mentation erstellt werden.

Arbeitssicherheit in der Kiiche
Verhaltensregeln zur Unfallverhitung
o Auf Sauberkeit und Ordnung
im gesamten Kichenbetrieb
achten
= Speisereste und Flis-
sigkeiten auf dem Bo-
den fuhren schnell
zum Ausrutschen
= Herumstehende Ge-
genstéande kdnnen zu
Stolperfallen werden

o Auf sicheren Halt beim Ste-
hen und Gehen achten
= Fliesen einsetzen, die
ein ausgepragtes Pro-
fil haben
= Geeignetes
werk tragen
o Auf spitze, scharfe und heiBBe
Gegenstande achten
= Kichenmesser nicht
ins Spulbecken legen,

Schuh-

sondern in Messerbe-
haltern sammeln und
vorsichtig einzeln rei-
nigen

o Arbeitsgerate pflegen und

warten

= Schadhafte Geréate
kénnen schnell ge-
fahrlich werden

= Auf lose Bestandteile
achten

» Feststellmbglichkeiten
von fahrbaren Gera-
ten nutzen

An  Bedienungsvorschriften
und Sicherheitsvorrichtungen
halten
= Gerade bei der Reini-
gung vorsichtig sein
und ggf. Verbindung
zum Stromnetz durch
Ziehen des Steckers
vorher trennen
= Nach der Reinigung
und  Zusammenset-
zung einer Maschine
deren Funktion im
Leerlauf testen

Fettbrande nicht mit Wasser
I6schen
= Mit Feuerléscher
(Fettbrandldscher)
oder durch Abdecken
ersticken
(setzt voraus, dass
diese griffbereit sind)

Arbeitsgerechte Kleidung tra-
gen

= MaBige Weite

= Sicheres Schuhwerk

= Kein Schmuck

Pausen zur Erholung einhal-
ten

= Durch Ermidung

nimmt die Konzentra-



tionsfahigkeit ab und Erste Hilfe

das Unfallrisiko steigt e Bis zu 20 Personen in der K-

che > mindestens ein Ersthel-

o Keine alkoholischen Ge- fer muss zur Verfligung stehen
tranke oder berauschende (Ausbildung zum Ersthelfer)

Mittel einnehmen e Erste-Hilfe-Material muss dem

Personal bekannt und leicht zu-
ganglich und in ausreichender
Menge (Verfalldatum beachten!)
vorhanden sein

e Alle Arbeitsunfélle, z. B. Schnitt-
verletzungen, sind im Verband-
buch zu dokumentieren — auch
wenn kein Erste-Hilfe-Material
verbraucht wurde

e Unfélle, die eine mehr als dreita-
gige Arbeitsunfahigkeit zur Fol-
ge haben, mussen an die Un-
fallversicherung gemeldet wer-
den

e Die Kuchenleitung ist daflr zu-
standig, dass alle Schutzbestim-
mungen eingehalten werden
und dass schadhafte Gerate
nicht benutzt werden.

Das bedeutet, dass in jeder Schule
mit Schulkiche Kichenleitung und
Ersthelfer bestimmt und ggf. qualifi-
ziert werden mussen.

Tipp:

Arbeitsschutz und Gesundheits-
management in Schulen
(http://www.arbeitsschutz.nibis.de)
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2 Schulverpflegung — mehr als Ernahrung
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Schliusselbegriffe:

optimiX
Qualitatsstandards fir die Schulverpflequng der DGE
Nahrungszusammensetzung

Die aid-Erndhrungspyramide

Speisenplangestaltung nach den Qualitatsstandards fiir die Schulver-

pflequng der DGE
Referenzwerte fir die Mittagsmahlzeit pro Tag

Portionsmengen

Warmes Mittagessen

Pausenverpflegung
Aussehen

Geruch
Geschmack
Konsistenz

Mogliche Griinde fiir eine Ablehnung der Mittagsverpflegung von Famili-

en mit Migrationshintergrund

Vorteile gemeinsamer Mahlzeiten

Kriterien der schulischen Ernahrungsbildung vom Netzwerk Gesund-
heitsférdernder Schulen (ENHPS)
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Ernahrungsphysiologische Kri-
terien

Die Verpflegung fir Schilerinnen und
Schiler, also heranwachsender Kin-
der, stellt besondere Anforderungen an
die Organisatoren und Hersteller. In
der Vergangenheit war es vorrangiges
Ziel einer Schulverpflegung, diese kos-
tenglinstig zu etablieren. Zunehmend
erfolgt ein Umdenken. Die Nahrung,
die die Kinder erhalten, sollte nicht nur
gunstig und lecker, sondern auch er-
nahrungsphysiologisch  ausgewogen
sein. Kinder brauchen fur ein gesundes
Wachstum und einen lebendigen
Geist, gerade in der Schule, eine nahr-
stoffreiche und ausgewogene Kost, die
sie haufig zuhause nicht erhalten. So-
gar der Begriff des ,brain food“ wird
hierfir bereits werbewirksam verwen-
det.

Der Erlass zur Arbeit in &ffentlichen
Ganztagsschulen von 2004 in Nieder-
sachsen besagt, dass Schilerinnen
und Schiler ein Mittagessen einneh-
men kénnen und dieses ausgewogen
gestaltet werden soll. Dies gilt unab-
hangig vom Verpflegungssystem.

Tipp:

Der Erlass ,Die Arbeit in der offentli-
chen Ganztagsschule® ist unter folgen-
dem Link herunterzuladen:
http://www.mk.niedersachsen.de/mast
er/C455219 _N304079_L20_DO0_1579.
html

Daher werden im Folgenden die
Grundsatze dargestellt, nach denen
eine erndhrungsphysiologisch ausge-
wogene Speisenplanung flr Schilerin-
nen und Schiler erfolgen kann.

optimiX

Das Ernahrungskonzept optimiX (=
optimierte Mischkost) wurde vom For-
schungsinstitut fur Kindererndhrung in
Dortmund entwickelt. Grundlage fir
dieses Konzept sind dabei aktuelle
wissenschaftliche Erkenntnisse der
Kinderernahrung und die D-A-CH-Re-
ferenzwerte der Nahrstoffzufuhr. Die
D-A-CH-Referenzwerte sind Empfeh-
lungen, Schatzwerte und Richtwerte,
die gemeinsam von der Deutschen (D)
Gesellschaft fur Ernadhrung und den
Osterreichischen (A) und schweizeri-
schen (CH) Fachgesellschaften her-
ausgegeben werden.

Nach optimiX deckt die Kost den Be-
darf an allen wichtigen Nahrstoffen und
dient zusatzlich der Vorbeugung von
Zivilisationskrankheiten wie z.B. Herz-
Kreislauf-Erkrankungen. Das Konzept
versteht sich als Rahmen und nicht als
strikter Plan. Mit Hilfe dieses Rahmens
kann eine ausgewogene Ernahrung far
Kinder und Jugendliche gestaltet wer-
den.

Dabei gilt: Reichlich pflanzliche Le-
bensmittel und Getranke, maBig tie-
rische Lebensmittel und sparsam
fettreiche Lebensmittel und SiBwa-
ren.

Die Mischkost bertcksichtigt die in
Deutschland Ublichen Gewohnheiten in
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der Lebensmittelauswahl und Zusam-
mensetzung von Mabhlzeiten. Es wer-
den keine speziellen Lebensmittel be-
nétigt, sondern Uberall ggf. preisgins-
tig erhéltliche vorgeschlagen.

Qualitatsstandards flir die Schul-
verpflegung der DGE

Die Qualitatsstandards fir die Schul-
verpflegung (siehe auch Kapitel 4) stel-
len fir Schulen konkrete Kriterien dar,
die Verpflegungssituation von Schulen
zu regeln. Unter anderem werden auch
Angaben gemacht, welche Lebensmit-
telgruppen und - mengen fir Schile-
rinnen und Schiler einzusetzen sind.
Es wird Wert auf eine gesund-
heitsférderliche Erndhrung gelegt, die
auBerdem Geruchs- und  Ge-
schmackserlebnisse bietet.

(www.schuleplusessen.de)

Nahrungszusammensetzung

Eine vollwertige Erndhrung berlck-
sichtigt den kompletten Tagesspeisen-
plan eines Kindes. Es ist wichtig, die
angegebenen Referenzwerte im Wo-
chendurchschnitt zu erreichen. Auch
wenn die Schule nicht alle Mahlzeiten
der Schilerinnen und Schiler begleitet
und gestaltet, so kommt einer Ganz-
tagsschule doch ein groBer Anteil an
der Erndhrung von Schilerinnen und
Schiler zu. Dies gilt insbesondere
dann, wenn zusatzlich zur Mittagsver-
pflegung auch Pausenverpflegung an-
geboten wird.

Kein Lebensmittel fur sich allein kann
den Status ,ausgewogen® tragen. Erst
die Zusammenstellung eines Speisen-
plans aus allen Lebensmittelgruppen
erganzt sich in einer abwechslungsrei-
chen und vielseitigen Kost so, dass der
Korper mit allen lebenswichtigen Nahr-
stoffen in ausreichender Menge ver-
sorgt wird. Anhaltspunkte liefert die
Ernadhrungspyramide des aid (s. Quel-
lenverzeichnis). Gerichte sollen sich

nicht haufiger als im 4-Wochen-
Rhythmus wiederholen.

Abb. 7: Die aid-Ernahrungspyramide

(Aus AID 2009)

Aus der Ernahrungspyramide (siehe
Abbildung 7) lasst sich ableiten, dass
Kinder viel trinken (Wasser, ungesuBte
Tees, verdinnte Séafte) und haufig
pflanzliche Lebensmittel (Obst, Ge-
muse, Brot, Getreideprodukte,) verzeh-
ren sollten. MaBvoll sollten tierische
Produkte (Fleisch, Kase, Milchpro-
dukte) aufgenommen werden. Spar-
sam sollten Fette (Butter, Margarine,
Ol) eingesetzt werden und als sehr
sparsame Leckerei sind stBe und sal-
zige Naschereien erlaubt.

e Getréanke:

Kinder brauchen je nach Alter
und GréBe im Durchschnitt ca.
1L FlUssigkeit am Tag. Zu einer
Mittagsmahlzeit sollte darauf
geachtet werden, dass mindes-
tens 0,2L getrunken werden.
Der Durst sollte am besten
durch kalorienarme Getranke
geléscht werden, z.B. mit Was-
ser, Krauter- oder Frlchtetee
und Schorle.

Nach den DGE Qualitatsstan-
dards fur die Schulverpflegung
sollte Kindern wéahrend des
Schullalltags Trinkwasser um-
sonst zur Verfugung gestellt
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werden (z.B. durch Trinkwas-
serspender oder Brunnen, re-
gelmaBig auf Keimgehalte kon-
trolliert). Kaffee und schwarzer
Tee sollte nur an Oberstufen-
schilerinnen und -schiler ab-
gegeben werden. Fruchtsaft-
schorlen sollten im Verhaltnis
ein Teil Saft zu drei Teilen Was-
ser gemischt werden. Limona-
den, Fruchtsaftgetranke, Ener-
gy-Drinks etc. sind keine ada-
quaten Durstléscher und sollten
in der Schule nicht angeboten
werden.
Getreideprodukte: Brot, Musli,
Reis, Nudeln

Die enthaltenen Kohlenhydrate
sattigen besonders gut und lang
anhaltend in Form von Vollkorn-
produkten. Diese Lebensmittel-
gruppe sollte bei jeder Mahlzeit
(auch bei den Zwischenmahl-
zeiten z.B. Pausenbrot) enthal-
ten sein.

Die DGE Qualitatsstandards
empfehlen einen Einsatz von
mindestens 50% Vollkornanteil
in den angebotenen Getreide-
produkten. Reis sollte in Form
von Naturreis oder Parboiled-
Reis angeboten werden.

Obst und Gemise

Diese Lebensmittel reichern den
Speisenplan durch viele Vita-
mine und Mineralstoffe, aber
auch Ballaststoffe und sekun-
dare Pflanzenstoffe an. Das Op-
timum ware dabei flr Kinder,
genauso wie flr Erwachsene,
funf Portionen (jeweils eine
Hand voll) Obst und Gemdise
pro Tag (Siehe dazu
www.5amtag-schule.de). Nach
den DGE Qualitatsstandards
sollte Gemuse taglich im Spei-
senplan stehen und Obst frei
verfigbar sein. Auch Hiulsen-

[ =)

frichte sollten in die Verpfle-
gung integriert werden.

Milchprodukte:

Kinder sollten tUber den Tag drei
Milchportionen z.B. durch fett-
arme Milch, Joghurt, Quark oder
Kase zu sich nehmen. Sie brau-
chen viel Kalzium fir die heran-
wachsenden Knochen. Fir eine
gute Kalziumversorgung ist ein
hoher Fettanteil allerdings nicht
notwendig. Daher sehen die
DGE Qualitatsstandards in der
Schule einen Einsatz von Milch
und Joghurt mit 1,5% Fett vor.
Quark sollte max. 20% Fett i.Tr.
haben und Kase sollte 48% Fett
i.Tr. nicht Uberschreiten. Es ist
leider aber zu beobachten, dass
es inzwischen ca. 18% Lactose-
Allergiker gibt.

Fleisch:

Pro Tag ist fur Kinder eine Por-
tion Fleisch, Wurst, Fisch oder
Ei vorgesehen, um die Kinder
z.B. mit EiweiB3, Eisen und Jod
zu versorgen. Flr Vegetarier
kénnen z.B. Hulsenfriichte zu-
satzlich EiweiB liefern. Nach den
DGE AQualitadtsstandards sollte
mageres Fleisch und aus-
schlieBlich Muskelfleisch (also
kein Formfleisch) in vielfaltiger
Abwechslung in der Verpflegung
eingesetzt werden.

Fisch:

Fisch ist Lieferant von essenti-
ellen Fettsauren. Daher sollte
dieser mind. 1 x pro Woche
Platz im Speisenplan finden.
Dabei sollte auf den Einsatz von
Fisch aus nicht Gberfischten Be-
standen geachtet werden.

Fett:

Fett ist Lieferant fir lebensnot-
wendige Fettsduren und ein gu-
ter Geschmackstrager. Dabei
sollten wenig tierische Fette in



Form von Fleisch, Butter,
Schmalz und Frittierfetten ein-
gesetzt werden (gesattigte Fett-
sauren) und stattdessen mehr
auf Raps- und Olivendl geachtet
werden, da diese einfach und
mehrfach ungesattigte Fettsau-
ren liefern.

e Naschereien:

Dazu gehdéren z.B. Chips, Scho-
kolade, Cola, Eistee und viele
der speziell fur Kinder angeprie-
senen Lebensmittel, z.B. Scho-
ko- oder Musliriegel. Es liegen
keine Empfehlungen fir den
Verzehr  dieser Lebensmit-
telgruppen vor, allerdings sind
sie in geringen Mengen (eine
Portion am Tag) erlaubt und ge-
héren zum Kindsein dazu. In der
Schule sollte diese aber nicht
angeboten werden, schon gar
nicht in Konkurrenz mit der Mit-
tagsverpflegung.

Speisenplangestaltung nach den
Qualitatsstandards fiir die Schul-
verpflegung der DGE (wurden allen
Schulen zur Verfligung gestellt)
Es wird ein 4-Wochen Speisenplan mit
20 Tagen der Verpflegung zur Ver-
deutlichung herangezogen.
Starkebeilagen
e 20 x, davon:
o 8 x frische Kartoffeln
(z.B. Pellkartoffeln, PU-
ree)
o Max. 4 x hoch verarbei-
tete Kartoffelprodukte
(z.B. Pommes, Kartoffel-
ecken)
o Mind. 4 x Parboiled oder
Naturreis
o Mind. 2 x Vollkornnudeln

Gemiuse/Rohkost
e 20 x (z.B. als Eintopf, Salat)
o Davon mind. 2 x Hulsen-
frichte

Obst
e 20 x (frisches Obst)

Fleisch
e Max. 8 x, davon
o 4 x separat (z.B. Schnit-
zel, Roulade)
o 4 x in Sauce (z.B. Gu-
lasch, Geschnetzeltes)
= Davon max. 4 x Hackfleisch,
verarbeitete Wurstprodukte oder Pa-
niertes

Seefisch
e Mind. 4 x, davon:
o Max. 2 x fetter Seefisch
(z.B. Hering, Lachs)

Sonstiges
e Max. 2 Eigerichte (z.B. Ome-
lette, Ei in Sauce)
e Max. 2 SiuBgerichte (z.B. Milch-

reis)
e Mind. 4 x Gerichte auf Basis von
Kartoffel, Getreideprodukten

und Rohkost (z.B. Pellkartoffeln
mit Krauterquark, Vollkornnu-
deln mit Gemisesauce)
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Tab. 2: Referenzwerte fir die Mittagsmahlzeit pro Ta

Primarstufe
(7-9 Jahrige)

Sekundarstufe |
(13-14 Jahrige)

Energie (kj) 1883 2563
Energie (kcal) 450 613
EiweiB (g) 22,5 31
Fett (9) 15 20
Kohlenhydrate (g) 56 77
Ballaststoffe (g) 45 6
Vitamin E (mg) 2,5 4
Vitamin B1 (mg) 0,3 0,4
Folat (pg) 75 100
Vitamin C (mg) 20 25
Calcium (mg) 225 300
Magnesium (mg) 43 78
Eisen (mg) 3 4

(Bearbeitet nach DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR ERNAHRUNG E.V. 2009, S. 12)

Portionsmengen

Die Verzehrsmengen jedes einzelnen
Kindes kénnen zwischen den taglichen
Mittagsmahlzeiten variieren. Es sollte
dem Kind Uberlassen werden wie viel
es essen mochte, um die naturliche

Trotzdem lassen sich ungefahre Anga-
ben machen, um auch die Planung
einer Verpflegung zu erleichtern. Die
Werte der Tabelle 3 gelten flr eine
Mittagsmahlzeit als Anhaltspunkte fir
die Menge der einzelnen Komponen-

Sattigungsgrenze nicht zu Ubersteigen. ten.

Tab. 3: PortionsgréBen fir Kinder

Lebensmittelgruppe Kinder Kinder Kinder
4-6 Jahre 7-9 Jahre ab 10 Jahren

Kartoffeln, gegarter 120g 1309 1509

Reis/Teigwaren

Hulsenfrlchte 459 509 55¢g

Gemlse 1209 130g 150g

Fleisch (Rohgewicht) | 60g 659 759

Seefisch 100g 110g 125¢

Ei (z.B. als Binde- 1 1 1

mittel)

Milch (z.B. in Nach- 130g 1409 160g

tisch, Sauce)

Kase (z.B. zum U- 259 289 309

berbacken)

Obst 609 659 759

Zucker, Honig, Sirup | 59 69 69

Kochfett far die Zu- 10g 11g 139

bereitung

(Eigene Bearbeitung nach AID et al. 2003, 1 S. 17)
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Warmes Mittagessen

Um eine vollwertige Erndhrung zu er-
reichen, ist es sinnvoll, das Mittages-
sen in Schulen in Form einer warmen
Mabhlzeit zu gestalten. Dies hangt aber
auch vom hauslichen Umfeld der
Schilerinnen und Schiler ab. Durch
die unterschiedliche Zubereitung von
Lebensmitteln wird der Speisenplan
abwechslungsreicher und schmack-
haft. Dazu kommt, dass viele Lebens-
mittel nur im gegarten Zustand ver-

zehrt werden kdnnen (z.B. Kartoffeln)
und manche Nahrstoffe erst durch die
Verarbeitung verfugbar werden. Das
Beduirfnis nach einer warmen Mittags-
mahlzeit bzw. auch nach dem Angebot
verandert sich mit dem Alter der Schi-
lerinnen und Schiler, so nimmt z.B.
der Wunsch nach Salaten in den obe-
ren Jahrgéangen zu. Auch ist zu beach-
ten das Gender-Aspekte bei der schu-
lischen Verpflegung in bestimmten
Phasen ein hdhere Bedeutung haben.

Tab. 4: Beispiel fur zwei Wochen Speisenplane nach der optimierten Mischkost

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag

Spaghetti mit Bo- | Hirse- Eier in Senf- | Curryfisch mit | Hahnchenkeule

lognesesauce Gemuse- sauce Reis Mischgemuse

Rohkostsalat Pfanne mit Kartoffeln Rohkostsalat | Kartoffeln
Krauterdip Rohkostsalat

Getrank Getrank Getrank Getrank Getrank

Champignonragout | Rotes Fischpfanne | Kartoffelsuppe | Gulasch mit

Kartoffelptree Linsen- Reis mit GemUse- Nudeln

Rohkostsalat gemulse mit | Rohkostsalat | einlage Brokkkoli
Wirstchen Brot

Getrank Getrank Getrank Getrank
Getrank

(Bearbeitet nach FORSCHUNGSINSTITUT FUR KINDERERNAHRUNG DORTMUND 2008, S. 15)

Pausenverpflegung

Gerade Kinder, die am friihen Morgen
noch nicht viel frihsticken kénnen o-
der wollen, sollten in der Pause Gele-
genheit haben, ein ausgewogenes
Frihstick einzunehmen. Wenn die
Mé&agen bis zum Mittagessen leer sind,
kénnen sich die Schilerinnen und
Schiler im Unterricht schlechter kon-
zentrieren. Daher sollten Eltern und
Schule versuchen, eine gute Pausen-
verpflegung zu gestalten und im Ganz-
tagsbetrieb  mit einer Mittagsver-
pflegung abzustimmen. Die Pausen-
verpflegung besteht idealerweise aus:

e Getreideprodukten (empfehlens-
wert sind Vollkornprodukte)

e Milchprodukten

e Obst und Gemise

e FlUssigkeit (Wasser, Frucht-
schorlen)

Es gibt einige Tipps und Tricks, wie
das zweite FrUhstick immer wieder
schmeckt und nicht im Mdalleimer en-
det. Die nachfolgenden Anregungen
kébnnen von Eltern aber auch von
Schulkiosken genutzt werden, um den
Appetit auf ein gesundes Frihstick
anzuregen:
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e Abwechslung
o Gerade Brot kann immer

wieder neu belegt und
attraktiv gestaltet werden
z.B. mit neuen Kasesor-
ten oder auch Garnitur
wie Salatblattern
e Obst oder Gemilse schon
mundgerecht anbieten
o Sticke und Sticks wer-
den eher gegessen als
z.B. ein ganzer Apfel
o Ein Dip zum Stick |&sst
Obst und Gemiise besser
zrutschen®
e Das Fruhstick sollte praktisch,
attraktiv._und mdglichst &kolo-
gisch verpackt sein
o So kann das Frihstlick
mit nach drauBen in die
Pause genommen wer-
den
e Kinder sollten Mitspracherecht
haben
o Kinder akzeptieren Frih-
sticksangebote eher, die
sie selbst vorgeschlagen,
ausgesucht oder sogar
selbst zubereitet haben
o Eltern oder Lehrkrafte
kdnnen mit ihren Kindern
das Frihstlick zusam-
menstellen
o Schulkioske kbénnen die
Schalervertretung und ih-
re Winsche integrieren

Sensorische Kriterien

Neben einer ausgewogenen, gesund-
heitlich glnstigen Zusammenstellung
der Lebensmittel sollten auch der Ge-
schmack der Speisen, ein gutes, fri-
sches Aussehen und ein lebensmittel-
typischer Geruch gewahrleistet sein.
Kinder und Jugendliche sind an-
spruchsvolle Tischgaste und im Sinne
eines Qualitdtsmanagements als Kun-

den zu betrachten, die Uber das Ange-
bot transparent informiert sein will.
Fantasienamen und nicht nachvoll-
ziehbare exotische Bezeichnungen
unbekannter Gerichte machen skep-
tisch. Daher sollte auf die Zielgruppe
der Verpflegung eingegangen werden.
Das muss und soll nicht hei3en, dass
Pommes und Pizza jeden Tag auf dem
Speisenplan stehen. Allerdings hat ein
abwechslungsreicher Speisenplan
auch Raum fir ein typisches ,Fast
Food“ Gericht, solange an einen Aus-
gleich z.B. durch Salat und/oder Obst
zum Dessert gedacht wird und das
Fast Food nicht jeden Mittag verflgbar
ist.

Aber auch eine noch so gesunde Zu-
sammenstellung von Lebensmitteln in
der Verpflegung mit warmen Speisen
kann sensorisch an Qualitat verlieren,
wenn diese Uber zu lange Zeit warm
gehalten werden bzw. vorher schon
das Gemuse ,vitaminfrei“ gekocht wur-
de und als GemUsebrei endet.

Die Sinneswahrnehmung der Verpfle-
gung (optisch, olfaktorisch, haptisch)
entscheidet auch Uber deren Akzep-
tanz durch die Tischgaste. Lebensmit-
telangebot, Speisen und Getranke soll-
ten neben hygienischer und ernah-
rungsphysiologischer auch in sensori-
scher Hinsicht optimal gestaltet wer-
den.

Aussehen:

e Auf die Zusammenstellung der
Farben auf dem Teller sollte ge-
achtet werden. Eine Zusam-
menstellung von z.B. Kartoffel-
puree mit Kohlrabigemise und
Hahnchenbrust wirkt nicht sehr
ansprechend

e Garnitur fordert die Asthetik auf
dem Teller

Geruch:

e Der Geruch der Speisen wird
bereits vor der Essenswahl
wahrgenommen

Geschmack:
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e Garvorgange so kurz wie mdg-
lich, mit so wenig Wasser wie
moglich, um Geschmack und
Nahrstoffe zu erhalten

e Winsche der Tischgaste auf-
nehmen und in die Speisenpla-
nung einbeziehen, um den per-
sbnlichen Geschmack erfassen
und integrieren zu kdnnen

e Abwechslung in die Speisen-
auswabhl bringen. Jedes noch so
leckere Gericht, verliert an Ge-
schmackserlebnis, wenn es zu
oft angeboten wird

Konsistenz:
e Gemise sollte z.B. bissfest sein
e Die Textur von gebratenem
Fleisch, Paniertem oder Frit-
tiertem sollte erhalten werden

Soziokulturelle Kriterien
Erndhrung und somit auch Schulver-
pflegung wird nicht nur durch die er-
nahrungsphysiologischen, hygieni-
schen und sensorischen Kriterien ge-
pragt, auch gesellschaftliche, soziale
und kulturelle Merkmale spielen eine
Rolle.

Essen ist mehr als nur Erndhrung. Es-
sen wird durch soziale Prozesse mit
bestimmten  Kommunikationsformen
und Ritualen beeinflusst und begleitet.
Es ist Ausdruck von Zivilisation und
Kultur. So gibt es in jedem Kulturkreis
verschiedene Auffassungen von Es-
sensgewohnheiten und Gepflogenhei-
ten. Mit dieser Thematik muss sich
auch eine Schulverpflegung auseinan-
der setzen, denn z.B. auch Kindern mit
Migrationshintergrund nehmen an der
Verpflegung teil.

Mogliche Grinde fur eine Ableh-
nung der Mittagsverpflegung von
Familien mit Migrationshintergrund
e Angst, dass heimischen Essge-
pflogenheiten nicht entsprochen
wird

e Bestimmte Lebensmittel oder
Zubereitungsarten werden ab-
gelehnt (z.B. Schweinefleisch
bei den Muslimen, Rindfleisch
bei den Hindus)

e Geldknappheit

e Mentalitdt (z.B. ist es Ublich,
dass zu Hause gekocht wird, al-
so muss fur Schulverpflegung
nicht gezahlt werden)

J Das Mittagessen nimmt nicht
unbedingt den Status der Hauptmahl-
zeit ein, abends wird warm gegessen.

Moglichkeiten Kinder in die Mittags-
verpflegung zu integrieren

e Klarende Gesprache (mit Eltern,
Schulerinnen und Schiler bzw.
deren Vertretung):

o Abklarung von Ernah-
rungswinschen und Vor-
gaben (z.B. Lebensmit-
telverbote des Kulturkrei-
ses)

o Beseitigung von Missver-
stéandnissen

e Bei der Speisenplanung sozio-
kulturelle Wulnsche beachten
und einbauen (z.B. jeden Tag
die Auswahl zwischen zwei Me-
nis oder Komponentenwahl,
von denen mind. eine Variante
vegetarisch ist)

e Eindeutige Ausweisung von
Speisen und Getranken

e Gerichte aus unterschiedlichen
Kulturkreisen regelmaBig an-
bieten (z.B. Bulgur als Kohlen-
hydrattrager)

e Finanzierungsmoglichkeiten
prufen (siehe bei 6 Kosten ,Kos-
tendeckung®, ~Kostenak-
zeptanz®)

Padagogische Kriterien

Schulverpflegung hat die Mdglichkeit,
neben der Ernadhrung der Schilerinnen
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und Schdler auch einen Auftrag im Be-
reich der Erndhrungsbildung zu er-
flllen. Dies kann auf der einen Seite im
Rahmen der Schulmahlzeiten statt-
finden und auf der anderen Seite fester
Bestandteil des Unterrichts sein (siehe
Kapitel 8).

Vorteile gemeinsamer Mahlzeiten

e Das soziale Miteinander wird
gestarkt

e Kommunikation am Tisch wird
gefdrdert

e Chance, ein gesundheitsférderli-
ches Essverhalten zu erlernen
und zu festigen

e Motivation zur bewussten Le-
bensmittelauswahl

e FErlernen von Esskultur und
Tischsitten

e Schilerinnen und Schuler ha-
ben Gelegenheit den sachge-
rechten und hygienischen Um-
gang mit Speisen zu erlernen

e Wenn das Lehrerkollegium an
der Mittagsverpflegung teil-
nimmt, kbnnen diese eine Vor-
bildfunktion einnehmen

e Schilerinnen und Schiler und
Lehrer/innen lernen sich in ei-
nem anderen Umfeld als im Un-
terricht kennen; dies kann zur
Verbesserung des  Lehrer-
Schuler-Verhaltnisses fihren

e Erweiterung des Sprachschat-
zes rund um das Thema Essen

Kriterien der schulischen Ernah-
rungsbildung vom Europaischen
Netzwerk Gesundheitsfordernder
Schulen (ENHPS)

e Erndhrungs- und Verbraucher-
bildung ist fachertbergreifend
zu gestalten

e Lehrkrafte und schulische Mitar-
beiter/innen sollten Uber Grund-
kenntnisse zeitgemaBer Ernah-
rungs- und Verbraucherbildung
verfigen und entsprechend
fortgebildet werden

e Qualitatsstandards und ihre Um-
setzung sind Voraussetzungen
eines optimalen Verpflegungs-
angebotes als Vorbild fur nach-
haltige Erndhrungs- und Ver-
braucherbildung

e Lust und Freude beim Essen bil-
den einen zentralen Fokus

e Die Essatmosphare tragt zu ei-
nem guten Schulklima bei

e Das Lebensmittelangebot sollte
ausschlieBlich die Wahl zwi-
schen Produkten ermdglichen,
die gesundheitsférderlich sind

e Eltern und auBerschulische
Partner des sozialen Umfeldes
sollten einbezogen werden

e Hunger und Nahrungsmangel
darf kein Grund flr Beeintrach-
tigung der Lernerfolge sein

e Alle Schulerinnen und Schiler
muissen die Mdglichkeit haben,
unabhangig vom soziobkonomi-
schen Hintergrund, an der
Schulverpflegung teilzunehmen
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3 Hygienische Voraussetzungen der Schulverpflegung

Inhalt:

e Lebensmittelhygiene

e Personalhygiene

e Arbeitsplatzhygiene

e Hydgiene der Einrichtung und Gerate

e Rickstellproben
e Tatigkeitsverbote

Schlisselbegriffe:

e Erhitzung/Warmhalten

e Kihlung

e Lagerung
e Umgang mit Ruckstellproben
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Gesetze und Leitlinien regeln die Hygi-
ene in Kichen der Gemein-schaftsver-
pflegung (siehe Kapitel 1 ,Rechtliche
Grundlagen der Schul-verpflegung®).
Wesentlich sind insbesondere folgende
Regelwerke:
e Verordnung (EG) 852/2004 zur
Lebensmittelhygiene
e Verordnung (VO) zur Durchfih-
rung von Vorschriften des ge-
meinschaftlichen Lebensmittel-
hygienerechts bzw. die Le-
bensmittelhygieneverordnung

(LMHV)
e Infektionsschutzgesetz (IfSG)
e |ebensmittel- und Futter-

mittelgesetzbuch (LFGB)
e Produkthaftungsgesetz
(ProdHftG)
e Mutterschutzgesetz.

Hygienische MaBnahmen in der Kiche
sollen dazu dienen eine genusstaugli-
che und gesundheitlich unbedenkliche
Versorgung der Tischgaste zu ge-
wahrleisten.

Dies qilt grundsatzlich und unabhangig
von Kost- und Kichensystem, da man
es in jedem Fall zumindest mit der
Ausgabe von Lebensmitteln zu tun hat.
Idealerweise sind alle nachfolgend ge-
nannten Bestandteile eines Hygie-
nemanagements in einer Hand ver-
antwortlich geregelt. HygienemafBnah-
men sind durch Information und Schu-
lung allen Mitarbeitenden fUr eine
Schulverpflegung bekannt zu geben.

Grundsétzlich sind die so genannten 3
Saulen des Hygienemanagements zu
berlcksichtigen:
e Gute Hygienepraxis im Alltag
e Betriebliches Eigenkontrollsys-
tem nach HACCP (siehe Kapitel
1)

e Belehrungen und Schulungen

Lebensmittelhygiene

Kihlung

¢ Die Klhlkette einhalten. Bei ge-
frorenen Lebensmitteln darf die
Klhlkette nicht unterbrochen
werden

e Tiefklhlware im Kudhlschrank
auftauen lassen und ggf. das
Auftauwasser (vor allem von
Fleisch und Gefllgel) verwerfen.
Die Auffangschale ist grtndlich
zu reinigen, am besten in der
Spullmaschine

e Bei Tiefkihlware Temperaturen
von unter -18°C einhalten

e Leicht verderbliche Speisen
(z.B. Hackfleisch, Fleischer-
zeugnisse, roher Fisch) im
Kihlschrank unter 7°C lagern
und schnellstmdglich, Hack-
fleisch am selben Tag, verbrau-
chen. Zu empfehlen ist ein
Temperaturbereich zwischen
4°C und 6°C

e KuUhlrdume nicht  Uberflllen.
Keine warmen Lebensmittel in
Kihlrdume stellen

e Um die Haltbarkeitsdauer von
frischen Rohwaren, frisch zube-
reiteten Zwischen- oder Fertig-
produkten zu verlangern, kon-
nen diese eingefroren werden.
Auf der Verpackung sollten Ein-
frierdatum und Verwendungs-
datum vermerkt werden. Die
Lagerfrist von zwei Monaten
sollte nicht Gberschritten werden

Erhitzung/Warmhalten

e Speisen bei mindestens 65°C
Kerntemperatur Uber mehrere
Minuten lang garen

e Kritische Lebensmittelgruppen
(z.B. Gefllgel, Fleisch, Hack-
fleisch, Fisch, Eier) sollten beim
Durchgaren eine Kerntempera-
tur von min. 70°C Uber 10 Mi-
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nuten (bzw. 80°C Uber 3 Minu-
ten) erreichen
Lange Warmhaltezeiten vermei-
den. Drei Stunden sollten nicht
Uberschritten werden, um die
Vermehrung hitzestabiler Keime
und Nachgareffekte (Erweichen
der Zellstruktur, Geschmacks-,
Farb-, Vitaminverluste) und
sensorische Nachteile zu ver-
meiden
Kurzgebratenes und Gemiuse
nicht Ober zwei Stunden warm
halten
Wenn Speisen warmgehalten
werden mussen, dann nicht un-
ter 65°C
Werden Speisen im Mikro-
wellengerat erwarmt, ist auf eine
gleichmaBige Erhitzung achten.
Um Kaltenester zu vermeiden,
zwischendurch UmrlUhren und
Nacherhitzen (empfohlene Aus-
gabetemperatur: 75°C)
Lebensmittel nach dem Koch-
vorgang schnell verzehren oder
herunterkiihlen.  HeiBe oder
warme Speisen nicht in den
Klhlschrank stellen. Besser ab-
kihlen lassen indem:
o die Speisen in kleine Ge-
faBe umgefullt werden
o die Speisen auf ein Git-
ter/ Rost gestellt werden,
dies ermdoglicht, dass die
Speise schnell abkuhlt,
da die Luft unter dem Ge-
faB zirkulieren kann
o Eine AbkuUhlung heiBer
Lebensmittel sollte inner-
halb von drei Stunden er-
folgt sein (von 65°C bis
10°C), um eine zu hohe

Keimvermehrung zu
vermeiden

o Kalte Speisen mit einer
Temperatur von max.

7°C ausgeben

Lagerung

e Bei der Wareneingangskon-
trolle nur Lebensmittel von
einwandfreier Qualitdt an-
nehmen

e Speisen stets abgedeckt la-
gern

e |Lebensmittel zlgig verarbei-
ten

e (Gegarte Zutaten vor
Weiterverarbeitung
schenkihlen

e Rohe und bereits erhitzte
Speisen getrennt voneinan-
der lagern

e Lebensmittel nicht auf den
FuBboden stellen. Dort kann
sich Schmutz befinden

der
ZWi-

Personalhygiene

Auch wenn nur ehrenamtliches Perso-
nal tatig ist oder nur eine Ausgabe-
theke vorhanden ist: Personalhygiene
ist grundsatzlich verbindlich und wich-
tig im Umgang mit Lebensmitteln. Dies
gilt unabhangig von der Qualifikation
der Beschaftigten und der Beschafti-
gungsdauer. Die nachfolgenden Re-
geln gelten daher in jeder Schule mit
Verpflegungsangeboten:
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Kérperpflege (regelmaBiges
Waschen von Kopf- und Bart-
haaren, Duschen, Mundhygi-
ene)
RegelmaBiges, richtiges (!) Han-
dewaschen mit Seife und war-
mem Wasser:

o vor Arbeitsbeginn in der
Kiche
nach dem Toilettengang
nach Pausen
nach dem Rauchen
wenn der Rohstoff ge-
wechselt wird (z.B. nach
der Verarbeitung von Ge-
fligel)
o nach Reinigungsarbeiten
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o nach dem Husten in die
Hand und dem Naseput-
zen

o wenn man die Kiche ver-
lasst

e Zum Handeabtrocknen Einweg-
papierhandticher verwenden

e Die Fingernagel kurz, unlackiert
und sauber halten

e Bei der Arbeit in der Kiiche Uh-
ren und Ringe ablegen, diese
bieten einen Nahrboden fiir eine
Vielzahl von Mikroorganismen
(SchlieBfacher fur Wertsachen
bertcksichtigen)

e Wunden mit wasserdichtem
Pflaster oder durch Verband
und Fingerling ganz abdecken;
ggf. Gummihandschuhe anzie-
hen

e Speisen auf dem Teller bei der
Ausgabe nicht mit der Hand an-
fassen

e Bei Symptomen wie Erbrechen
und Durchfall nicht in der Kliche
arbeiten und der Klchenleitung
melden

e Téaglich frische Kleidung und
Vorstecker/Schirzen  verwen-
den, keine StraBenkleidung und
-schuhe wéahrend der Arbeit tra-
gen

e Bei der Kichenarbeit eine Kopf-
bedeckung tragen
Nicht auf Lebensmittel husten
oder niesen. Bei Husten in den
Ellenbogen husten. Zum Nase-
putzen immer Papier-taschenti-
cher verwenden, nach Ge-
brauch sofort in einen geschlos-
senen Abfallbehélter entsorgen
und die Hande waschen.

Arbeitsplatzhygiene

Haufig wird in Arbeitsvertragen nur die
Aufgabe des ,reinen“ Bereichs geregelt
und Fragen der Reinigung sind nicht
thematisiert. Dennoch gilt im Umgang

mit Lebensmitteln: Alles was gebraucht
wurde, muss auch gereinigt werden.
Dies gilt unabhangig von Kost- und
Kichensystem in jeder Schule, in der
Verpflegung angeboten wird.
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Kichenutensilien nach jedem
Gebrauch grindlich reinigen
und sauber lagern

Reine (z.B. Zubereitung der
Speisen, Ausgabe) und unreine
Arbeiten (z.B. Putzen von Ge-
mase, Fleischvorbereitung)
trennen. Entweder zeitlich oder
raumlich

Kichenticher und Schwamme
taglich erneuern und bei min-
destens 60°C waschen oder
Einwegtlicher verwenden

FOr Hande und Geschirr jeweils
separate Handtlcher verwen-
den

Zum Abschmecken, Probieren
sowie zur Entnahme der Speise
stets einen sauberen Loéffel oder
eine Untertasse verwenden
Reinigungs- und Desinfektions-
mittel getrennt von Lebensmit-
teln aufbewahren um Ver-
wechslungen  auszuschlieBen.
Am besten auBerhalb der Kiiche
Die Kiche ordentlich und sau-
ber halten. Nach jedem abge-
schlossenen Arbeitsgang den
Arbeitsplatz entsprechend eines
Plans reinigen

Lebensmittel in GefaBen und
Verpackungen lagern, die flr
Schadlinge etc. nicht durchlas-
sig sind

Lebensmittel, die von Schadlin-
gen befallen sind, verwerfen
und so entsorgen, dass kein
neuer Befall, z.B. vom Abfallei-
mer ausgehend, eintreten kann



Hygiene der Einrichtung und
Gerate

Nicht nur Personalhygiene ist wichtig.
Auch for Raume, Ausstattung und Ein-
richtung sind bestimmte Hygieneregeln
zu beachten, wenn Verpflegung ange-
boten wird:

o GefaBe/Gerate, die in Kontakt
mit Speisen kommen, mdglichst
sofort nach der Nutzung reini-
gen

e Keine Gerate aus Holz verwen-
den, denn bei aufgerauter Ober-
flache kénnen sich Keime fest-
setzen

e Maschinen, soweit mdoglich,
nach Gebrauch auseinander
nehmen, grundlich reinigen und
erst nach vollstandiger Trock-
nung wieder zusammensetzen

e Geschirrspilmaschinen auf
Sauberkeit der Maschine und
Spllleistung (Sauberkeit des
Geschirrs) regelmaBig prtfen
und ggf. sdubern

e Einrichtungsgegenstande (z.B.
Schranke, Regale) nach Erfor-
dernis taglich, wdchentlich oder
in mehrwoéchigem Abstand ent-
sprechend eines Plans reinigen

e Nach Plan reinigen und desinfi-
zieren  (,Hygieneplan®  oder
»Reinigungsplan®)

Rickstellproben

Wenn es in der gewerblichen Speisen-
versorgung zu Erkrankungsféllen der
Tischgaste kommt, muss der/die Ver-
antwortliche nachweisen, dass die
ausgegebenen Speisen nicht die Ursa-
che der Erkrankungen sind. Dies lasst
sich am leichtesten durch Ruckstell-
proben nachweisen, auch wenn diese
vom Gesetzgeber nicht fir alle Spei-
sen vorgeschrieben sind. Ruckstell-
proben sind vor allem fir Speisen mit
S0 genannten kritischen Lebensmitteln
(z.B. Rohe Eier, Majonase) notwendig.

Im Falle einer Anlieferung von Speisen
(Warmverpflegung) ist vertraglich zu
regeln, wer, in welchen Fallen, wann
und wie Ruckstellproben entnimmt und
lagert.

Umgang mit Riickstellproben
Nachfolgende Hinweise sind Anregun-
gen, die im Einzelfall méglichst frih-
zeitig mit der Lebensmitteliberwa-
chungsbehérde vor Ort abzuklaren
sind.

e Nicht leicht verderbliche Le-
bensmittel (z.B. Getreide-Musli)
mussen nicht mit Rickstellpro-
ben aufbewahrt werden

e Ein separater Kihlschrank wird
empfohlen, eigene Behalter mit
fest verschlossenen Ruckstell-
proben sind ebenso zweckdien-
lich. Ruckstellproben dirfen
nicht zum Kontaminationsrisiko
fir andere Speisen werden

e Entnahme von Rickstellproben:

o Unmittelbar vor der Aus-
gabe werden ca. 1509
der Speise entnommen

o in MehrweggefaBe oder
verschweiBBbare  Kunst-
stoffbeutel geflllt

o Beschriftet mit Bezeich-
nung der Komponente,
Zeitpunkt der Entnahme,
Datum

o Dokumentation

e Gekihlte Lagerung (4°C) von
Ruckstellproben Uber 8-10 Tage

e Regelung der Entsorgung nicht
bendtigter Rickstellproben

Tatigkeitsverbote

In Lebensmitteln kdnnen sich Krank-
heitserreger zum Teil gut vermehren,
daher muss besonders darauf geachtet
werden, dass erkrankte Personen kei-
nen direkten oder indirekten Kontakt
(z.B. durch Geschirr) mit Lebensmitteln
der Gemeinschaftsverpflegung haben.
Nach dem Infektionsschutzgesetz § 42

[ =)



Abs. 1 besteht ein Tatigkeitsverbot far
Menschen, die:

e an plétzlich auftretenden, anste-
ckendem Durchfall leiden (z.B.
ausgeldést durch Salmonellen,
Shigellen, Cholerabakterien,
Staphylokokken, Campylobac-
ter, Rotaviren und weitere)

e an Typhus oder Paratyphus lei-
den

e an Hepatitis A oder E erkrankt
sind oder der Verdacht besteht

e infizierten Wunden oder Haut-
krankheiten haben, von denen
aus Krankheitserreger Uber Le-
bensmittel an die Tischgaste
weitergegeben werden kdnnten

e Ausscheider von Shigellen, Sal-
monellen, enterohamorrhagi-
sche Escherichia coli oder Cho-
leravibrionen sind

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
konnen folgende Symptome als An-
haltspunkte der oben genannten
Krankheiten heranziehen

o Dunnflussiger Durchfall
(mehr als zweimal taglich, oft
mit Ubelkeit, Erbrechen, Fie-
ber)

o Hohes Fieber (mit Kopf-,
Bauch- und/oder Gelenk-
schmerzen und Verstopfung,
nach mehreren Tagen

Durchfall) (= Typhus, Para-
typhus)

o MilchigweiBe Durchfélle (=
Cholera)

o Gelbfarbung der Augépfel
und Haut, Schwéachegefinhl,
Appetitlosigkeit (= Hepatitis
A/E)

o Gerotete, schmierig belegte,
nassende oder geschwollene
Haut, offene Wunden mit Ei-
ter

Genannte Beschwerden missen dem
Arbeitgeber gemeldet werden und die-
ser muss bei oben erwahnten Krank-
heiten ein Tatigkeitsverbot im Lebens-
mittelbereich aussprechen. Werden
(z.B. bei Schulfesten) Lebensmittel
oder Speisen von Privatpersonen ge-
liefert, gelten &ahnliche Bedingungen
wie wenn diese Speisen selbst in der
Schule produziert worden waren.

TIPP:

Eine Hilfestellung bietet der Leitfaden
.Feste — hygienisch fest im Griff“ des
WABE-Zentrums der Fachhochschule
Osnabrtick.

Kostenloser download unter
www.wabe-zentrum.de/service/
download
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Quellen des Kapitels:
AID (Hrsg.): Kichenhygiene fir Profis. Bonn 2001.
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nabrtick. Osnabrlick 2007.

DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR ERNAHRUNG (Hrsg.). Qualitatsstandards fiir
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Dortmund 2006.

zurtick zum Inhaltsverzeichnis Kapitel 3
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4 Qualitatsstandards fur die Schulverpflegung

Inhalt:
e Formen und Verbindlichkeit
e Beispiele
e Qualitatssicherung und Qualitatsmanagement

Schlisselbegriffe:
e Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e.V.: Qualitdtsstandards fur die

Schulverpflequng
e Vernetzungsstelle Schulverpflegung Berlin e.V.: Berliner Qualitatskrite-

rien

e Verbraucherzentrale Niedersachsen: Schule auf EssKurs

e Arbeitsgemeinschaft Schulverpflegung: Konzept fiir die Zertifizierung

der Schulverpflegung

e Ergebnisqualitat
e Strukturqualitat

e Prozessqualitat
e DIN EN ISO 9000f{.




Formen und Verbindlichkeit

Es gibt in Deutschland mehrere An-
satze zur Aufstellung von Qualitats-
standards flr das Verpflegungsange-
bot von Schulen. Einige davon, sowie
MaBnahmen zur Verbesserung der
Verpflegungsqualitat, werden nachfol-
gend unter ,Beispiele® kurz erldutert
und dargestellt.

Mit Standards kénnen konkrete Anfor-
derungen an die Qualitat einer Dienst-
leistung oder eines Produktes festge-
legt werden. Die Standards dienen als
MaBstab, an dem die Leistung der
Verpflegung orientiert ist. Da flr eine
gelungene Schulverpflegung eine Viel-
zahl von Aspekten und Themengebie-
ten bedacht werden muss, muissen
auch Qualitatsstandards zu all diesen
Punkten herangezogen werden, um
die Qualitat der Verpflegung nachhaltig
verbessern und halten zu kénnen.
Bisher ist kein Konzept flr die Schulen
mit Verpflegung verbindlich. Lediglich
Teilaspekte, wie die Vorgaben zur Hy-
giene (nach IfSG, LMHYV, siehe Kapitel
1), sind vom Gesetzgeber vorge-
schrieben. Es erscheint dennoch sinn-
voll, Standards zur Etablierung einer
Schulverpflegung heranzuziehen, um
Transparenz und eine Richtschnur zu
haben und einen gewissen Qualitats-
grad der kompletten Verpflegung gesi-
chert zu wissen. Da keine Verbindlich-
keit besteht, gibt es die Chance, dass
jede Schule ein Konzept selbst wahit
bzw. dies individuell an ihre Bedurf-
nisse anpasst. Dabei gibt es verschie-
dene Ansatze:

e Vorgegebene Qualitatsstan-
dards, mit festgelegten Richt-
werten und Parametern

e Vorgegebene Qualitatsstan-
dards, mit empfohlenen Rah-
menrichtlinien

e Bildung eigener Standards, mit
Hilfe einer externen Organisa-
tion

e Zertifizierung, mit festgelegten
Standards

Beispiele

Deutsche Gesellschaft fur Ernah-
rung e.V.: Qualitatsstandards fir die
Schulverpflegung

Im September 2007 hat die DGE die
ersten bundesweiten Qualitatsstan-
dards fir die Schulverpflegung ver6f-
fentlicht und im Herbst 2009 eine U-
berarbeitete Auflage sowie eine zu-
satzliche, neue Checkliste vorgelegt.
Diese Standards stellen Gberprifbare
Anforderungen an die Verpflegung. Sie
dienen als Grundlage fur Leistungsver-
zeichnisse, Ausschreibungen und zur
Uberprifung der Verpflegungsqualitat.
Die DGE vergibt bei Erfiillung der An-
forderungen entsprechende Zertifikate
auch im Bereich Schulverpflegung.

Die Qualitatsstandards behandeln viele
wichtige Punkte der Schulverpflegung,
von den péadagogischen Rahmenbe-
dingungen bis zu Anforderungen an
die Zwischenverpflegung und konkrete
Lebensmittelempfehlungen. Damit die
Schulen die Qualitatsanforderungen
schrittweise durchfihren kénnen, kdn-
nen diese in zwei Stufen umgesetzt
werden. Die erste Stufe definiert Min-
deststandards auf Basis der Art und
Menge der eingesetzten Lebensmittel.
Die zweite Stufe enthadlt erganzend
nahrstoffbasierte Standards entspre-
chend den D-A-CH-Referenzwerten.

Zusatzlich zu den Qualitatsstandards
der DGE haben verschiedene Bun-
deslander und Institutionen Qualitats-
anforderungen und Zertifizierungsmaog-
lichkeiten formuliert sowie Wettbe-
werbe zum Thema Schulverpflegung
ausgeschrieben, von denen einige
nachfolgend kurz vorgestellt werden.
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Tipp:

Die Standards kénnen Sie unter dem
folgenden Link herunterladen oder als
Broschure bestellen:
www.schuleplusessen.de

Fir Grundschulen kommen evil. auch
die Qualitatsstandards fur die Verpfle-
gung in Tageseinrichtungen fur Kinder
in Frage:
www.fitkid-aktion.de
dards / Download)

(Qualitatsstan-

Teilschritte weitere ,Sterne” in einer
neuen Runde erarbeiten.

Tipp:

Informationen zur Anmeldung sind un-
ter folgendem Link zu bekommen:
http://www.verbraucherzentrale-
niedersach-
sen.de/UNIQ124498570513133/1ink32
8162A.html

Verbraucherzentrale Niedersachsen:
Schule auf EssKurs

Seit 2007 bietet die Verbraucher-
zentrale Niedersachsen mit ihrem
Konzept ,,Schule auf EssKurs* Schulen
die Madglichkeit, sich gezielt mit der
Optimierung  ihrer  Mittagsverpfle-
gungssituation zu beschaftigen. Dabei
steht nicht die Umsetzung extern vor-
gegebene Standards im Fokus, son-
dern vielmehr ausgehend von der indi-
viduellen Ausgangsposition der jeweili-
gen Schule die Formulierung eigener
Ziele und entsprechender MaBnah-
men, die ihrem momentanen Bedarf
entsprechen und in einem Uberschau-
baren Zeitraum realisierbar sind. Zur
Orientierung gibt es Empfehlungen fur
ein ausgewogenes und schilerge-
rechtes Mensaangebot.

Schulen kénnen sich zu bestimmten
Zeiten far eine Teilnahme bewerben.
Dazu ist es erforderlich, die Darstel-
lung der Ist-Situation und die Be-
schreibung des gewinschten und kon-
kret geplanten Verdnderungsprozess
mit zwei bis drei Zielen einzureichen.
Ideal ist, wenn maoglichst viele Akteure
und verschiedene Ebenen der Schulen
in den Prozess involviert werden. Wah-
rend der mehrmonatigen Umsetzungs-
phase werden die Teilnehmer von der
Verbraucherzentrale unterstitzt und
begleitet, u.a. durch Beratung und Ein-
satz von Materialien. Bei erfolgreicher
Teilnahme wird die jeweilige Schule
durch ein Sterne-Siegel ausgezeichnet
und kann fur die Realisierung weiterer

Arbeitsgemeinschaft Schulverpfle-
gung: Konzept fur die Zertifizierung
der Schulverpflegung

Das Konzept zur Zertifizierung der
Schulverpflegung wurde von der
Hochschule Niederrhein und der Ver-
braucherzentrale NRW unter der Lei-
tung von Prof. Dr. Peinelt und Prof. Dr.
Wetterau entwickelt. Es werden Qua-
litdtsstandards zu allen wichtigen Be-
reichen der Mittagsverpflegung in
Schulen mit hygienischem Schwer-
punkt aufgestellt. Diese werden heran-
gezogen, um eine Zertifizierung bei
Erflllung der Standards zu erreichen.
Die Zertifizierung erfolgt durch Beant-
wortung von Checklisten, Belegprifun-
gen und Audits. Bei Erhalt einer Zertifi-
zierung wird die jeweilige Schule mit
dem Verpflegungsanbieter in eine Po-
sitivliste im Internet (http://www.ag-
schulverpflegung.de/positiv.ntm)  auf-
genommen. Ziel dieses Konzeptes ist
es, die Schulverpflegung schnell, preis-
glnstig, serids und neutral zu bewer-
ten.

Tipp:

Detaillierte Informationen zur Zertifizie-
rung gibt es unter folgendem Link:
www.ag-schulverpflegung.de/
index.html

Vernetzungsstelle Schulverpflegung
Berlin e.V.: Berliner Qualitatskrite-
rien

Berlin hatte 2003 als eines der ersten
Bundeslander Qualitatskriterien fir die
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Schulverpflegung aufgestellt. Diese
wurden von der AOK Berlin, der Ver-
netzungsstelle Schulverpflegung Berlin
e.V. und der Senatsverwaltung Bil-
dung, Jugend und Sport herausgege-
ben. Die Kriterien beziehen sich kon-
kret auf Aspekte wie Einkauf, Verar-
beitung und Deklaration von Lebens-
mitteln, Menlzusammensetzung,
Transport und Ausgabe. Dabei liegt
den Berliner Qualitatskriterien das op-
timiX Konzept zugrunde. Zusatzlich
wird der Einsatz von 10% Lebensmit-
teln aus 6kologischem Anbau gefordert
und die Verwendung von Fertigpro-
dukten ausgeschlossen.

Tipp:

Die Kriterien kdénnen als Broschire
heruntergeladen werden:
http://www.vernetzungsstelle-berlin.de/

Qualitatssicherung und Quali-

tatsmanagement

Ein Qualitdtsmanagementsystem be-
inhaltet die Gesamtheit aufeinander
abgestimmter MaBnahmen zur Pla-
nung, Steuerung und Uberwachung
von Qualitdt in einer Organisation.
Qualitatssicherung kann somit Teil ei-
nes Qualitatsmanagementsystems
sein.

Es gibt drei wesentliche S&ulen des
Qualitatsmanagements, die auch bei
der Schulverpflegung bei der Betrach-
tung und Verbesserung der Qualitat
helfen kénnen:

Ergebnisqualitat

Das Ziel der Verpflegung ist das ge-
sunde Essen und Trinken. Dabei soll-
ten die ernahrungsphysiologischen, die
sensorischen und hygienischen Anfor-
derungen gesichert werden. Hier stel-
len sich Fragen wie:

e |st das Speisenangebot ausgewo-
gen gestaltet?

e Schmeckt das Essen?

e |[st die Nahrung gesundheitlich un-
bedenklich?

Die Uberpriifung des Verpflegungsan-
gebotes kann z.B. erfolgen durch
Fachpersonal, Anwendung von Check-
listen der Qualitatsstandards, Umfra-
gen zum Geschmack, Meckerkasten,
Anwendung eines HACCP-Konzeptes.

Strukturqualitat

Dabei geht es um die spezifischen

Rahmenbedingungen der Verpflegung.

Es werden Aspekte wie technische und

bauliche Voraussetzungen, Verant-

wortlichkeiten bzw. Zustandigkeiten
und der Informationsfluss durch die

Mitarbeiter/innen betrachtet. Hier sind

Fragen zu beantworten, wie beispiels-

weise:

e Wie ist die Ausstattung der Anliefe-
rung, der Kiche und des Speisen-
raumes?

e Wie ist der Zustand des Mobiliars
oder der Klichengerate?

e Wer ist Ansprechpartnerin oder An-
sprechpartner in unserer Schule fir
die Verpflegung?

e Wie werden wichtige Informationen
an die Beschaftigten gegeben?

e Wie sehen die Schulungsplane der
Beschéftigten aus?

e Wie erfolgt die Einbindung in ein
padagogisches Gesamtkonzept?

Prozessqualitat

Hierbei werden die Arbeitsablaufe der

Verpflegung betrachtet. Schwachstel-

len in der Prozessqualitat beeinflussen

die Ergebnisqualitat. AuBerdem kann

es sein, dass Ressourcen nicht optimal

genutzt werden. Hier stellen sich Fra-

gen wie:

e Sind die Arbeitsablaufe reibungs-
los?
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e Gibt es lange Wartezeiten flr die
Tischgaste?

e Gibt es lange Warmhaltezeiten der
Speisen? )

MaBnahmen zur Uberprifung dieser

Fragestellungen sind beispielsweise

die Befragung der Gaste und das sys-

tematische Abgehen von Wege, sowie

das Begleiten von Arbeitsprozessen.

DIN EN ISO 9000ff.

Es gibt auch die Mdglichkeit, sich als
eine gewerbsmaBige Kiche durch ein
Qualitatsmanagementsystem  (QMS)

Quellen des Kapitels:

extern nach DIN EN ISO 9001 zertifi-
zieren zu lassen. Die Norm beschreibt,
wie ein Qualititsmanagementsystem
zu gestalten ist, um die Qualitat von
Prozessen und Leistungen sicherzu-
stellen. Zugrunde liegen dort auch die
gesetzlichen Bestimmungen zur Le-
bensmittelbehandlung. Ein wesentli-
cher Punkt des QMS ist die Doku-
mentation. Es muss ein Handbuch er-
stellt werden, in dem alle organisato-
rischen Strukturen und Ablaufe be-
schrieben sind. AuBerdem werden dort
Verfahrensanweisungen und Arbeits-
anweisungen aufgefthrt. FOr die Ein-
haltung des Qualitdtsmanagement
muss eine Mitarbeiterinnen oder Mitar-
beiter als QM-Beauftragte bzw. QM-
Beauftragter ernannt werden. Aller-
dings ist die DIN-Reihe offen gehalten,
so dass sie fur verschiedene Branchen
genutzt werden kann und bietet somit
keine konkrete Anleitung fir die Schul-
verpflegung.

AID (Hrsg.): Kiche und Technik. Handbuch fir gewerbliche Kiichen. Bonn 2005.

ARENZ-AZEVEDO, U.: Qualitatssicherung in der Schulverpflegung. Abstract.
DGE-Symposium ,Schlauer essen, besser lernen — Qualitadtsstandards fur die Schul-

verpflegung®. Berlin 2007.

BACKES, G.: Schulverpflegung. DGE stellt Qualitadtsstandards vor. Erndhrung.
Wissenschaft und Praxis. 1: S. 376-379, 2007.

DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR ERNAHRUNG E.V. (Hrsg.): Fit Kid — Qualitats-
standards fur die Verpflegung in Tageseinrichtungen far Kinder. http://www.fitkid-
aktion.de/fitkit+aktion/qualitaetsstandards/. 15.10.2009.

DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR ERNAHRUNG E.V. (Hrsg.): Qualitatsstandards
fur die Schulverpflegung. Bonn 2009. ( 2. Aufl.).
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fur die Schulverpflegung.
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FENNER, A:. Was heiBt eigentlich Qualitat? Schulverpflegung. 4: S. 20-25, 2007.

HOCHSCHULE NIERRHEIN; VERBRAUCHERZENTRALE NORDRHEIN-
WESTFALEN (Hrsg.): AG-Schulverpflegung. http:/www.ag-
schulverpflegung.de/index.html. 15.10.2009.

HOCHSCHULE NIEDERRHEIN; VERBRAUCHERZENTRALE NORDRHEIN-
WESTFALEN (Hrsg.): Konzept fur die Zertifizierung der Schulverpflegung. www.ag-
schulverpflegung.de/downloads/GTS-Konzept.pdf. 14.06.2009.

HOCHSCHULE NIEDERRHEIN; VERBRAUCHERZENTRALE NORDRHEIN-
WESTFALEN (Hrsg.): Praf-Standards flr die Zertifizierung der Schulverpflegung.
http://www.ag-schulverpflegung.de/downloads/GTS-Standards.pdf. 14.06.2009.

VERBRAUCHERZENTRALE NIEDERSACHSEN (Hrsg.): Dritte Bewerbungsrunde
fir Schule auf EssKurs ist gestartet. www.verbraucherzentrale-
niedersachsen.de/UNIQ124498570513133/1ink328162A.html. 14.06.2009.

VERNETZUNGSSTELLE BERLIN (Hrsg.): Aktuelle Mitteilungen — Berliner Qualitats-
kriterien. http://www.vernetzungsstelle-berlin.de/. 15.10.2009.

VERNETZUNGSSTELLE BERLIN (Hrsg.): Leistungsverzeichnis zur Vergabe der
Verpflegungsorganisation von Ganztagsschulen an externe Dienstleister. Berlin
2005.

zurtick zum Inhaltsverzeichnis Kapitel 4
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5 Organisation der Schulverpflegung

Inhalt:

e Verpflequngsformen
o Kostsysteme / Speisenproduktionssysteme

e Kiuchensysteme

e Bewirtschaftungssysteme

e Beschaffungs- und Lagersysteme

e Ausgabesysteme
e Reinigungssysteme

e Entsorgungssysteme
e Abrechnungs- und Bestellsysteme

Schlusselbegriffe:

e Kennzeichen einer Kaltkiichenverpflegung

e Frischkostsystem

e Mischkiichensystem
e Cook & Chill-System

e Warmverpflegungssystem
e Tiefkiihlsystem

e Konventionelle Kiiche (Zentralkiiche, Produktionskiiche)
e Mischkiche

e Aufbereitungskiiche (Auftaukiiche, Regenerierkiiche)

e Ausgabekiiche

e Eigenbewirtschaftung
e Fremdbewirtschaftung

e Einkaufs- und Bedarfsplanung
e Hilfsmittel

e Beschaffung
e Warenannahme

e Lagerung
o (Cafeteria
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Free-Flow-System

Tischgemeinschaft

Ausgabesystem fiir die Zwischenverpflequng
Hygieneplan fir Reinigung und Desinfektion

Flachenreinigung

Geschirrreinigung
Abfallarten und Wertstoffe

Voraussetzungen der Entsorgung
Lagerung des Abfalls

Entsorgungsplan
Abfallreduzierung

Abosystem
Essensmarkensystem

Kartensystem

Wertmarkensystem

Magnetkartenbestellsystem
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Verpflegungsformen

Es gibt verschiedene Mdglichkeiten ein
Verpflegungsangebot zu gestalten. Je
nach Schule und individuellen Gege-
benheiten, Winschen und Vorausset-
zungen ist die eine oder andere Vari-
ante am besten geeignet.

Im Ganztagsbetrieb ist auf eine Ab-
stimmung von Zwischenverpflegung
und Mittagsverpflegung zu achten,
werden doch mit der langen Aufent-
haltszeit in der Schule wenigsten zwei
von den taglich empfohlenen 5 Mahl-
zeiten am Tag dort eingenommen.

Bei den verschiedenen Mittagsverpfle-
gungsformen wird unterschieden zwi-
schen warmen Mahlzeiten (siehe aus-
fuhrliche Erlauterung in ,Kostsysteme /
Speisenproduktionssysteme®) und ei-
ner Kaltkichenverpflegung.

Kennzeichen einer Kaltkiichenver-
pflegung

e Es werden statt einer warmen
Mahlzeit kalte Speisen ange-
boten

e Beispiele: Salate, Wraps, Milch-
produkte, Obst, belegte Brot-
chen

Voraussetzungen:

e Lager (inkl. Kihlung, ggf. sepa-
rate Bereiche rein/unrein und flr
unterschiedliche Lebensmittel-
gruppen)

e Kilchenraum, insbesondere Ar-
beits- und Abstellflachen

e Ausgabe- und ggf. Rickgabebe-
reich (Geschirr)

e Entsorgung

Vorteile:

e Geringer Raum-, Gerate-, Ge-
schirr- und Besteckbedarf

e Gute Akzeptanz bei den Schiile-
rinnen und Schiler

e Flexibilitdt (Portionszahlen und
Mengen)

e Gulnstige Abgabepreise mdglich
e Mobilitat

e Speisenauswahl begrenzt, meist
wenig Abwechslung

e Haufig unterschatzter Personal-
aufwand: Planungs-, Vor- und
Nacharbeiten nétig (z.B. far Ein-
kauf, Lagerung, Vor- und Zube-
reitung, Entsorgung, Kosten und
Abrechnung)

e Schilerinnen und Schiler essen
nicht ausgewogen

e Schuilerinnen und Schiiler erhal-
ten eventuell am Abend auch
keine warme Mabhlzeit

Bei der Entscheidung flur eine Warm-
verpflegung spielen verschiedene Fak-
toren eine Rolle, die ineinander greifen
und sich teilweise gegenseitig bedin-
gen, wobei auch jedes Teilsystem
komplex ist: Bewirtschaftungssystem,
Speisenproduktionssystem (friher
Kostsystem genannt), Kichensystem
(inkl. Beschaffung und Reinigung),
Ausgabesystem und Abrech-
nungssystem.

Fir eine zufrieden stellende Schulver-
pflegung im Ganztagsbetrieb ist es
deshalb unerlésslich, dass mdglichst
an einer Stelle (z.B. beim Schultrager)
ein Uberblick Gber diese Teilsysteme
besteht  (Verpflegungsmanagement),
um reibungslose Ablaufe zu ermdgli-
chen und auch die rechtlichen Vorga-
ben zu erflllen.

Kostsysteme/Speisenproduk-

tionssysteme

Nachfolgend werden die verschiede-
nen Begriffe und die Systeme zur Her-
stellung einer warmen Mittagsverpfle-
gung dargestellt. Die Charakterisierung
und Bewertung erfolgt immer nach den
gleichen Kriterien, damit die Systeme
konkret verglichen und ggf. fur die je-
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weilige Schule ausgewahlt werden
kénnen.

Grundsatzlich ist zu unterscheiden
zwischen einem thermisch gekoppel-
ten und einem thermisch entkoppelten
Verpflegungssystem. Thermisch ge-
koppelt bedeutet, dass der Verzehr
direkt an die Produktion anschlieBt,
d.h. die Speisen ,frisch zubereitet*
bzw. (durchgangig bei mindestens
65°C) warm gehalten und ausgegeben
werden. Bei einer thermischen Ent-
kopplung findet die Produktion zu ei-
nem anderen Zeitpunkt, haufig an ei-
nem anderen Ort und von einem ex-
ternen  Produzenten (Zentralklche,
Industrie) statt. Die Speisen werden
entweder gekihlt oder gefroren ange-
liefert und mussen vor Ort in der Schu-
le bzw. Schulkiiche regeneriert, d.h.
auf Verzehrtemperatur, fertig gestellt
bzw. erwarmt werden.

Wahrend man friher von Kostsyste-
men sprach und darunter Frischkost,
Mischkost und Warm-, Kihl- und Tief-
kihlkost verstand, wird heute der Be-
griff Verpflegungssystem bzw. Spei-
senproduktionssystem verwendet. Er
umfasst die Mischkiche, Tiefkiihlkost,
Cook & Chill und Warmverpflegung.

Frischkostsystem

Gerade fur die Schulverpflegung ware
es ein wianschenswertes Modell, alle
Speisenkomponenten frisch zuzube-
reiten. Allerdings ist dies heute kaum
noch Ublich oder mdéglich. Convenien-
ceprodukte (siehe Kapitel 8) haben
sowohl im Privathaushalt, wie auch in
der Gemeinschaftsverpflegung, zu der
auch die Schulverpflegung zahlt, Ein-
zug gehalten. Deshalb wird heute nicht
mehr von einem Frischkostsystem,
sondern nur noch von einem Mischk-
chensystem far eine frisch zubereitete
Verpflegung gesprochen.

Mischkiichensystem

Hierbei werden frische Lebensmittel
und Convenienceprodukte (= in unter-
schiedlichen Stufen vorbereitete Le-
bensmittel, z.B. Marmelade, Nudeln,
geputztes Gemiuse, fertig gewdlrzte
Fleischstlicke, Fertigbaguette) einge-
setzt. (Siehe auch Kapitel 8).
Kennzeichen:

e Kombination aus dem Einsatz
frischer und vorgefertigter Le-
bensmittel

o Beispiel: Kurzgebratenes,
Salate, Starkebeilagen,
Desserts >  werden
frisch zubereitet

o Fleischspeisen, GemUse-
speisen - werden in ei-
nem gewissen Conve-
niencegrad (z.B. Garfer-
tiges TiefkhlgemUse)
bezogen

o Salate werden geputzt,
geschnitten und Kartof-
feln werden geschalt be-
zogen

Voraussetzungen:

e Personal muss Fachkenntnisse
in der Lebensmittelzubereitung
besitzen

e (Geeignete Raumlichkeiten
(Platz fir Kuiche, Lagerung,
Entsorgung, Speiseraum)

e Finanzielle Mittel fir die Aus-
stattung der Kiche und des
Speiseraums, sowie flr das be-
noétigte Personal

Vorteile:

e Einflussnahme der Schule auf
die Auswahl und Qualitat der
Lebensmittel ist méglich

e Es kann eine gute sensorische
Qualitat ermoglicht werden

e Nahrstoffverluste kdnnen gering
gehalten werden

e Flexible Anpassungen an den
Schulalltag und die Essensteil-
nehmerinnen und Essensteil-
nehmer sind moglich

e Arbeitsaufwand in der Zuberei-
tung kann durch gezielte Aus-
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wahl an Convenience Produkten
verringert werden

Nachteile:

Hohe Kosten flr Ausstattungs-
und Fachpersonalbedarf in Ab-
hangigkeit vom Convenience-
grad

Umfangreiche Planungsarbeiten
notwendig (z.B. Einkauf, Lage-
rung, Produktion, Reinigung,
Entsorgung, Personaleinsatz)

Cook & Chill-System
Kennzeichen:

Kochen und Kihlen

Speisen werden in einer Zent-
ralkliche hergestellt und in max.
90 Minuten auf 2 °C bis 4°C
heruntergekihlt. Speisen kon-
nen dann bis zu 21 Tagen bei
0°C bis 3°C gelagert werden.
Der Transport zur Ausgabe
(Schule) erfolgt gekuhlt

Vor Ort werden die Speisen re-
generiert (= erhitzt). Angestrebt
wird eine Erhitzung in max. 30
Minuten auf ca. 70°C erhitzt. Die
Ausgabe sollte dann innerhalb
von maximal 30 Minuten erfol-
gen

Als Sonderform ist das Garen
unter Vakuum (,Sous-vide*) zu
nennen, wobei zusatzlich Auf-
wand (Kosten, Abfall) durch
Garfolien entsteht. Das Hand-
ling mit Einzelportionen ist unter
Umstédnden einfacher, so dass
dieses System derzeit vor allem
fir geringe Abnahmemengen
beworben wird

Voraussetzungen:

Um eine gute sensorische Qua-
litat der Speisen zu erreichen
muss die Cook & Chill Kiche
Uberwiegend frische Le-
bensmittel einsetzen
Zusatzliche Kahlgeréate sind not-
wendig

Eventuell wird ein Kombidamp-
fer bendtigt, der viele Speisen
gleichzeitig regenerieren kann
Es ist aus erndhrungs-
physiologischer Sicht notwen-
dig, die Kost mit frischen Ge-
richten, wie z.B. Roh-kostsala-
ten etc. zu erganzen

Vorteile:

Relativ geringe Investitionskos-
ten in der Schule fur Kichen-
ausstattung und Personal (es
muss nur noch regeneriert, ggf.
portioniert, ausgegeben und ge-
reinigt werden)

Es kann eine gute sensorische
Qualitat erreicht werden

Geringe Nahrstoffverluste, da
nur kurze Warmhaltezeiten not-
wendig sind

Ein relativ hoher Grad an Flexi-
bilitat (z.B. Essenszeiten, Porti-
onszahl und Menge) — immer in
Absprache mit Zentralkiiche
bzw. Lieferant

Lebensmittelauswahl ist einge-
schrankt (z.B. starkehaltige
Produkte wie Kartoffeln kénnen
QualitatseinbuBen nach der Re-
generation aufweisen. Kross-
Gebratenes, Frittiertes, Panier-
tes kann Qualitatsverluste wie
z.B. das Aufweichen der Pa-
nade erleiden)

Evil. Abhangigkeit von einem
Lieferanten

Erganzung durch frische Kom-
ponenten (z.B. Salat, Rohkost)
erndhrungsphysiologisch  not-
wendig

System erfordert zeitgenaues
Arbeiten zum Erhalt ernédh-
rungsphysiologischer und sen-
sorischer Qualitat

Durch Standardrezepturen még-
licherweise  ,Geschmackliche
ErmUdungserscheinungen®  bei
Zielgruppe

Haufig unterschatzter Orga-
nisationsaufwand  (Bestellung,



Abrechnung, Reinigung, Ent-
sorgung, ggf. Reklamationen)

Warmverpflegungssystem
Kennzeichen:

e Die Speisen werden in einer
Zentralkliche zubereitet

e Der Transport der Speisen er-
folgt in isolierten bzw. beheizten
Behaltnissen

e Es kann vorportioniert oder nicht
portioniert geliefert werden

e Vor Ort (Schule) muss noch
ausgegeben (ggf. portioniert)
werden

Voraussetzungen:

e Ein schilergerechtes Angebot
muss gewahrleistet werden
kénnen (beispielsweise sollte
der Lieferant verschiedene An-
gebote flr Senioreneinrichtun-
gen und Schulen liefern)

e Die vorgeschriebenen Speisen-
temperaturen bei Transport, La-
gerung und Ausgabe missen
gewahrleistet sein

e Absprachen hinsichtlich der Rei-
nigung von Transportbehaltern
und Geschirr z.B. fir Rickgabe
(Ort, Zeit) zur Vermeidung von
Hygienerisiken, Geruchsbelasti-
gung, etc.

Vorteile:

e Geringe Kosten fir Kiichenaus-
stattung und Personal (da wenig
Fachpersonal bendtigt wird)

e Geringer Raum- und Geratebe-
darf

e Wenig Planungsarbeit fir die
Schule

Nachteile:

e Bei zu langen Warmhaltezeiten:
Nahrstoffverluste, Verluste der
sensorischen Qualitat

e Begrenzte Lebensmittelaus-
wahl, denn nicht alle Speisen
sind geeignet

e Evtl. Abhangigkeit von einem
Lieferanten

e Die Schule hat wenig Méglich-
keiten die Qualitdt der Aus-
gangsprodukte zu kontrollieren

e Ergénzung durch frische Kom-
ponenten (z.B. Salat, Rohkost)
ernahrungsphysiologisch ~ not-
wendig

e Haufig Standardrezepturen -
moglicherweise ,Geschmackli-
che Ermidungserscheinungen®
bei Zielgruppen

e Bestellungen und Lieferzeiten
sind oft nicht flexibel

e Zeitgenaues Arbeiten zum Er-
halt der Qualitat notwendig

e Haufig unterschatzter Orga-
nisationsaufwand  (Bestellung,
Abrechnung, Reinigung, Ent-
sorgung, ggf. Reklamationen)

e Wenig Partizipationsmdglichkei-
ten der Nutzer der Mittagsver-

pflegung.

Tiefkliihlsystem
Kennzeichen:

e Im Gegensatz zum Einsatz ein-
zelner TiefkOhlprodukte, z.B. als
Komponenten eines Mendus,
werden hier komplette Menus
als fertige Speisen von Herstel-
lern zubereitet, in Einzel- oder
Mehrportionsschalen tiefgefro-
ren und bei -18°C gelagert, so-
wie transportiert

e Die Speisen werden bei -18°C
(héchstens -15°C) angeliefert
und in einer Aufbereitungskiche
regeneriert, ggf. portioniert und
ausgegeben

Voraussetzungen:

e Spezielle Gerate (z.B. Gefrier-
schrank oder Tiefklhlzelle,
Kombidampfer)

e Personal (Bestellung, Warenan-
nahme, Lagerhaltung, Regene-
rieren, ggf. Portionieren, Ausge-
ben, Reinigen)
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e Erhéhter Raumbedarf zur Vor-
haltung der erforderlichen Kihl-
kapazitaten

[ ]

Vorteile:

e Eine gute sensorische Qualitat
kann ermdglicht werden

e Geringe Nahrstoffverluste

e Flexibilitdét (z.B. bezogen auf
Portionszahl und Menge)

Nachteile:
e Die Speisenauswahl ist einge-
schrankt
e Evil. Abhangigkeit von einem
Lieferanten

e Ergéanzung durch frische Kom-
ponenten (z.B. Salat, Rohkost)
ist ernahrungsphysiologisch
notwendig

e Durch Standardrezepturen még-
licherweise  ,Geschmackliche
Ermidungserscheinungen® Dbei
der Zielgruppe

e Wenn nicht zeithah ausgegeben
wird (z.B. wenn Schiler in zwei
Schichten essen und nur ein-
malige Aufbereitung stattfindet)
kébnnen Qualitatsverluste auf-
treten

e Haufig unterschatzter Organisa-
tionsaufwand (Bestellung, Ab-
rechnung, Reinigung, Entsor-
gung, ggf. Reklamationen)

Fazit

Es ist moglich mit allen Verpflegungs-
systemen eine ausgewogene, ab-
wechslungsreiche und schilergerechte
Erndhrung zu gestalten. Dafir missen
aber bestimmte Rahmenkriterien wie
die Vermeidung langer Warmhaltezei-
ten, die Erganzung bei bestimmten
Speisenproduktionssystemen mit  fri-
schen Komponenten und genaue Ab-
sprachen mit Lieferanten eingehalten
werden. Um auch langfristig die Ak-
zeptanz der Essensteilnehmerinnen
und -teilnehmer zu gewahrleisten ist
ein Erfahrungsaustausch mit der Ziel-
gruppe, Kichenpersonal, Eltern und

Betreuern sehr wichtig. Unabhangig
vom Verpflegungssystem sollten im-
mer die Qualitatsstandards der Deut-
schen Gesellschaft far Erndhrung
(DGE) fur die Schulverpflegung einge-
halten werden.

Kichensysteme

Plant eine Schule eine Schulverpfle-
gung, muss sie sich eine Kiche ein-
richten bzw. vorhandene Raumlich-
keiten nutzen, umbauen und ggf. er-
weitern oder an ein Belieferungssys-
tem (KuUhl-, Tiefklhl-, Warmverpfle-
gung) anschlieBen. Die Notwendigkeit
und Ausstattung einer Kiche hangt
maBgeblich von dem Speisenprodukti-
onssystem ab, das die Schule bzw. der
Schultrager gewahlt hat. Wichtig ist zu
wissen, dass eine Kiche nicht nur aus
dem  Produktionsbereich  und/oder
Ausgabebereich besteht, sondern dass
auch fur Anlieferung und Entsorgung,
far Lagerung und Personal (z.B. Um-
kleidebereich) und fir den Verzehr von
Speisen und Getranken geeigneter
Raum entsprechend der rechtlichen
Vorgaben vorzuhalten ist.

Wahrend flr Mischkost sowie Kuhl-
und TiefkGhlkost Produktions- oder
Aufbereitungskichen notwendig sind,
reicht flr angelieferte warme Speisen
meist eine Ausgabe- und Rickgabe-
moglichkeit. Allerdings ist vor dem Hin-
tergrund ausgewogener Erndhrung
immer die raumliche, technische (z.B.
Wasserver- und entsorgung) und per-
sonelle Méglichkeit vorzusehen,
Frischkomponenten (Salate, Rohkost
etc. eventuell Desserts) ergénzen zu
kénnen. Auch dies unterstreicht die
Notwendigkeit, ggf. Zwischenverpfle-
gung und Mittagsverpflegung aufei-
nander abzustimmen. Vor der Planung
einer Kiiche muss z. B. geklart sein, ob
und wann Zwischenverpflegung mit
einer Mittagsverpflegung kombiniert
wird, ob ein oder mehrere Gerichte
oder  Speisenkomponenten  einer
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Warmverpflegung angeboten werden
sollen. Bendétigte Flachen, Gerateaus-
stattung und -gréBe, Auswahl von Ge-
schirr und damit auch ggf. Tablett-,
Tischmengen und -gréBen hangen
damit ebenso zusammen wie Perso-
nalbedarf.

Konventionelle Kiiche (Zentralki-
che, Produktionskiiche)

Die in der Uberschrift genannten Be-
griffe werden synonym verwendet. Sie
beschreiben das, was Ublicherweise
unter einer Klche verstanden wird: Ein
Ort fur die Herstellung von Speisen,
wobei Nebenrdume (Anlieferung, La-
ger, Personalrdume, Spilkiche etc.)
begrifflich eingeschlossen sind.
Aufgabe:

e Alle Funktionsbereiche von der
Lagerung, Uber die komplette
Speisenzubereitung bis hin zur
Ausgabe, Rulckgabe und Ent-
sorgung werden tbernommen

e Es wird zubereitet und entweder
sofort ausgegeben (,Cook and
Serve®) oder mit einer zwi-
schengeschalteten  Konservie-
rung und Lagerung ausgegeben

Ausstattung:

e Hoher Raumbedarf

e Hohe Investitionskosten
Personalbedartf:

e Hoher Bedarf an qualifiziertem
Personal

Speisenproduktionssystem:
e Frischkostsystem

Mischkiche
Aufgabe:
e Einzelne Mentkomponenten
werden frisch zubereitet
e Zusatzlich werden vorbereitete
MenUbestandteile aufbereitet
(regeneriert)

Ausstattung:

e Es werden weniger Vor- und Zu-
bereitungsgerate als in der kon-
ventionellen Kiche und damit
weniger Raum benétigt

e Gerate zur Aufbereitung der vor-
gefertigten Komponenten wer-
den gebraucht (ggf. wird auch
noch mehr Lagerraum bendtigt
(z.B. TiefkUhlschranke) um die
Komponenten zu lagern)

Personalbedarf:

e Im Vergleich zur konventionel-
len Kiche wird weniger Perso-
nal (Fachpersonal) benétigt. Der
Personalbedarf hangt vom Con-
veniencegrad ab.

Speisenproduktionssystem:

e Mischkichensystem

Aufbereitungskiiche, Regenerier-
kiche
Aufgabe:

e FEine Aufbereitungskiche wird
bendtigt, wenn vorgefertigte
Speisen (z.B. tiefgekihlt) nur
noch erwarmt (regeneriert) wer-
den

Ausstattung:

e Platzbedarf ist gering

e Es sind entsprechende Geréate
zur Lagerung und Erwarmung
notwendig (z.B. Kihlschréanke
und Kochschranke mit HeiBluft,
HeiBdampf oder Mikrowellen)

e Es werden kaum weitere Ku-
chengerate bendtigt

e Flachen und ggf. Geréte fir La-
gerung und Zubereitung von er-
ganzenden Frischkomponenten
sind notig

Personalbedarf:

e Wenig Personalbedarf

e Personal kann angelernt werden
Speisenproduktionssystem:

e Tiefklhlsystem

e (Cook & Chill, Sous vide
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Ausgabekiiche
Aufgabe:

e Warm angelieferte Speisen wer-
den ausgegeben

e Ggf. missen die Speisen portio-
niert werden

Ausstattung:

e Es besteht die Notwendigkeit
Arbeitsmittel wie Geschirr, Be-
steck und Tabletts etc. bereitzu-
halten, zu lagern und zu reini-
gen

e Wird nicht sofort nach der Anlie-
ferung ausgegeben, muissen
Méglichkeiten des Warmhaltens
bzw. Aufwarmens vorhanden
sein

e Winschenswert ist es, Kompo-
nenten (z.B. Salate, Rohkost,
Desserts) ergéanzen zu kénnen.
Dies erfordert Raum- und Tech-
nikausstattung (z.B. Wasseran-
schluss und -—abfluss, Kiuhl-
schrank, Entsorgungssystem)

Personalbedarf:

e Personal kann angelernt werden
(wenig Fachpersonal notwen-
dig)

e Personalanzahl ist abhéngig
von der Erstellung von Zusatz-
komponenten

Speisenproduktionssystem:
e Warmverpflegungssystem

Bewirtschaftungssysteme
Grundséatzlich gibt es zwei verschie-
dene Bewirtschaftungssysteme: die
Fremdbewirtschaftung und die Eigen-
bewirtschaftung. Je nach Speisenpro-
duktionssystem kann es auch Misch-
formen geben, wenn z.B. die geliefer-
ten Menikomponenten eines Caterers
mit frischen Salaten oder Desserts
durch eigenes Personal erganzt wer-
den. Es ist auch zu Uberlegen, ob be-
stimmte Dienstleistungen die durch
eine Schulerfirma Ubernommen wer-
den kann.

In Niedersachsen bieten die Service-
agentur Ganztagig Lernen sowie ein
Erndhrungsfachteam der Verbraucher-
zentrale wie auch die Vernetzungs-
stelle Schulverpflegung konkrete Hilfe-
stellungen bei der Gestaltung der
Schulverpflegung an.

Eigenbewirtschaftung

Die Schule oder der Schultrager kiim-
mert sich selbst um das Verpflegungs-
angebot, plant die Kostform und be-
treibt diese Kiche in Eigenregie. Das
bedeutet, dass die gesamte Verant-
wortung durch das eigene Personal
getragen wird, das entsprechend qua-
lifiziert und regelmé&Big geschult sein
muss. Dies umfasst:

e Speisenplangestaltung, Einkauf,
Lagerhaltung, Zubereitung,
Ausgabe, ggf. Ruckstellproben,
Reinigung und Entsorgung

e Qualitatssicherung

e Zusammenarbeit mit Lehrkraf-
ten bzw. Aufsicht wahrend der
Essenszeiten

Fremdbewirtschaftung

Fremde Anbieter, meist mit hoher
Kompetenz in Verpflegung und Mana-
gement, kimmern sich um die Verpfle-
gungsleistung fir die Schule. Der An-
bieter arbeitet nach den Qualitdtsan-
forderungen, die der Schultrdger auf-
stellt. Die Schule sollte aufgrund eines
mit Lehrkrdften und Eltern abge-
stimmten Konzeptes ein Leistungsver-
zeichnis aufstellen (siehe dazu Anhang
,1ipps far die Ausschreibung einer
Schulverpflegung*). Dieses kann als
Basis flr eine Ausschreibung dienen
und legt die Leistungen fest, die ein
Caterer oder Pachter zu erbringen hat.
Dies umfasst nicht nur die eigentliche
Verpflegungsleistung (Planung und
Angebot von Speisen und ggf. Getran-
ken), sondern auch die komplette Or-
ganisation (z.B. Offnungszeiten, Infor-
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mation, Beschaffung, Entsorgung). Ein
kontinuierlicher Kontakt und Dialog
zwischen Bewirtschafter und Schule ist
sinnvoll.

Bei Einsatz eines Caterers wird dieser
Ublicherweise in jeder Schule nach
seinen Standards verfahren, die er
aufgrund umfangreicher Erfahrung mit
mehreren Betrieben, haufig Uber ge-
setzliche Vorgaben hinaus, hat.

Ein Pachter arbeitet meist nur in einer
Schule und ist damit unter Umstéanden
flexibler. Entscheidend, ob jemand
Fremdbewirtschaftung Gbernimmt, sind
die regelmaBige Zahl an verkauften
Speisen und Getranken, sowie die
Preisgestaltungsmaéglichkeiten.  Ggf.
wird auch die Zwischenverpflegung
vertraglich eingeschlossen.

Weil fir viele Fremdbewirtschafter
Schulverpflegung, vor allem an kleinen
Standorten nicht rentabel ist, entstehen
in der Praxis vielfaltige schul- und teil-
weise regionalspezifische Alternativ-
l6sungen. Dies kann ein ehrenamtli-
cher Einsatz von Eltern sein (z.B. mit
ehrenamtlich eingeteilten 265 Eltern in
24 Kochteams am Fanny-Leicht-Gym-
nasium in Stuttgart), mit behinderten
Menschen organisiert sein (z.B. in der
Mensa der Haupt- und Realschule in
Hagen a.T.W.), systematisch von der
Schule organisiert werden durch Grin-
dung eines Service-Vereins oder einer
Service-GmbH, was allerdings immer
die aktive Beteiligung von Eltern vo-
raussetzt.

pflegung und Qualitatssicherung der
Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung
(DGE) in Bonn. In Niedersachsen sind
Vernetzungsstellen in Braunschweig,
Lineburg und Osnabrick eingerichtet.
In Niedersachsen bieten zudem die
Serviceagentur Ganztagig Lernen, so-
wie die Verbraucherzentrale Informati-
onen zur Schulverpflegung an.

Tipp:

Die durch die Bundesregierung im
Rahmen des ,IN FORM® - Programms
geschaffenen Vernetzungsstellen
Schulverpflegung in den einzelnen
Bundeslandern bieten Schultragern
und Schulen seit Frihjahr 2009 Bera-
tung und Hilfestellung. Die Arbeit der
Vernetzungsstellen ist in den Bundes-
landern unterschiedlich geregelt, er-
folgt aber Uberwiegend in Abstimmung
mit dem Referat Gemeinschaftsver-

Beschaffungs- und Lagersys-

teme

Auch wenn in einer Schule nicht ge-
kocht und nur Essen ausgegeben wird,
sind Lagerbereiche unumganglich und
es sind einige Dinge zu beschaffen.
Grundsatzlich ist selbst bei einem mi-
nimalen Angebot an benétigten Platz
und die Technikausstattung zu denken.
Beispielsweise ist selbst bei einer Au-
tomatenverpflegung, von der man er-
wartet, dass sie den geringsten Auf-
wand flr Schulen bedeutet, im Vorfeld
zu klaren:

e Standort: Erreichbarkeit, Ab-
sicherung, Bellftung, Beleuch-
tung

e Stromversorgung: Wer garan-
tiert sie, wer bezahlt, wer ist
verantwortlich und zustandig,
wenn sie nicht funktioniert

e Wer Ubernimmt die Qualitatsga-
rantie (z.B. Temperatur von

Speisen)
e Wer ist verantwortlich flr even-
tuell  notwendige  Aufberei-

tungsgerate (z.B. Mikrowellen-
gerat), wer entscheidet Uber
Gr6Be und Hersteller

e Vor allem bei Automatenkombi-
nationen (z.B. Getranke, Spei-
sen): Wer dbernimmt Wartung,
Nachflllen, Kassenentleerung,
Sauberung des Bereichs um die
Automaten herum

e Wo und wie werden Speisen
und Getranke verzehrt, werden
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Geschirr, Besteck oder Serviet-
ten bendtigt

e Wer ist zustandig fiar Entsor-
gung von ggf. Einweggeschirr
und ggf. Lagerung von Getran-
keflaschen oder Recyclingmate-
rial

Einkaufs- und Bedarfsplanung

Um den Einkauf und den Bedarf fir
eine Schulktche, in der produziert oder
ausgegeben wird, planen zu kénnen,
mussen verschiedene Aspekte be-
trachtet werden:

e Nahrstoffbedarf der Tischgaste
(siehe Kapitel 2 Schulverpfle-
gung — mehr als Ernahrung ,Er-
nahrungsphysiologische  Krite-
rien®)

e PortionsgréBen fur Kinder und
Erwachsene

e Speisenplan

e Mobglicher Sonderbedarf (religi-
6se Grinde, Lebensmittelaller-
gien, Leistungssportler etc.)

e |nfrastruktur und Lieferantenver-
fugbarkeit

e Preise der Lebensmittel(-grup-
pen) im Ein- und Verkauf (vor
allem bei Zwischenverpflegung
und Desserts)

e Lagerungs- und Zubereitungs-
modalitaten der einzelnen Le-
bensmittel, z.B. wie lange kann
ein bestimmtes Lebensmittel ge-
lagert werden? Welche Gerate
und wie viel Zeit wird benotigt
fr die Zubereitung (Auswirkung
auf Energie- und Wasser-
verbrauch und Personaleinsatz)

e Austauschbarkeit von Lebens-
mitteln  (welche Lebensmittel
kénnen als Ersatz dienen in der
Speisenplanung, z.B. wenn Lie-
ferengpésse auftreten oder Res-
te zu verwerten sind?)

e Festlegung, welche Qualitat die
Waren aufweisen sollen. Maégli-
che Parameter sind hierbei:

o Conveniencegrad der Le-
bensmittel

o Anbau der Lebensmittel
(konventionelle oder 6ko-
logische Erzeugung, re-
gionale Verflgbarkeit)

o Festlegung bestimmter
Lebensmittel (z.B. saiso-
nale Speisenplane)

o Qualitdten von Lebens-
mitteln, z.B. kein Form-
fleisch, InstantsoBen nur
Glutamat frei

o Festlegung
Lieferanten

e lLagerraumlichkeiten

bestimmter

Hilfsmittel
Bei groBen Schulsystemen wird im
Alltag mit Computerunterstiitzung ge-
plant (z.B. Stundenplan) und organi-
siert (z.B. Informationen fur Lehr-
krafte). Ein Verpflegungssystem kann
beispielsweise dort integriert werden,
z.B. fur Verkauf und Abrechnung von
Essensmarken oder Geldkarten, sofern
dies Uber die Schule geregelt wird. Ca-
terer verfigen Ublicherweise Uber ihre
eigenen EDV-gestitzten ~ Waren-
wirtschaftssysteme. Bei geringer An-
zahl an Essensteilnehmerinnen und -
teilnehmer und kleinen Schulen kén-
nen individuelle Ld&sungen sinnvoll
sein.
e EDV
o Durch die elektronische
Erfassung von Daten
kénnen bestimmte Pro-
gramme bei Einkaufs-
und Bedarfsplanung hel-
fen
o Es kénnen z.B. Vordru-
cke, Wareneingangs- und
Warenausgangslisten,
Lagerblcher oder Lager-
karteikarten hinterlegt
werden
o Ebenso kénnen Menupla-
nung, Rezepturen, Ab-
rechnung, Lagerentnah-
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men und der Einkauf so-
wie Abfall und Wertstoffe
bearbeitet und dokumen-
tiert werden

Alternativen zu EDV-gestiitzten Sys-
temen
e Wareneingangs- und Waren-
ausgangslisten
o Diese verzeichnen Wa-
renbewegungen in zeitli-
cher Reihenfolge

e |agerbuch /Lagerkarteikarten
o FUOr jede Warenart wird
eine Rubrik bzw. Karte
angelegt. Die Warenbe-
wegungen werden men-
gen- und wertmaBig er-
fasst

e Lagerfachkarten

o Die Karte wird am Fach
der Artikel angebracht.
Diese dient als Gegen-
kontrolle zur Lagerkartei,
deren Soll-Bestand mit
dem Ist-Bestand in der
Lagerfachkarte (berein-
stimmen muss

Beschaffung

Grundsatzlich ist zwischen Nonfood-
und Foodartikeln zu unterscheiden.
Zum Nonfoodbereich gehdren bei-
spielsweise Geschirr, Kichentlcher,
Reinigungsmittel.

Ein weiterer Faktor ist die Abwicklung
(Hol- oder Bringsystem mit Festlegung
von Bestell-, ggf. Abhol- und Liefer-
zeiten) und die Haufigkeit der Be-
schaffung (Bestell-, Lieferrhythmus)
und die unter Umstanden wirtschaftlich
vorteilhafte Einbindung in Einkaufsver-
binde (z.B. bei Caterern, Gber Kom-
munen, Einkaufsgenossenschaften
etc.).

[ =)

e Einkaufsort

o

Lebensmittel kénnen in
GroBverbrauchermarkten
(z.B. Metro, C&C) einge-
kauft werden
GroBhandler, teilweise
auch der regionale Ein-
zelhandel, liefern eben-
falls

z.B. Gemuse und Kartof-
feln kdnnen auch bei re-
gional angesiedelten
(Bio-)Bauern oder Erzeu-
gergemeinschaften  be-
zogen werden

e Einkaufsabwicklung

(@)

Leistungsverzeichnis er-
stellen, d.h. die ge-
wilnschten Waren wer-
den aufgelistet, bendtigte
Quantitat und ge-
winschte Qualitat (z.B.
Fettgehalt, Gutezeichen)
festgelegt

Angebote einholen. Das
Leistungsverzeichnis wird
an mehrere potentielle
Lieferanten gegeben um
sich  Angebote machen
zu lassen

Angebots- und Preisver-
gleich

Liefervertrag bzw. Bestel-
lung

o Kiriterien flr die Lieferantenwahl

O

Breite des Warenangebo-
tes

Zuverlassigkeit
Lieferrhythmus (in  wel-
chen Abstanden werden
Waren angeliefert?)
Lieferbedingungen (gibt
es Mindestbestellwerte?)

Flexibilitdt (kénnen auch
Sonderwlinsche  erflillt
werden?)

Standort des Lieferanten
(kénnen Waren ggf. bei



Bedarf schnell geliefert
werden?)

o Bestellweg (kann z.B.
auch Uber Internet be-
stellt werden)

o Warenlieferung in Mehr-
wegbehaltern méglich

o Abrechnungs- und Be-
zahlungsmodalitaten

o Handhabung von Rekla-
mationen

o Preise

e M©dglichkeiten gunstig einzukau-
fen

o Obst und Gemilse ent-
sprechend der Saison
einkaufen

o Auf Sonderangebote ach-
ten

o Mit Lieferanten Rabatte
aushandeln

o Durch den Zusammen-
schluss mit anderen Ein-
richtungen der Gemein-
schaftsverpflegung kon-
nen die Einkaufsmenge
erhdht und Preise ge-
senkt werden

o Weniger fleischhaltige
Gerichte einsetzen: Zwei
bis drei vegetarische Ge-
richte einer Warmverpfle-
gung pro Woche ent-
sprechen den ernédh-
rungsphysiologischen
Empfehlungen und scho-
nen den Geldbeutel

Warenannahme

Bei der Warenannahme wird kontrol-
liert, ob die Lieferung vollstandig und
unversehrt ist. Dieses wird durch eine
Unterschrift auf dem Lieferschein be-
statigt. Bei Mangeln wird die Annahme
verweigert (vor allem bei kritischen
Lebensmitteln, die z.B. gekihlt werden

mussen) oder der Empfanger lasst sich
die Mangel durch den Uberbringer be-
scheinigen.

e Wareneingangskontrolle

o Ist die gelieferte Menge,
Qualitat, Art der Ware
korrekt?

o Ist die Ware mit Schadlin-
gen befallen?

o Sind Qualitdtsmangel
vorhanden (z.B. Schim-
mel, Schmutz, Frost-
brand)?

o Stimmt die Temperatur
von kuhlpflichtigen Le-
bensmitteln?

o Sind Verpackungen be-

schadigt?
o lIst das Mindesthaltbar-
keitsdatum (MHD)

und/oder das Ver-
brauchsdatum abgelau-
fen bzw. kann die Ware
noch bis zum angegebe-
nen MHD verbraucht
werden?

e Keine Annahme der Ware bei
Verdacht oder Gewissheit von:
o Tierischen Schadlingen
o Krankheitserregende
Mikroorganismen
o Verdorbenen Waren

FUr Lebensmittel, die gekihlt oder tief-
gekuhlt gelagert und transportiert wer-
den mussen, gibt es zur Vermeidung
gesundheitlicher Risiken Temperatur-
vorgaben (siehe Tabelle 5): Die Kon-
trolle der Temperatur in Lebensmitteln
sollte  stichprobenartig mit einem
Stichthermomether fir Kudhlprodukte
und durch Erfassen der Umgebungs-
temperatur (Verpackung von Tiefklhl-
kost) durchgefihrt und dokumentiert
werden.
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Tab. 5: Temperaturvorgaben bei Anlieferung

Kuhlpflichtige Frischwaren

Anlieferungstemperatur

Eis

max.
Frischfleisch 7°C
Wild 4°C
Frischgefligel 4°C
Hackfleisch 4°C
Innereien 3°C
Frischfisch 2°C auf schmelzendem

Tiefkuhlware

Mindestens -18°C

(Eigene Bearbeitung nach DEUTSCHER HOTEL- UND GASTSTATTEN-

VERBAND E.V. 1997, S. 30)

Lagerung

Warenlager verursachen Kosten, weil
im Lager Kapital gebunden ist und
Raum- sowie Personalkosten entste-
hen. Der optimale Lagerbestand ist so
groB3, dass der Produktionsprozess der
Speisen ungestoért laufen kann und er
ist so klein, dass die Lagerkosten (E-
nergieverbrauch fur Kuihl- und Ge-
friergerate, sowie Luftungsanlagen tag-
lich 24 Stunden!) so gering wie mdglich
sind. Eine genaue Bedarfsermittlung
schitzt vor einem zu groBen Lagerbe-
stand mit hohen Kosten. Dies gilt fir
den Nonfood und den Foodbereich
gleichermaBen, allerdings gelten fir
die Lagerung von Lebensmitteln spe-
zielle Vorschriften, um die Gefahr des
Warenverderbs zu minimierten. Au-
Berdem ermoglicht eine genaue Pla-
nung, Versorgungsengpasse wegen zu
kleiner Lagerungsmoglichkeiten  zu
entgehen.

e Mindestbestand: Ist der so ge-
nannte ,eiserne Bestand“, der
immer vorhanden sein sollte

e Hochstbestand: Ist die maxi-
male Lagermenge, die unter Be-
ricksichtigung der Lagerkosten
und des Verbrauchs sinnvoll ist

Regeln der Lagerung
e FlieBprinzip

o Das Lager sollte zwi-
schen dem Liefereingang
und der Kiiche liegen

o Bestande sind so anzu-
ordnen, dass bei Erhalt
neuer Ware die alten Be-
stdnde nicht jedes Mal
umgeraumt werden mus-
sen

o Leergut und Abfall sollte
in ungehindertem Fluss
ohne Wegekreuzung mit
dem Lebensmittellager
aus dem Lager entfernt
werden kénnen (auf die
Wahl von Tiaren und
Durchgangen achten)

Ubersicht + Greifbarkeit

o Meistgebrauchte Artikel
werden in Griffhéhe ge-
lagert

o Kleine und/oder schlecht
erkennbare  Packungen
werden in  Augenhohe
gelagert

o GroBe Packungen wer-
den unten im Regal ver-
raumt

Haltbarkeit + Sicherheit
o Das Mindesthaltbarkeits-
datum muss deutlich
sichtbar sein (z.B. mit di-



ckem Stift groB auf die
Packung schreiben)
Lagertemperaturen mus-
sen Uberwacht und ggf.
dokumentiert werden
Empfindliche Ware muss
vor Sonneneinstrahlung
geschutzt werden

Auf Ungeziefer muss ge-
achtet werden
BrandschutzmaBnahmen
mussen wie ggf. Flucht-
wege vorhanden sein

Trennung der Vorréte
o Trockenvorrate (z.B. Nu-

deln, Zucker), Feucht-
/Frischvorrate (z.B. Ge-
muse), Kihlvorrate (z.B.
Milchprodukte) und Tief-
kUhlvorrate muissen ge-
trennt voneinander gela-
gert werden
= Trockenvorrate
e Getrennt
voneinan-
der in ge-
schlosse-
nen Behal-
tern aufbe-
wahren
e Sackware
muss  auf
Rosten ste-
hen
e Gewilrze
nicht in
durchsichti-
gen Glas-
behaltern
lagern
e Behélter in
regelmaBi-
gen Ab-
standen
entleeren
und  reini-
gen

= Feucht-
/Frischvorrate

Kartoffeln,
Gemiuse
und  Obst
kihl, dunkel
und bei ho-
her Luft-
feuchtigkeit
lagern
Obst  und
Kartoffeln
voneinan-
der trennen,
um schnel-
les Auskei-
men der
Kartoffeln
ZU vermei-
den
Kartoffeln
nicht unter
4°C lagern,
da sie suB
werden
Apfel  so
kihl wie
moglich la-
gern (aber
nicht unter -
2°C) lagern,
um starke
Schrump-
fung zu
vermeiden

= K{hl- und Tiefkthl-
vorrate

Frisch-
fleisch nicht
mit Inne-
reien und
Pdkelfleisch
zusammen
lagern
Milch (-pro-
dukte) vor
Fremdge-
ruch schit-
zen



e TiefkUhlpro-
dukte  vor
Gefrier-
brand und
Feuchtig-
keitsverlust
durch
sachge-
rechte Ver-
packung
schitzen

e [agertemperaturen
o Normaltemperaturlager

=  Konserven

4-6°C
= Getranke
4-6°C
= Gewlrze
0-16°C
= Trockenvorrate
12-16°C
o Kuihllager
=  QObst, Gemuse
0-8°C
= Milch, Fett, Kase,
Eier 2-4°C

Abb. 8: Darstellung Ausgabesysteme

= Fleisch, Wurst
2-4°C
= Kartoffeln
4-10°C
o TiefkGhllager
= TiefkUhlprodukte
-25 bis -18°C

Ausgabesysteme

Das Ausgabesystem hat einen grofBen
Einfluss auf den reibungslosen Ablauf
einer Mittagsverpflegung. Bestimmte
Parameter wie die Anzahl der Es-
sensteilnehmer, deren Essenszeiten,
das Alter der Schulerinnen und Schi-
ler, bauliche Gegebenheiten, das ge-
wahlte Speisenproduktionssystem und
Wiinsche bezlglich der padagogi-
schen Madglichkeiten bestimmen sinn-
vollerweise mit, flr welches Ausgabe-
system eine Schule sich entscheidet.
Grundsatzlich unterscheiden sich die
Systeme mit Selbstbedienungscha-
rakter von denen mit Service.

Ausgabesystem

Selbstbedienungssystem
Cafeteria
Free-flow

Servicesystem
Tischgemeinschaft
Bandausgabe

(Eigene Bearbeitung nach AID 2007, S. 17)

Cafeteria
e Merkmale:

o Die Schilerinnen und
Schiler bewegen sich mit
Tablett in vorgegebener
Laufrichtung an einem
Speise-/Getrankebuffet
entlang

o An einer Ausgabetheke
werden die Speisen auf

Teller fur jede/n Schu-
ler/in angerichtet und
ausgegeben z.B. Dbei
warmen Speisen; oder es
kann eine Selbstbedie-
nung erfolgen z.B. bei
Getranken

o Die Theke muss der
GréBe der Schilerinnen
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und Schiler und der Tab-
letts angepasst sein

Vorteile:

o Die PortionsgréBe kann
individuell ~ nachgefragt
werden
Mégliche Auswahl an

verschiedenen Produkten
(Speisen, Komponenten)

Nachteile:
o Wenn viele Schilerinnen

und Schiler gleichzeitig
essen wollen, kann es zu
Wartezeiten kommen
Abstimmung mit Abrech-
nungs- bzw. Bezahlungs-
system nétig

Free-Flow-System
Merkmale:
o Menikomponenten (zum

selbst Portionieren oder
vorportioniert)  befinden
sich in freistehenden
Ausgabeeinheiten (=
Free-Flow-Stationen)

Die Schilerinnen und
Schduler entnehmen
selbststandig ihr Essen

Vorteile:
o Die

Schulerinnen und
Schuiler kdénnen selbst
Uber die Auswahl einzel-
ner Komponenten ent-
scheiden

Die Schilerinnen und
Schuler lernen dadurch
Mengen und Hunger be-
wusst einzuschatzen

Nachteile:
o Es wird viel Disziplin von

den Schilerinnen und
Schuler verlangt

Das System ist haupt-
sachlich fur altere Schi-
lerinnen und Schiler ge-
eignet

Der Zeitaufwand far die
Auswahl kann bei den

Schilerinnen und Schi-
ler individuell hoch sein
Hoher Flachenbedarf und
gof. hoher Technikauf-
wand (energetische Ver-
sorgung einzelner Statio-
nen)

Hbéherer Personalauf-
wand flr das Nachbesti-
cken der Stationen

Tischgemeinschaft
e Merkmale:

o

Speisen werden in
Schisseln und auf Plat-
ten angerichtet, ausge-
geben und auf den Ti-
schen verteilt

Die Schilerinnen und
Schiller bedienen sich
selbst und holen ggf.
nach

Die Tischgéaste raumen
selbst ab und reinigen die
Tische oder dies wird
vom Servicepersonal U-
bernommen

e Vorteile:

O

O

Ein gemeinsames Essen
wird ermdglicht

Durch feste Sitzgruppen
kann eine familiare At-
mosphare entstehen
(z.B. eine Klasse geht
gleichzeitig zum Essen)
Soziale Kontakte werden
geférdert, Tischsitten
werden gelbt

Wenig Aufwand fir das
Kichenpersonal (Schile-
rinnen und Schiler kén-
nen in den Prozess wie
z.B. das Tischdecken
und Aufrdumen einbezo-
gen werden)

Weitere Ausgabesysteme sind in der
Schulverpflegung in Deutschland nicht
angemessen (Bandausgabe wie z.B. in
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Kliniken), nicht mehr Ublich (z.B. Ka-
russellausgabe) oder noch nicht etab-
liert (z.B. Automaten).

Ausgabesystem fir die Zwischen-
verpflegung

Automaten

Automatenstationen werden auch als

,vending® (Verkaufen) bezeichnet.
Durch die Verbreitung an vielen Stellen
des offentlichen Lebens (z.B. in der
Verkehrsgastronomie), die zahlreichen
Méoglichkeiten far kalte und warme Le-
bensmittel, Speisen und Getrénke, so-
wie Kombinationsmdglichkeiten — mit
Aufbereitungsgeraten und die einfache
Handhabbarkeit, wird ihr Einsatz far
die Schulverpflegung vor allem in klei-
nen Systemen zunehmend interessant.

e Merkmale:
o Automaten werden in der
Schule aufgestellt und
mit Lebensmitteln gefullt

o Madégliche Lebensmittel:
Milchprodukte,  belegte
Brétchen, Suppen,

Snacks, Salate, HeiB-
und Kaltgetranke in vie-
len Variationen

e Vorteile:

o Jede/r kann sich auch
auBerhalb der Offnungs-
zeiten einer Ausgabesta-
tion versorgen

o Angebot kann zielgrup-
penspezifisch ausgelegt
sein

o Automaten mussen nicht
mit  SUBigkeiten gefullt
werden, sondern kdnnen
auch gesunde Snacks
enthalten

e Nachteile:

o Eine ausgewogene Mit-
tagsmahlzeit ist mit Au-
tomaten nur schwierig zu
gestalten, es handelt sich
mehr um ein Angebot der
Zwischenverpflegung

o In gemeinsamen Pausen-
zeiten der Schilerinnen
und Schiler gibt es ggf.
groBen Andrang vor den
Automaten

o Der Automatenbetrieb an
sich und alle damit zu-
sammenhangenden Ta-
tigkeiten missen vertrag-
lich geregelt sein

o Abrechnungssystem bzw.
Karte oder Bargeld sind
erforderlich

Schulkiosk

o  Merkmale:

o Caterer, Eltern oder auch
Schulerfirmen 0.4. ver-
kaufen bestimmte Le-
bensmittel in angegebe-
nen Zeitraumen

o Das Angebot kann von
belegten Brétchen, Ge-
tranken bis zu SiBwaren

gehen
o Vorteile:
o z.B. Versorgung zum
Frahstlick
o eventuell Lebensmittel-
austausch,  Verwertung

von Uberproduktion mit
Mittagsverpflegung még-
lich und umgekehrt
e Nachteile:

o Eingeschréankte Produkt-
auswabhl

o Das Angebot des Kiosks
kann eine Konkurrenz zur
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warmen  Mittagsverpfle-
gung darstellen

o Kioskangebot sollte ggf.
mit  Mittagsverpflegung
abgestimmt werden

Convenienceprodukte
Der Begriff ,Convenience” ist heute in
aller Munde. Aber was bedeutet er ei-

vorgefertigte Lebensmittel, die einen
héheren Bearbeitungsgrad als Roh-
ware aufweisen. Convenienceprodukte
nehmen dem Koch handwerkliche Ar-
beiten ab. Dabei gibt es eine Vielzahl
verschiedener Convenience-Grade. Je
mehr Arbeitsvorgange am Lebensmit-
tel ausgelagert sind, desto hdéher ist
der Convenience-Grad bzw. die Ferti-

gentlich? Convenienceprodukte sind gungsstufe.
Tab.: 18: Convenience-Grade
Grad Conveniencestufe | Definition Beispiele
0 Grundstufe Unbehandelte Wa- | Tierhalften, unge-
re waschenes Ge-
muse
I Kuchenfertig Lebensmittel mas- | Zerlegtes Fleisch,
sen vor dem Garen | geputztes Gemiise
noch vorbereitet
werden
1 Garfertig Ohne weitere Vor- | Filet, Tiefkiihl-Ge-
bereitung zu garen | mise, paniertes
Fleisch
1] Aufbereitfertig Durch Aufbereitung | Salatdressing, Kar-
(z.B. mischen, auf- | toffelpiree
fullen, wiirzen) ver-
schiedener Le-
bensmittel werden
Speisen hergestellt
v Regenerierfertig Durch Wéarmezu- Fertiggerichte (fer-
fuhr werden Spei- | tige MenUs oder
sen verzehrfertig einzelne Kompo-
nenten)
Vv Verzehr-/tischfertig | Zum sofortigen Kalte Saucen, fer-
Verzehr geeignet tige Salate, Obst-
konserven

(Eigene Bearbeitung nach AID 2007, S. 10)

Einfluss von Convenience auf das
Kiichen- und Verpflegungssystem
Je nach Einkauf verschiedener Conve-
nienceprodukte beeinflusst das die
Auswahl von Kichenausstattung und
Personalbedarf.
Beispiele:

e Einkauf von fertigen Mischsala-

ten macht den Einsatz von

Schneide-

und Waschmaschi-

nen fir Salat Uberfllssig

e Einsatz von tiefgekUhlten Fisch-
filets, verringert die Notwendig-
keit von Warenkenntnis der Ki-
chenmitarbeiter/innen

e Fertige Komponenten eines Me-
nis werden warm angeliefert,
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dadurch werden Klchengerate
Uberfllssig

Vorteile und Nachteile von Conve-
nienceprodukten

e Vorteile
o Konstante Qualitat der
Produkte
o Stabile Lebensmittelkos-
ten

o Weniger Uberproduktion,
weil Nachfertigung mog-

lich ist
o Weniger Fixkosten fir
Personal, R&umlichkei-

ten, Kiichengerate

o Vereinfachte Nahrwertbe-
rechnung

o Hygieneverantwortung
wird z.T. verlagert z.B.
bei Fleisch, Gefligel, Eier

o Tiefgekihltes Obst und
Gemise hat z.T. eine
héhere Vitamindichte,
weil direkt nach der Ernte
verarbeitet und tiefgefro-
ren wird

e Nachteile

o Hoher Verpackungsauf-
wand

o Gefahr von geschmackli-
cher Eintdnigkeit

o Mit Fertigprodukten kon-
nen schwieriger regionale
und saisonale Aspekte
bertcksichtigt werden

o Hohe Wareneinstands-
kosten

Convenience Affinitdt von Kindern
und Jugendlichen

Vor allem in der Pubertat 16sen sich
Jugendliche von der eigenen Familie
und orientieren sich mehr an Gleich-
altrigen. Essen auBer Haus wird oft-
mals wichtiger als die Mahlzeiten zu
Hause am Tisch. Dabei gewinnen Fast
Food und Convenience-Produkte an
Zuspruch und das Essen wird zur pu-

ren Nahrungsaufnahme. Hier kénnen
in praktischen Einheiten gerade auch
altere Schulerinnen und Schiler abge-
holt werden. So kénnen die Verarbei-
tung von einigen empfehlenswerten
Convenience-Produkten  thematisiert
oder z.B. typische Fast Food Gerichte
nachgekocht und ernahrungsphysiolo-
gisch aufgewertet werden. Ganzheit-
lich betrachtet erfolgt dabei dann nicht
nur eine sensorische Uberprifung,
sondern auch ein Vergleich von Preis,
Zeitaufwand, Verpackungsanfall und
Verbraucherinformation.

Beispiele:

e Der gesunde Burger aus Vollkorn-
brétchen, frischem Salat, Tomate,
Gurke, Rinderhackfleisch, Krauter-
quark

e Selbstgemachte Vollkorn-Gemise-
Pizza

Reinigungssysteme

Wenn man fir die Verpflegung anderer
Menschen verantwortlich ist gilt: Alles
was gebraucht wurde, muss auch ge-
reinigt werden. Dies umfasst Personal,
Raume, Geréate, Arbeitsmittel und er-
folgt sinnvollerweise nach einem vor-
gegebenen Plan, der Qualitatssiche-
rung einschliet, um alle gesundheitli-
chen Risiken auszuschlieBen.

Hygieneplan fur Reinigung und Des-
infektion

Um hygienisch einwandfrei und wirt-
schaftlich, also Ressourcen sparend zu
arbeiten, ist ein Hygieneplan fir den
Kichen- und Verpflegungsbereich und
die Personalhygiene aufzustellen und
das Personal entsprechend zu schu-
len. Standardplane von Reinigungsfir-
men sind schul- und verpflegungsspe-
zifisch anzupassen. Beispielsweise
hangen Vorgaben davon ab, ob Kkriti-
sche Lebensmittel (z.B. rohe Eier,
Hackfleisch) Uberhaupt zum Einsatz
kommen. Folgende Parameter sollten
grundsatzlich in einem Hygieneplan

[ o)




aufgefihrt werden, unabhéangig davon, o
ob in einer Schule Essen nur ausge-

geben oder produziert wird:

o Zu reinigende Objekte (Geréate, o
Wand- und Arbeitsflachen, Spu-
le, Boden, Griffe und Schalter,

Abfallbehalter, Schranke)
Reinigungszyklen (nach
beitung, taglich,
monatlich, bei Bedarf)

Verar-

wochentlich,

Tab. 6: Beispiel Reinigungsplan

Spezifische Reinigungs- und
Desinfektionsmittel flr die zu
reinigenden Objekte
Reinigungsverfahren
Zustandigkeitsbereiche (fir wel-
che Objekte ist welche Mitar-
beiterin/ welcher Mitarbeiter zu-
standig, diese zu reinigen)

Reinigungs- | Reinigungs- | Reinigungs- Reinigungs- | Zustandigkeit
objekt zyklus mittel verfahren
Samtliche Ar- | T&glich Allzweckreiniger Feucht abwi-
beitsflachen fur die Kiche schen, mit
(spezieller Name | klarem Was-
des Mittels) ser nachwi-

schen
Benutzte Ma- | Taglich Allzweckreiniger Feucht abwi-
schinen, Ge- fur die Kiiche schen, mit
rate klarem Was-

ser nachwi-

schen
Maschinen, Sofort Allzweckreiniger, Reinigen, Jeweilige/r
Geréte, Ar- Desinfektionsmittel | dann desinfi- | Mitarbeiter/in
beitsflachen zieren
nach der Ver-
arbeitung von
Geflagel,
Hackfleisch,
rohen Eiern
Splle Taglich Scheuermilch Mit Scheuer-

milch einrei-

ben, mit kla-

rem Wasser

nachspulen,

trockenreiben
FuBboden Taglich FuBbodenreiniger | Feucht wi-
(Kiche) schen, even-

tuell nass

scheuern

(Eigene Bearbeitung nach HILDT 2002, S. 110)
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Bei der Aufstellung eines solchen Pla-
nes sind die Reinigungsobjekie ab-
hangig von der Kichen- und Kostform.
Im Allgemeinen gilt:

e Taglich sind zu reinigen:
o Arbeitsflachen
o Spile, Waschbecken und
Handwaschbecken

o FuBboden (Kiche, Spei-

seraum)

o Turgriffe, Lichtschalter
Siebe der Spilmaschine
o Abfallbehalter (entleeren

+ saubern)

(@]

e Nach jeder Nutzung werden ge-

o Sichtbare Verschmutzun-
gen in den Lagerrdumen
sollen sofort entfernt
werden

reinigt:
o Kichenmaschinen, Ge-
rate
o Arbeitsflachen
o Tische im Speisenraum

e Waodchentlich werden gereinigt:
o Kiuhlschranke
o AuBenflachen des Ku-
chenmobiliars
o FuBbdéden der Vorrats-
raume
o Mobiliar des Speisen-
raums

e Monatlich sind z.B. zu reinigen:
o Innenflachen des Ku-
chenmobiliars
o Regale und Abstellfla-
chen der Vorratsraume

e Bei Bedart:

o Kichenmaschinen, Ge-
rate und Arbeitsflachen
werden nach der Verar-
beitung von Gefllgel, ro-
hen Eiern und Hack-
fleisch sofort gereinigt
und desinfiziert

o Tiefkihltruhen, Tiefkihl-
facher im Kuhlschrank
mussen bei Vereisung
abgetaut und gereinigt
werden

Tipp:

Oft bieten Reinigungs- und Desinfekti-
onsmittelfirmen, bei denen die Mittel
bezogen werden, Merkblatter und/oder
Reinigungsplane mit passenden An-
wendungskriterien an. Dies sind haufig
gut geeignete Vorlagen fir einen
schul- und verpflegungsspezifischen
Hygieneplan. Eventuell kann die Reini-
gung des Verzehrsbereichs einer
Schule von der Reinigungsfirma mit
dbernommen werden, die die anderen
Bereiche der Schule reinigt. Dies ver-
einfacht meist die Lagerung von Reini-
gungsmitteln und -geraten.

Flachenreinigung

Das Ziel der Flachenreinigung ist es,
Schmutz zu entfernen, somit die Ver-
mehrung von Mikroorganismen zu
hemmen und ein gutes Aussehen von
Flachen zu schaffen.

Man unterscheidet grundsatzlich zwi-
schen:

e Zwischenreinigung
Wenn beispielsweise verschit-
tete FlUssigkeit sofort aufge-
wischt wird.

e Unterhaltsreinigung
Umfasst alle Reinigungsarbei-
ten, die in taglichen oder wo-
chentlichen Zeitabstanden
durchgefihrt werden

e Grundreinigung
Umfasst Reinigungsarbeiten, die
in groBeren Zeitintervallen (wo-
chentlich, monatlich) erfolgen

e Desinfektion
Nach der Beseitigung des
Schmutzes, werden mit der
Desinfektion, durch spezielle
keimtdétende Mittel, Mikroorga-
nismen abgetotet
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Geschirrreinigung
Ziele:
e Speisereste sollen vollstéandig
entfernt werden
e Geschirr und Besteck sollen
nach dem Spullen hygienisch
einwandfrei sein, also die Keim-
zahl reduziert sein
e Das Spulgut soll gldanzen und
frei von Flecken und Schlieren
sein

Je nach Kichen- und Kostform ist der
Bereich der Geschirrreinigung zu ge-
stalten. Das kann eine Tischspllma-
schine flr Tassen sein, aber auch eine
eigene Spulkiche. Wichtig ist es aus
hygienischen Grlnden, reine (saubere)
und unreine Bereiche (mit ver-
schmutztem Geschirr) rdumlich oder
zumindest zeitlich, voneinander zu
trennen. Neben einer Spllmaschine ist
meist ein Spllbecken notwendig, wenn
z.B. neben angelieferten Speisen
Frischkomponenten hergestellt wer-
den. Das fur die Personalhygiene er-
forderliche Handwaschbecken ist hier-
fir weder geeignet noch zulassig.

(Vgl. auch Hygieneplan des NLGA und
des Laves.)

Entsorgungssysteme

Bei der Produktion von Speisen und
selbst bei der Regeneration vorgefer-
tigter Speisen entstehen Abfélle. Zu
diesen gehdren beispielsweise Le-
bensmittel- und Speisenreste, Einweg-
geschirr und Verpackungen jeder Art.
Die fachgeméaBe Entsorgung dieser
Materialien ist aus hygienischen Griin-
den unbedingt erforderlich. In Abfallen
kénnen sich Ungeziefer und Mikroor-
ganismen gut vermehren und bei un-
sachgemaBer Lagerung besteht die
Gefahr, dass Lebensmittel und Spei-
sen verunreinigt werden.

Abfallarten und Wertstoffe
Grundsatzlich ist aus 6konomischen
und O6kologischen Griinden darauf zu
achten, moglichst wenig Abfall zu pro-
duzieren und Wertstoffe (Papier, Pap-
pe, Kunststoffe, Dosen, Glas etc.) zu
trennen. Die Sortiervorschriften und
Entsorgungsverfahren sind kommunal
in Deutschland unterschiedlich gere-
gelt. Ublicherweise werden von Schu-
len Verpackungen mit dem grinen
Punkt ohne weitere Geblhren abgeholt
und wieder bzw. weiter verwertet.

e Speisenreste
o Konnen aus pflanzlichen

und tierischen Riickstan-
den bestehen

o Speisenreste aus Tieren
und Tierkérperteile mus-
sen nach §1 des Tierkér-
perbeseitigungsgesetzes
in Tierkdrperbeseiti-
gungsanstalten beseitigt
werden (Ausnahme:
wenn nur geringe Men-
gen an solchen Abfallen
anfallen, also in etwa so
viel wie in einem 4-Per-
sonen-Haushalt)

o Rein pflanzliche Abfalle
kénnen nach der Bioab-
fallverordnung fir Kom-
postierung,  Vergarung
oder auch auf landwirt-
schaftlichen, forstwirt-
schaftlichen und gartneri-
schen Bodden genutzt
werden

e Restmdill

o Kleine Mengen Verpa-
ckungsreste, kleine Men-
gen organische Abfélle,
Abfélle, die bei der Ent-
stehung vermischt wer-
den

o Z.B. Servietten, Verpa-
ckungen mit Lebensmit-
telanhaftungen, Hygiene-
papiere, Handschuhe,
Hauben
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o Wird als hausmullahnli-
cher Gewerbeabfall von
den offentlich-rechtlichen

be-

Entsorgungstragern
seitigt

Tab. 7: Trennung und Entsorgun

in der Gemeinschaftsverpflegung

Verpackungen | Speisereste Mischmiill
Material Glas, Abfélle Abfélle tieri- | Organische Reste,
Papier, Pappe, | pflanzlicher | scher Her- Hygieneabfalle,
Kunststoffe, Herkunft kunft Verpackungsreste
Verbundstoffe, Abfélle von Ge-
WeiBblech, A- und Verbrauchs-
luminium gutern
Gesetzliche KrW-/AbfG Ver- | KiW-/AbfG TierKBG KrW-/AbfG
Grundlage packV BioabfallV
Abfall- Abfall zur Ver- Abfall zur TBA-Pflicht Abfall zur Beseiti-
entsorgung wertung Verwertung | Ausnahmen: | gung
Geringe
Mengen, Zu-
lassung der
Abgabe in
andere Anla-
gen
Erfassung Getrennte Er- Gemeinsame Erfassung Gemeinsame Er-
fassung fassung
Entsorgungs- | DSD- Vertrags- | Tierkdrperbeseitigungsan- Offentlich-rechtli-
trager partner stalten (TBA) che Entsorgungs-

Ausnahme: 6ffentlich-rechtli-
che Entsorgungstrager, pri-
vatwirtschaftliche Entsor-
gungsunternehmer

trager

Verwertung /
Beseitigung

Verwertung:
Werkstofflich,
rohstofflich,
thermisch

Tierkdrperbeseitigung
Ausnahme: Verfltterung,
Kompostierung, Vergarung

Beseitigung:
Thermische Be-
handlung, Depo-
nierung

(Eigene Bearbeitung nach SCHLICH 1999, S. 30)
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Voraussetzungen der Entsorgung

Abfalle missen getrennt gesam-
melt werden kdnnen, es missen
Behalter in ausreichender Gro-
Be und Zahl vorhanden sein

Die Abfallbehalter missen ver-
schlieBbar sein (z.B. Tretabfall-
stander, fahrbare Miullsackstan-
der)

Die Abfallbehélter missen re-
gelmaBig entleert und gesaubert
werden

Lagerung des Abfalls

Die Lagerung kann bis zum
endgultigen Abtransport in Ab-
fallrAumen oder im Freien erfol-

Sicherung der Abfélle vor Rat-
ten muss gewabhrleistet sein

Die Raume sollten kihl und zu
belGften sein

Boden und Wénde sollten leicht
zu reinigen sein

Der Abfallraum muss getrennt
vom Wareneingang sein

Es sollte ein direkter Ausgang
nach DrauBen fUhren

Es sollte auf Sauberkeit und ei-
ne moglichst kurze Lagerdauer
geachtet werden

Entsorgungsplan
Es empfiehlt sich zur Ubersicht und als
Dokumentationsschriftstiick einen Ent-

gen

Tab. 8: Beispiel fiir einen Entsorgungsplan

sorgungsplan aufzustellen und dessen
Einhaltung zu Uberprufen.

Abfallart Leerungs- | Sammel- Sammelstelle | Entsorger
frequenz | behalter im Haus
Speisenreste Taglich Bioabfallbehélter | Biotonne
Restmull (Knochen, | Taglich Restmulleimer Restmilltonne
Einwegtlcher etc.)
Papier/Pappe Nach Be- Kiste, Box Papiercontainer
darf
Verpackungsmaterial | Taglich Gelber Sack Gelbe Tonne
(Metall, Verbund-
stoffe)
Glas Nach Be- Kiste, Box Abfallraum Glas-
darf container
Batterien, Spray- Nach Be- | Getrennte Abfallraum Schadstoff-
dosen, Leuchtstoff- | darf Sammelboxen sammel-
réhren etc. stelle

(Eigene Bearbeitung nach HOLL-STUBER 2002, S. 254)

Abfallreduzierung

o GroBgebinde, statt Ein-

Lebensmittel einkaufen, die we-
nig oder gar nicht verpackt sind
o z.B. Brot oder Gemdise in
Mehrwegkisten, die zu-
rickgegeben werden
kénnen

zelverpackungen ein-
kaufen
Beim Kost- und Ausgabesystem
auf Einzelportionen verzichten



Abrechnungs- und Bestell-

systeme

FlOr jede Schule gelten andere Rah-
menbedingungen, weshalb nicht gene-
rell ein System fir Bestellung und Ab-
rechnung der Schulverpflegung emp-
fohlen werden kann. Entscheidungs-
kriterien sind u.a. neben der Anzahl
der Tischgaste die Pausenzeiten und
die Regelungen zur Essensbestellung
und —ausgabe im Zusammenhang mit
der Bezahlung. Gerade auch in diesem
Zusammenhang sind Ferienzeiten zu
beachten (z.B. Vorbestellung und Be-
zahlung von Essensmarken vor Ferien-
beginn fir die Zeit nach den Ferien).
Wichtig ist zu wissen, dass jedes Sys-
tem ein Management erfordert und im
Vorfeld geklart sein muss, wer die Ver-
antwortung Ubernimmt und Ansprech-
partner ist (Schulleitung, Sekretariat,
Schalerfirma, Caterer, Pachter etc.) far
die Kundinnen und Kunden, aber auch
ggof. far Eltern, Lieferanten und Betrei-
ber. Nachfolgend sind die wichtigsten
Systeme fUr Bestellung und Abrech-
nung der Schulverpflegung beschrie-
ben.

Abosystem

e Das Essen wird von den Eltern
fir einen bestimmten Zeitraum
(z.B. halbjahrlich) gebucht

e Der Verpflegungsanbieter hat
groBe Sicherheit bezlglich der
Essensteilnehmerzahl

e Regelungen flur Krankheitsfélle,
Klassenfahrten sind vorab zu
treffen

Essensmarkensystem
e Essensmarken werden von den
Schilerinnen und Schiler ge-
kauft
e Die Marken werden bis zu be-
stimmten Zeitpunkten an einem

Automaten entwertet und da-
durch das Essen bestellt

e Der Verpflegungsanbieter muss
relativ flexibel auf die Essens-
teilnehmerzahl reagieren

Kartensystem

e Die Eltern zahlen einen gewis-
sen Geldbetrag auf eine Karte
ein

e Die Schilerinnen und Schler
wahlen ihr Essen bis zu einem
bestimmten Zeitpunkt mit Hilfe
der Karte. Ggf. ermdglicht das
System nicht die Bezahlung an-
derer Waren (z.B. Getranke, fer-
tig verpackte SiBigkeiten)

e Die Kosten des Essens werden
von der Karte abgezogen, die
Karte muss dann wieder aufge-
laden werden

e Der Verpflegungsanbieter muss
relativ flexibel auf die Essens-
teilnehmerzahl reagieren

Wertmarkensystem

e Die Schilerinnen und Schiler
kaufen bis zu einem bestimmten
Zeitpunkt Wertmarken und zah-
len damit ihr Essen

e Der Verpflegungsanbieter muss
flexibel auf die Essensteilneh-
merzahl reagieren kdnnen

Magnetkartenbestellsystem

e Die Schulerinnen und Schaler
bestellen Uber ein Terminal in
der Schule (oder Uber das Inter-
net) mit einer personalisierten
Magnetkarte das Essen

e Die Abrechnung erfolgt bargeld-
los

Der Verpflegungsanbieter hat Pla-

nungsspielraum im Vorfeld
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Praxisbeispiel

Ort:
Abrechnungssystem:
Initilert durch:

Recklinghausen, mehrere Schulen

Geldkarten-Chip

Stadt Recklinghausen, EDV-Service-Schaupp, Sparkasse
Vest Recklinghausen

System:
e Eltern Uberweisen monatlich das Essensgeld auf ein
Verpflegungskonto
e Guthaben ist zweckgebunden flr das Schulessen
e Schuilerinnen und Schiler kénnen via Internet (von zu
Hause aus) oder Terminal (in der Schule) das Essen
bestellen
e Bestellung wird direkt vom Guthaben abgezogen
e Caterer hat optimale Voraussetzungen fir die Planung
durch Bestellliste des Essens
e Sparkasse stellt die ec-Karte mit einem Taschengeld-
konto kostenlos zur Verfligung
e Chip kann erweitert werden auf Kaffee- und Snackau-
tomaten auf dem Schulgeldande (Eltern missen dies
freischalten)
e Moglicher Einsatz auch als Bibliotheks- oder Schiler-
ausweis
Tipp:

In dem Ordner von aid und DGE ,,Essen und Trinken in Schulen® werden im Punkt
VIII Beispielschulen und deren Umsetzung der Schulverpflegungsmodalitaten darge-

stellt.

Quellen des Kapitels:

AID; DGE E.V. (Hrsg.): Essen und Trinken in Schulen. Bonn 2003.

AID (Hrsg.): Kiiche und Technik. Handbuch fir gewerbliche Kiichen. Bonn 2005.

AID (Hrsg.): Planung kleiner Kiichen in Schulen, Kitas und Heimen. Bonn 2007.

ARENZ-AZEVEDO, U.: Welches Verpflegungssystem passt zu unserer Schule. Abs-
tract. Schlauer essen — besser lernen. Konzepte fir die Schulverpflegung. Fortbil-
dungsveranstaltung der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung e.V. Dortmund 2006.

DEPPENDOREF, B., GINSER, R., LEICHT-ECKARDT, E.: Verpflegung und Kiichen-
planung far (Grund)schulen. Haushalt & Bildung 3: S. 58 — 64, 2009.

DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR ERNAHRUNG E.V.: Qualitatsstandard fiir die
Schulverpflegung. Schule + Essen = Note 1. Bonn 2007.
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DEUTSCHER HOTEL- UND GASTSTATTENVERBAND E.V. (Hrsg.): Hygiene-
Leitfaden fir die Gastronomie — Umsetzung der Lebensmittelhygiene-Verordnung.
Bonn 1997.

ESTERLE, E.: Planung am runden Tisch. Infodienst Berufsverband Hauswirtschaft.
4: S. 6-8, 2007.

FORSCHUNGSINSTITUT FUR KINDERERNAHRUNG DORTMUND (Hrsg.): Emp-
fehlungen fir das Mittagessen in Kindertagesstatten und Ganztagsschulen. Dort-
mund 2008.

GEHRMANN, C.: Neue Partner in Sachen Schulverpflegung. Catering Management
Magazin 09: S. 10, 2009.

HILDT, U.; WAGNER, C.: Die GroBklche. Hamburg 2002.

HOLL-STUBER, E.: Hauswirtschaft nach Lernfeldern. Erndhren und Verpflegen.
Hamburg 2002.

0.V.: Ein Chip macht Schule. GV Manager. 11: S. 27, 2005.
0.V.: Essen aus dem Automaten. Schulverpflegung. 3: S. 28-29, 2007.

0.V.: Stuttgarter Gymnasium setzt auf bargeldlos. Catering Management Magazin 09:
S. 20, 2009.

SCHARL, V.: Mittagsverpflegung am neuen achtjahrigen Gymnasium — Eine Ent-
scheidungshilfe fur Gymnasien. Hauswirtschaft und Wissenschaft 1: S. 41-44, 2007.

SCHLICH, E. (Hrsg.): Technik gewerblicher Kiichen — Fachausschuss Haushalts-
technik Dokumentation der Jahrestagung 1999. GieBen 1999.
zurlick zum Inhaltsverzeichnis Kapitel 5
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6 Kosten der Schulverpflegung

Inhalt:

Kostenarten

Kostendeckung

Kostenakzeptanz

Schliusselbegriffe:

Fixe Kosten

Variable Kosten

Personalkosten

Kosten fir die Gerateausstattung

Berechnung des Verkaufspreises

Moglichkeiten der Finanzierung
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Ein wesentlicher Faktor bei der Pla-
nung einer Mittagsverpflegung in Schu-
len, sind die Kosten. Kosten fir Ein-
kauf, Personal, Ausstattung, Unterhalt
etc. mussen gedeckt werden. Dies er-
fordert eine genaue Planung und U-
bersicht. Im Folgenden werden die
Kostenarten, deren Deckung und die
Akzeptanz bei den Schilerinnen und
Schuler und Eltern erlautert.

Kostenarten

Fixe Kosten
Die fixen Kosten sind unabhangig von
der Anzahl der Essen
e Kilchenausstattung
o Investitionskosten
o Kosten fir Wartung und
Instandhaltung
e Personalkosten
o Die Hbhe dieser Kosten
richtet sich nach der An-
zahl der Mitarbei-
ter/innen, der Qualifika-
tion, ggf. nach dem an-
gewendetem Tarifvertrag
und dem Alter der Mitar-
beiter/innen
o Selbstverstandlich han-
gen Personalkosten
grundsétzlich ab von der
Anzahl der Essen, dem
Kost- und dem Kuchen-
system. Wenn aber Per-
sonal dafur fest einge-
stellt ist, sind diese Kos-
ten fix.

Variable Kosten
Diese Kosten sind abhangig von der
Anzahl der Essen
e Wareneinsatzkosten flir Lebens-
mittel: abhangig von der Spei-
senplangestaltung und den Lie-
feranten

e Energiekosten in der Kiche: vor
allem durch Warmegerate (z.B.
Kombidampfer, Herd), Kuihl-,
und Gefriergerate (24 Stunden-
Betrieb!) und Spllmaschine,
ggf. LiOftung. Als Energietrager
kommt in Schulkichen fast aus-
schlieBlich der Sekundarener-
gietrager Elektrizitdt zum Ein-
satz

e Wasserkosten flur Trinkwasser
zur Bereitung von Speisen und
Getranken, fur Reinigung und
Abwasser.

e Heizkosten fiir Speisenrdume

e Kosten flr Entsorgung (Abfall,
evil. Wertstoffe, ggf. Fettab-
scheider)

¢ Reinigungskosten

Personalkosten
Die Vergitung im Offentlichen Dienst
erfolgt nach dem ,Tarifvertrag Offentli-
cher Dienst® (TV6D). Dieser gilt, wenn
Schultrager oder Schulen Mitarbei-
ter/innen flr die Schulverpflegung be-
schaftigen. Nicht verpflichtend ist die-
ser Tarifvertrag, wenn andere Organi-
sationsstrukturen gegeben sind und
z.B. ein Forder- oder Elternverein als
Arbeitgeber auftritt.
Relevante Entgeltgruppen des TV6D
werden beispielhaft im Folgenden auf-
geflhrt.
e Entgeltgruppe 1 (monatlich brut-
to € 1415,99 (Stufe 2)
o Einfache Tatigkeiten wie
Essens- und Getranke-
abgabe, Spulen, Gemi-
seputzen, Servieren
e Entgeltgruppe 3 (monatlich brut-
to € 1722,29, Stufe 1)
Tétigkeiten, die eingehende
Einarbeitung erfordern wie Zu-
bereitung von kalter Verpfle-
gung, Arbeiten an Maschinen,
Kassieren
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e Entgeltgruppe 6 (monatlich brut-

to € 1922.60, Stufe 1)

o Koéche mit abgeschlosse-
ner Ausbildung

Auch Personalstundenkosten, die manchmal eher verstandlich scheinen, kénnen als
Anhaltspunkt zur Personalkostenberechnung herangezogen werden, zum Beispiel:

o Hilfskraft:

e Koch:

ca.€18/h

ca.€21/h
e Kichenleiter:ca. € 28 /h

Kosten fur die Gerateausstattung
Far die Anschaffungskosten der Kichenausstattung werden im Folgenden zwei Bei-
spielausstattungen aufgefthrt. Diese sollen einen Uberblick liefern, kdnnen aber
nicht den Anspruch auf Vollstandigkeit erheben. Jede Kiche muss individuell ausge-
stattet werden und somit auch die Kosten berechnet werden. UmbaumaBnahmen
und Kosten flr den Einbau von Geraten sind in den Beispielen nicht berlicksichtigt.

Anteilig eingerechnet: Urlaubsgeld,
Weihnachtszuwendungen,  Arbeitge-
beranteil zur Sozialversicherung und
Berufsgenossenschaft

Tab. 9: Beispiel fiir die Gerateausstattung eines Warmverpflegungssystems

Menge Gerat bzw. Abmessung | Preise in Euro

100 Mahl- | 300 Mahl- | Einrichtung incm 100 Mahl- 300 Mahl-

zeiten pro | zeiten pro zeiten pro | zeiten pro

Tag Tag Tag Tag

1 1 Plattform- 374,00 374,00
wagen

1 1 Zubringer- 1900,00 1900,00
wagen 4x GN
1/1

2 3 Servierwagen 394,00 591,00

1 Spullmaschine 2779,00
Frontbeschickt

1 Geschirrspal- 3790,00

automat
Durchschub

1 1 Edelstahlspiile | 120 x 60 748,00 748,00
mit Doppel-
spulbecken

1 1 Handwasch- 600,00 600,00
becken

1 2 Arbeits- 120 x 60 x 569,00 1138,00
schrank fur 85
Geschirr

1 1 Wandhange- | 120 x 30 x 400,00 400,00
schrank fir 85
Geschirr

1 1 HACCP- 77,00 77,00
Thermometer
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1 1 Mullsack- 112,00 112,00
behalter
110 330 Flache Teller 249,80 884,40
110 330 Tiefe Teller 276,10 828,30
110 330 Dessert bzw. 53,90 161,70
Salatschalen
aus Glas
110 330 Gabeln 24,20 72,60
110 330 Messer 47,30 141,90
110 330 Essloffel 24,20 72,60
110 330 Teelbffel 15,40 46,20
110 330 Glaser 60,50 181,50
Gerate fir die Pauschal Pauschal
Ausgabe 200,00 200,00
Gesamt netto 8922,40 12292,20
Zzgl. 16% 1427,58 1966,75
MwSt.
Gesamt brut- 10349,98 14258,95

to

(Bearbeitet nach AID et al. 2003, 1l S. 32)

Tab. 10: Beispiel fur die Gerateausstattung eines Mischkiichensystems

Menge Gerat bzw. Abmessung | Preise in Euro

100 Mahl- | 300 Mahl- | Einrichtung incm 100 Mahl- 300 Mahl-

zeiten pro | zeiten pro zeiten pro | zeiten pro

Tag Tag Tag Tag

1 Kihlschranke 1982,38
2 x 3501

2 KuUhlschranke 2472,00

700

1 3 Tiefkihl- 2395,00 7185,00
schrank 1400I

2 4 Lagerregale 120 x 50 x 758,00 1516,00
Trocken- 200
vorratsraum

1 1 Plattform- 374,00 374,00
wagen

1 1 Aufschnitt- 489,00 489,00
maschine

1 1 Universal-ki- 4534,00 4534,00
chenmaschine
mit Rihrgerat

1 1 Schnellkoch- 60 x 85 x 85 | 3642,00 3642,00
kessel 50|

1 Schnellkoch- 3349,00

kessel 100l
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1 Konvektions- | 85x87,5x |4266,00
ofen 10 Ein- 85
schibe 1/1
GN
1 2 Konvektions- | 80x88,5x |6628,00 13256,00
ofen 20 Ein- 159,5
schibe 1/1
GN
2 4 Hordenwagen | 37,5x 56,5 | 286,00 572,00
1/1 GN
1 Untergestell 418,00
1 2 Kippbrat- 130 x 100 12377,00 24754,00
pfannen
1 Dunstabzugs- | 340 x 140 1141,00
haube
1 320 x 150 1302,18
1 240 x 150 114151
1 1 Tischwaage 270,00 270,00
1 1 Tisch fahrbar | 120 x 80 x 355,04 355,04
50
2 2 Servierwagen 394,00 394,00
1 1 Regalwagen 416,00 416,00
30 40 Bleche GN 1/1 432,00 576,00
1 1 Unterschrank | 100 x 80 x 569,00 569,00
fir Gerate 85
1 1 Unterschrank | 100 x 80 x 569,00 569,00
far Handvor- 85
rate
1 1 Tisch frei- 150 x 80 x 394,72 394,72
stehend 85
1 2 Lagerregal far | 100 x 60 x 384,80 769,60
Arbeitsmittel 180
3 3 Ausgabewa- 3090,00 3090,00
gen fur 2 Aus-
gabebehalter
6 6 Ausgabe- 1/1 GN 266,10 266,10
behalter 28|
1 2 Korbwagen 131,00 262,00
9 21 Kbrbe 216,00 504,00
2 5 Tellerwagen 2328,00 5820,00
1 1 Edelstahlspile | 140 x 60 x 748,00 748,00
mit Doppel- 30
spulbecken
1 1 Kombiniertes 600,00 600,00
Handwasch-
Ausgussbe-
cken
1 Arbeits- 120 x 60 x 715,00
schrank ftr 85
Geschirr
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1 Geschirr- 120 x 70 X 1105,81
schrank 200
1 1 Hochschrank | 99 x 67 x 400,00 400,00
far Arbeits- 180
mittel
1 Spullmaschine 2779,00
frontbeschickt
1 Geschirrspdl- 3790,00
automat
Durchschub
1 1 HACCP- 77,00 77,00
Thermometer
1 1 Mdullsack- 112,00 112,00
behalter
110 330 Flache Teller 249,80 884,40
110 330 Tiefe Teller 276,10 828,30
110 330 Dessert bzw. 53,90 161,70
Salatschalen
aus Glas
110 330 Gabeln 24,20 72,60
110 330 Messer 47,30 141,90
110 330 Essloffel 24,20 72,60
110 330 Teeloffel 15,40 46,20
110 330 Glaser 60,50 181,50
Geratschaften Pauschal Pauschal
zum Kochen 400,00 400,00
und fur die
Ausgabe z.B.
Messer, Kel-
len
Gesamt netto 55706,44 88437,33
Zzgl. 16 % 8913,03 14149,97
MwSt.
Gesamt brut- 64619,47 102587,30
to

(Bearbeitet nach AID et al. 2003, Il S. 32)

Kostendeckung
Um das Verpflegungsangebot kosten-

Berechnung des Verkaufspreises
e Wareneinsatzkosten

o Speiseplane fur mind. 4
Wochen aufstellen

o Anhand der Plane die
Wareneinsatzkosten er-
mitteln

deckend anbieten zu kdnnen, muss
der Verkaufspreis berechnet werden.
Im Folgenden werden die Aspekte auf-
gefihrt, die in die Berechnung einbe-
zogen werden massen.

e Personalkosten (Bestellung, Be-
schaffung, Lagerhaltung, Ab-
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rechnung, Vorbereitung, Zube-
reitung, Ausgabe, Reinigung,
Kommunikation, etc.)
o Tarife zugrunde legen
o Lohnnebenkosten
o Weihnachts- und Ur-
laubsgeld
o Beitrage zur Berufsge-
nossenschaft

Versicherungen
o Z.B. Haftpflichtversiche-
rung
o Die jahrlichen Kosten
mussen auf die monatli-
che Ebene umgerechnet
werden

Verbrauchskosten
o Energiekosten
o Kosten far Wasser
(Brauch- und Abwasser)
o Entsorgungskosten

Einrichtung und Maschinen
o Kosten fir Einrichtung
und Maschinen kdnnen
abgeschrieben  werden
(bei  Finanzamt  bzw.
Steuerberater zu erfra-

gen)

Zinskosten

o Wenn die Ausstattung
der Kiche und des Spei-
seraumes Uber einen
Kredit finanziert wurde,
mussen Zinskosten bei
der Preiskalkulation mit
einbezogen werden

—>

Anschaffungen
o Fur zuklnftig bendtigte
Anschaffungen mussen
Betrage mit einbezogen
werden
e Aus den oben ge-
nannten Kosten
muss der Gesamt-
betrag flr einen
Monat errechnet
werden
e Wert durch die An-
zahl der Verpfle-
gungstage teilen
e Durchschnittliche
Kosten flr einen
Verpflegungstag
durch die Essens-
teilnehmer-zahl tei-
len




Tab. 11: Beispielrechnung fur ein Mischkiichensystem (100 Essen pro Tag,

5 Tage Woche, 1 Monat)

Kostenart Kosten
Euro/Monat

Wareneinsatzkosten Lebensmittel 2151,28

Personal

Fachkrafte: 1x 0,75 Stellenanteil 1663,40

Hilfskrafte: 2 x 0,4 Stellenanteil 1587,64

Energiekosten 288,00

0,18 / kWh

Ca. 0,8 kWh pro Essen

Wasserkosten 128,40

12-15 | /Essen 30 m®

Abfallbeseitigung 105,32

Berechnungsbasis:

52,66 Euro pro Abholung

909 pro Essen

180 kg Abholung 2 x monatlich

Reinigungsmittel 100,00

Pauschal

Reparatur-/Wartungskosten 100,00

Pauschal

Blromaterial, Telefon, Deko 200,00

Pauschal

Abschreibungen fir Aufwendungen 538,50

Racklage fur Anschaffungen 200,00

Pauschal

Gesamtkosten 7062,54

Kosten pro Verpflegungsteilnehmer/in | 3,53

und Mahlzeit

(Bearbeitet nach AID et al. 2003, Il S. 38)

Moglichkeiten der Finanzierung
e Sponsoring
o Unternehmen der Umge-
bung kénnen angespro-
chen werden
o Beim Sponsoring werden
Zuwendungen des Spon-
sors (Geld-, Sach-,
Dienstleistungen) mit ei-
ner werbewirksamen Ge-
genleistung vergutet
o Schilerinnen und Schi-
ler darfen dabei aber
nicht durch Produktwer-
bung als Zielgruppe an-
gesprochen werden
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o Grundsatze zum Sponso-

Sponsoring muss
projektbezogen
sein

Es darf dem Leit-
bild der Schule
nicht  widerspre-
chen

Das Image der
Schule darf nicht
beeintrachtigt
werden

Es darf den Schul-
betrieb nicht be-
eintrachtigen




= Die Schule sollte
Abhangigkeiten
von den Sponso-
ren vermeiden

= Es muss eindeu-
tige  Absprachen
fur Rechte und
Pflichten beider
beteiligter Seiten
geben

e Foérderverein

o Der Forderverein einer
Schule kann angespro-
chen werden, um die
Verpflegung finanziell,
organisatorisch oder ide-
ell zu unterstlitzen

o Die Pflege von Kontakten
ist relativ aufwendig, um
den Forderverein  auf-
recht zu erhalten

e Spenden
o Eltern kdnnen angespro-

chen werden entweder
durch finanzielle Spen-
den oder durch Mitarbeit
beispielsweise bei der
Gestaltung des Speisen-
raums, das spart z.B. Ma-
lerkosten oder durch die
(gof. verglnstigten) Be-
reitstellung  bestimmter
Lebensmittel (z.B. wenn
Eltern eine Backerei ha-
ben), die Schulverpfle-
gung zu unterstitzen.

Kostenakzeptanz

Die Teilnahme an der Mittagsverpfle-
gung seitens der Kinder muss von den
Eltern bezahlt werden. Dies unter-
scheidet sich nicht von dem Verfahren
der Zwischenverpflegung und ist un-
abhangig davon, was angeboten wird.
Wie hoch die Toleranzgrenze fir die
Essenskosten ist, hdngt von verschie-
denen Faktoren ab:

e Haushaltsbudget der Familie

e Wissen der Eltern tber das Ver-
pflegungsangebot

e Preis-Leistungs-Verhaltnis

e Akzeptanz des Verpflegungsan-
gebots durch Eltern und Schiile-
rinnen und Schaler

e Einflussmdglichkeiten bei der
Verpflegung

¢ Reklamationsmadglichkeiten

Eine offen geflhrte Diskussion zur
Kalkulation der Preise kann helfen,
dass Eltern einen genaueren Uberblick
Uber die Zusammensetzung der Kos-
ten erhalten und sich die Akzeptanz
des Preises erhdht. In diesem Zusam-
menhang ist die Transparenz ent-
scheidend, weshalb Uber die Preiskal-
kulation informiert werden sollte und
vor Preiserh6hungen entsprechende
AufklarungsmaBnahmen notwendig
sind. Wichtig ist auch, die Preise flr
ein warmes Mittagessen und fir Zwi-
schenverpflegung (in der Schule, au-
Ber Haus, von Zuhause) ins Verhaltnis
zueinander zu setzen und den Wert
der Verpflegung zu diskutieren.

Gerade finanziell schlechter gestellte
Familien haben oft groBe Schwierig-
keiten, das Essensgeld fir einen Mo-
nat aufzubringen. Ein Mittagessen kos-
tet meistens 2-3 Euro. Der Arbeits-
losengeld Il Regelsatz fur Kinder liegt
bei nur 2,57 Euro fir alle Mahlzeiten
und Getrdnke eines Tages, fir Ju-
gendliche bei 3,42 Euro. Zahlt eine
Familie das Essensgeld, fehlt dieser
Betrag flr andere Bereiche des tagli-
chen Lebens. Nimmt das Kind aber
nicht an der Mittagsverpflegung teil,
wird es sozial ausgeschlossen und
muss eventuell hungrig den Rest des
Schultages verbringen. Der geringe
Betrag des Regelsatzes macht auch
eine allgemeine ausgewogene Ernédh-
rung eines Kindes zu Hause schwierig
bis unmdglich. Gerade bei Kindern aus
armen Familien wéare eine ausgewo-
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gene Mittagsmahlzeit in der Schule
also sinnvoll.

Mehrere Bundeslander haben Sozial-
fonds eingerichtet, um Kindern finanz-
schwacher Familien Zuschlsse zum
Essensangebot zu erméglichen. Auch
einige Kommunen geben Zuschlsse.
Schulen kénnen sich auch selbst hel-
fen, indem sie interne Sozialfonds
griinden, den Schulférderverein einbe-
ziehen oder Sponsoren um Unterstut-
zung bitten, um allen Schilerinnen und
Schiler die Mahlzeit zu ermdglichen.

In einer Strukturanalyse zum Thema
Schulverpflegung in Deutschland ga-

ben beispielsweise 70,4% der befrag-
ten Schulen in Niedersachsen an, dass
es keine Bezuschussung fir sozial
Schwache fir die Schulverpflegung an
ihrer Schule gibt (vgl. Arenz-Azevedo,
2008, S. 70).

In Niedersachsen kénnen Schulen Zu-
schisse fur Kinder und Jugendliche
aus Familien, die als Bedarfsgemein-
schaften Leistungen nach dem SGB I,
dem SGB Xll und dem Asylbewerber-
leistungsgesetz erhalten, beantragen.
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7 Schulkiichenplanung und Speisenausgabe

Inhalt:
e Raumliche Anforderungen

e Technische Anforderungen

e Organisatorische Voraussetzungen

e Personelle Voraussetzungen

e Soziokulturelle Kriterien

Schliusselbegriffe:
e Lehrkiiche
e Raumbedarf

e RaumgroéBe
e Verkehrsflachen

e Bautechnische Anforderungen

e Ergonomische Arbeitsplatzgestaltung

e Speisenraum

e Gerate zur Lagerung

e Gerate zur Speisenproduktion

o Gerite zum Warmhalten

e Gerate zur Ausgabe

e Gerate zur Reinigung und zum Spiilen

e Luftung
e Geschirr und Arbeitsutensilien

e Energieverbrauch
e Speisenausgabe

e Offnungszeiten
e Leitung
o Hilfskrafte

e Ausgabepersonal

[ &)




Raumliche Anforderungen
Grundséatzlich ist zu unterscheiden
zwischen Schulkiichen und Lehrki-
chen. Raumlichkeiten fir Schulkiichen
umfassen — je nach Verpflegungssys-
tem — mehrere Raume (Anlieferung,
Lager, Vorbereitung, Zubereitung,
Ausgabe, Verzehrsbereich, Geschirr-
reinigung, Entsorgungsbereich, Perso-
nalbereich) und sind fir die Verpfle-
gung primar von Schilerinnen und
Schiler in Ganztagsschulen konzipiert.
Sie sind — je nach Anzahl der Essens-
teilnehmerinnen und -teilnehmer — ge-
kennzeichnet durch raumliche und
technische Ausstattung und Einrich-
tung im MaBstab von kleingewerbli-
chen, gewerblichen oder industriellen
GroBkichen und unterliegen fir Auf-
bau und Ablauf den hygienerechtlichen
Grundsatzen far das Herstellen und In-
Verkehr-bringen von Lebensmitteln
und Speisen.

Lehrkiichen dienen als hauswirtschaft-
liche Fachrdume zu Unterrichtszwe-
cken. Schilerinnen und Schilern wer-
den hier Alltagskompetenzen zur Nah-
rungszubereitung in Theorie und Pra-
xis vermittelt. Ausstattung und Ein-
richtung sind der von Privathaushalten
vergleichbar. Lehrklchen sind prinzipi-
ell nicht far die regelmé&Bige Produktion
einer Schulverpflegung geeignet.

Raumbedarf

Flr die Schulverpflegung gibt es ver-
schiedene Bereiche, die je nach Ver-
pflegungssystem unterschiedlich groB
und differenziert ausfallen (siehe Ta-
belle 12). In jedem Fall braucht man
Platz flr Anlieferung, Lagerung, Aus-
gabe, Reinigung und Entsorgung.
Wichtig ist eine moglichst barrierefreie
und kreuzungsfreie Zuganglichkeit die-
ser Bereiche. Die Bereiche der Kiiche
mussen die Trennung von reinen und
nicht-reinen Tatigkeiten ermoglichen.
Sind die Bereiche nicht genau definiert,

muss eine zeitliche Trennung dieser
Tatigkeiten erfolgen und zwischen die-
sen grandlich gereinigt werden. Nach-
folgend wird ein Uberblick fir Produkti-
onskichen vermittelt, also wenn in
Schulen selbst gekocht wird. Andere
Kichensysteme sind mit be-
ricksichtigt, weil ggf. far Aufberei-
tungs- und Ausgabekiichen zusatzlich
zu den speziell dafir geplanten Raum-
lichkeiten zusatzlich Arbeits- und La-
gerflachen sowie Technikausstattung
zur Ergédnzung der angelieferten Aus-
gangsprodukte notwendig ist (z.B. zur
Erstellung von Salaten, Rohkost, Des-
serts).

e Kiche:

o Anlieferung
Lager
Vorbereitung
Zubereitung
Ausgabe
Spulkiche
Entsorgung, ggof. Lage-
rung von Wertstoffen und
Speisenresten

O O O O O O

e Warenannahme:

o Dieses sollte an einem
zentralen Ort sein. Auf
Anfahr- und Wendemaog-
lichkeiten von Liefer- und
Entsorgungsfahrzeugen
ist zu achten

o Lieferzeiten sollten au-
Berhalb der Pausen-
zeiten erfolgen, wenn die
Belieferung Uber den
Schulhof erfolgt

o Das Abfalllager sollte
nicht in unmittelbarer Na-
he liegen

o Die Warenannahme
muss Uberdacht sein

o Es sollten eine Waage,
ein Temperaturmessge-
rat und Schreibgelegen-
heiten vorhanden sein
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Vorratsrdume:

o Fur

Tiefkahl,  Kuhl-,

Feucht-/Frischvorrate
o Fur Trockenvorrate
o Abfallraum

Personalrdume:

o Mit Personaleingang
o Es missen Handwasch-

becken mit

Kalt- und

Warmwasserzufuhr, Sei-

fe

und Desinfektions-

mitteln vorhanden sein
o Umkleideraum

Die Umkleidemdg-
lichkeiten mussen
ausreichend, ggf.
getrennt fir Man-
ner und Frauen
sein

Getrennte Aufbe-
wahrungsmaglich-
keiten von Stra-
Ben- und Arbeits-
kleidung muss
vorhanden sein
(wenn dies nicht
moglich ist, muss
die Arbeitsklei-
dung téaglich ge-
wechselt werden)
Safe fiur Wertsa-
chen der Beschaf-
tigten
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o Toiletten

Es muss eine aus-
reichende  Bellf-
tung  vorhanden
sein
Handwaschbe-
cken missen vor-
handen sein

Es darf kein direk-
ter Zugang zu den
reinen Bereichen
vorhanden sein

o Aufenthaltsraum

Der Zugang darf

nicht durch die
reinen  Bereiche
fihren

Fur die Lagerung
privater  Lebens-
mittel sollte ein
separater Kahl-

schrank bereitge-
stellt werden

o Kichenbiro

Gastraume:

o Speisenraum mit Gaste-
eingang
Toiletten



Tab. 12: Raumbedarf der verschiedenen Verpflegungssysteme

Warmver- | Misch- Cook & Tiefkahl-
pflegungs- | kiichen- Chill Sys- | system
system system tem
Lager- und Kuhimaoglichkeiten | Tiefkiihimdglichkeiten
- >< missen hier mussen hier groBer
Kiuhlraume gréBer ausfallen ausfallen
Produktions- ><
bereich
Verteil- und
Transport- >< >< >< ><
bereich
Spiilbereich >< >< >< ><
Anlieferungs-
und Entsor-
gungs- > ] XK | XK
bereich
Leitungs-/
Personal- S| | K | K
bereich
T - Ausgabekiche Konventionelle Aufbereitungs- Aufbereitungs-kiiche
Kichen Kiche kiiche (Auftaukiiche,
system (Zentralkiiche, (Auftaukiiche, Regenerierkiiche)
Produktionskiche | Regenerierkiiche)
Mischkiche
>

Trifft zu/ ist erforderlich

(Eigene Bearbeitung nach AID et al. 2003, 1ll S. 13)

RaumgroBe

Die GrbéBe der oben aufgefihrten
Raume und die Auspragung dieser ist

abhéangig von:

e Dem Verpflegungssystem

e Der Zahl der Tischgaste je Es-
sensschicht (Speiseraum)

e Der Zahl der Essensportionen

e Dem Umfang der Vorrate

e Der Personalanzahl (Personal-

raume)

Tipp:

Um Anhaltspunkte zur m2-Berechnung

zu haben, lasst sich sagen, dass das

Verhaltnis von Speisesaal zu den Wirt-

schaftsrdumen (Kliche + Nebenraume)

2:1 betragt, wenn frisch gekocht wird

(Mischkichensystem)

e Ein Sitzplatz: ca. 1,5 m?2 2> Wirt-
schaftsflache demnach 0,7 m? (0,4
m?2 flr die Kuche, 0,2 m2 fir Vor-
ratsraume, 0,1 m2 Personalraume)

e Bei wenigen Essensteilnehmerin-
nen und -teilnehmer liegt der
Raumbedarf fir die Kiche etwas
héher, bei vielen etwas niedriger
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Verkehrsflachen
Diese Flachen dienen der Wegefih-
rung des Personals und dem Transport
von Waren.
e Hauptlaufwege:
2,20m breit
e Nebenwege:
1,80m breit
e Vor Geraten:
0,90m Freiraum
e Vor Geraten mit Rangiertatigkei-
ten: 1,20-1,50m Freiraum

Bautechnische Anforderungen (Si-
cherheitsmaBnahmen integriert)
Diese Anforderungen sind vor allem in
bestehenden  Raumlichkeiten  von
Schulen eine Herausforderung zur
Umgestaltung in Kdchenraume. Sinn-
vollerweise erfolgen vor einer Bau-
maBnahme Absprachen mit den zu-
stéandigen Behoérden (Bauaufsicht, Ge-
werbeaufsicht etc.).

Klchenfachplaner geben gerne kon-
krete Hilfestellung bei der Planung von
Schulkiichen. lhre Planung kann aber
nur so gut sein, wie die Informationen,
die sie dafir bekommen hinsichtlich
geplantem Verpflegungs- und Betrei-
bersystem, Anzahl der Essensgaste,
Anforderungsprofil etc. Haufig werden
zu viele und zu groBe Gerate (,auf Zu-
wachs®) geplant und bendtigte Arbeits-
flachen, Kleingerate sowie Gerate flr
Zwischenverpflegung zu wenig be-
ricksichtigt. Insofern ist es sinnvoll,
auch mit dem spateren Betrei-
ber/Nutzer der Kiche im Planungssta-
dium Kontakt aufzunehmen. Dies bie-
tet haufig auch 6konomisch Vorteile,
da Kichen so zielorientiert entspre-
chend dem schulischen Bedarf geplant
werden kdnnen.

Grundsatzlich lasst sich far Schulki-
chen, in denen gekocht wird, Folgen-
des festhalten, wobei zahlreiche Aus-
stattungsmerkmale auch flr Ausgabe-
kGichen gelten:
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e Fenster:
o Kichen mussen eine
Sichtverbindung nach

DraufBen haben

e Raumhoéhe der Kichenrdume:

O

O

< 50 m2 Raumflache >
2,50 m
> 50 m2 Raumflache >
2,75 m

e FuBboden in Klichen:

O
O
o

Rutschhemmend
Wasserundurchlassig
Fugendicht, frei von Ris-
sen und Léchern

Leicht zu reinigen und zu
desinfizieren (um eine
leichte Reinigung zu ge-
wahrleisten, sind abge-
rundete Winkel zwischen
Wand und Boden sinn-

voll)

Belastbar (z.B. unemp-
findlich gegenlber St6-
Ben, heiBen FlUssig-

keiten oder chemischen
Verbindungen wie z.B.
Reinigungsmitteln)

Ohne Stolperstellen
Stufen und Schwellen auf
Verkehrs- bzw. Trans-
portwegen sollten ver-
mieden werden

Eine Ableitung des Was-
sers muss moglich sein

e Wande/Decken:

o

o
o
o

Hell

Glatt
Wasserundurchlassig
Abwaschbare  Materia-

lien, die leicht zu reinigen
sind
Fugen mussen dicht sein

Im  Spdlbereich:  Die
Wande mussen bis zu
einer erwarteten Ver-

schmutzungshdéhe zu rei-
nigen und zu desinfizie-



ren sein (z.B. durch Flie-
sen)

Decken missen so be-
schaffen sein, dass An-

sammlungen von
Schmutz, Kondenswas-
ser, Schimmelbefall und

Ablésung von Materialien
vermieden wird

e Arbeitsflichen:

@)

@)

Das Material der Flachen
sollte aus Edelstahl be-
stehen

Leicht zu reinigen und zu
desinfizieren
Wandanschluss und
StoBkanten missen ab-
gedichtet sein
Ausreichend grof3

e Handwaschbecken:

o

Pro Produktionsraum
muss mindestens ein
Handwaschbecken  mit
Kalt- und Warmwasser-
zufuhr, bestenfalls mit
sensorischer Auslésung,
Seife, Desinfektionsmittel
und Einmalhandtiichern
vorhanden sein

e Reinigungsbecken fir Lebens-

mittel

©)

o

Diese sind ausschlieBlich
fir die Reinigung von Le-
bensmitteln bestimmt
Kaltwasserzufuhr

e Beleuchtung:

(@]

o

Far gute Beleuchtung
muss gesorgt werden,
um  Ermddungserschei-
nungen und herabge-
setzte = Aufmerksamkeit
zu verhindern und die
Unfallgefahr zu minimie-
ren

Als Richtwert gelten 500
Lux / ca. 20 Watt pro m?
Raumflache

Abwasser:
o Abwasser

(gerade Dbei
Frischkostsystemen und
Mischkichensystemen)
sind mit Fett, Schmutz
und Chemikalien belastet
Wasserablaufstellen

muissen mit einem Si-

phon (Geruchsver-
schluss) ausgestattet
werden

Es missen Bodenablaufe
vorhanden sein, unter
den Ablasshahnen der
Kochgerate, an Stellen

wo viel Kochgut auf den
Boden gelangen kann, im
Bereich der Gemdusevor-
bereitung, der Fleisch-
vorbereitung, im Ge-
schirrspulbereich
Fetthaltige Abwasser
mussen vor Eintritt in die
Kanalisation  vorbehan-
delt werden - Leitung
der Abwasser durch ei-
nen Schlammfang und
Fettabscheider

LUftung:
o Durch Kochen entstehen

Kochgertche, Dampfe,
fetthaltige  Abluft und
durch  Spllen  hohe
Feuchtigkeitskonzentrati-
onen und Warme

Wenn durch Fenster
nicht genug Frischluft in
die Kiche gelangt, mis-
sen LuUftungsanlagen in-
stalliert werden

Es sollte eine Raumluft-
temperatur von mindes-
tens 18°C und max. 26°C
vorliegen

Die Raumluftfeuchtigkeit
sollte nicht Gber 80%
steigen



e Tdren, Fenster:

o Fensterrahmen, Tiren,
Laftungsoéffnungen mus-
sen hell und glatt sein

o Leicht zu reinigen mit ab-
waschbaren Oberflachen

o Abnehmbare, reinigungs-
fahige  Insektenschutz-
gitter anbringen

Abb. 9: Beispiel fiir einen Grundriss einer Kiiche

Maschinen, Gerate:

o Bei Neuanschaffung soll-
ten gerauscharme Mo-
delle bevorzugt werden

o Geprifte Gerate erhalten
das Prifzeichen ,GS*

o Die Benutzung der Ge-
rate muss den Sicher-
heitsvorschriften entspre-
chen

ca. Bm

(Aus AID 2005, S. 16)

Ergonomische Arbeitsplatzgestal-
tung

Die Ergonomie beschéftigt sich damit,
wie Menschen beschaffen sind und wie
danach ein Arbeitsplatz gestaltet sein
muss, um eine korpergerechte Ge-
staltung des Arbeitsplatzes und der
Arbeitsablaufe zu gewahrleisten. Ziel
dieser Betrachtung ist es, die Leis-

Kisht
schrank masch.

KE&“;;_ Schneide-

masch.

tungsfahigkeit der Mitarbeiter/innen zu
erhalten und zu férdern.
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Arbeitsplatze sollten an die
durchschnittlichen Kérperab-
messungen der Arbeitskrafte
angepasst sein. Haufig beno-
tigte Gegenstédnde sollten sich
innerhalb des vertikalen und ho-



rizontalen Greifraums befinden.

Anzupassen sind ferner:
o Arbeitsplattenhdhe
o Sitzhéhe

Abb. 10: Darstellung des Greifraums

o Beinfreiheit
o Greifraum (siehe Abbil-
dung 10)

55-60cm

35-45cm

)

[

|}
1
]
I
: Innerer Greifraum 110 cm
|

—— - —

-‘f—- ————-b
AuBerer Greifraum 160 cm
- e

Giinstiger Greifraum (horizontal)

In der Mitte befindet sich das Feld, in dem ohne Blick-
verschiebung und Verdrehen des Kopfes gearbeitet

werden kann.

- —— i ——
—— —————— —

(Aus HILDT, WAGNER 2002, S. 10)

Tatigkeiten sollten wechselnd im
Stehen und Sitzen durchgefihrt
werden kdnnen, um einseitige
Belastungen zu vermeiden
Schwere, statische Muskelarbeit
sollte vermieden werden
Uberlastung der Augen z.B.
durch Blendung oder dauernd
notwendiges  Fixieren  sollte
vermieden werden

Monotone Tatigkeiten und ein
Mangel an Aktivitat sollten ver-
mieden werden

Das Raumklima sollte angemes-
sen sein (starke Warme, Kalte,
Feuchtigkeit oder Zugluft ver-
meiden)

Die Larmbelastigung sollte ge-
ring gehalten werden

Technische Anforderungen

Die Auflistung der folgenden Geréte
dient der Ubersicht Uber die techni-
schen Mdoglichkeiten. Je nach Verpfle-
gungssystem,  Essensteilnehmerzahl
und oértlichen Gegebenheiten muss aus
dem Sortiment ausgewahlt werden,
welche Anschaffungen sinnvoll sind.

Gerate zur Lagerung
e Kuhlschrankanlagen
o Werden aus mehreren
Kihlfachern zusammen-
gesetzt
o Fassungsvermdgen von
je 250-300 |
o Haufig in Kombination mit
Schnellgefrierzellen
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e Kihlschrank / Tiefklihlschrank

o Fur die gewerbliche Nut-
zung mit einem Fas-
sungsvermbgen von bis
zu 800 |

o Sind haufig in unabhan-
gig voneinander 6ffnende
Facher aufgeteilt

e TiefkOhltruhen
o Energieverbrauch ist
meist geringer als bei
TiefkUhlschranken
o Bestlickung und Entla-
dung sind aufwendiger
als bei Schranken

e KuhlrAume / Tiefkihlraume
o Lohnt sich ab 500 Essen,
da die Anlage sehr teuer
ist

e Kiihlzelle / Tiefkihlzelle
o Begehbare Kihleinheit
o Kann in bestehende
Raume als Einheit einge-
baut werden

Gerate zur Speisenproduktion
e Kochfeld bzw. Kochstellen
o 2-8 Kochstellen oder -felder
o Runde oder quadratische
Platten aus  Gusseisen,

Glaskeramikfeldern, mit
Glahplatten oder mit offener
Gasflamme

e Backofen

o Backofen mit Ober- und Un-
terhitze oder (ggf. umschalt-
bar) Umluftbetrieb, so dass
auf mehreren Ebenen
gleichzeitig Backen, Braten
etc., erfolgen kann.

e Friteuse
e Kombidampfer
o Sind HeiBluft- und Dampfer-
zeuger
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o

o

Kombidampfer decken fast
alle in der Kiche auftreten-
den Garaufgaben ab

= Dampfgaren (ca.
100°C) > Kartoffeln,
GemlUse

= Niedertemperatur-
dampfen (ca. 70°C)
- empfindliches Ge-
muse, Fisch

= Trockene Hitze (150°
- 300°C) -> Braten
und Backen (z.B.
Fleisch, halbfertige
Produkte, gefrorene
Speisen)

= Einsatz in der Rege-
neration der Speisen
(= bringt die Speisen
auf Verzehr-
temperatur)

= Verschiedene Garver-
fahren lassen sich
gleichzeitig oder
nacheinander  ohne
Umflllen durchfihren
(z.B. Auftauen - An-
braten - Dampfen)

= Schnelle und scho-
nende Garung

Kochkessel

Zur Herstellung von groBen
Mengen Suppe, Eintopfe,
Sl Bspeisen, Kartoffeln, Nu-
deln etc.

Die Warmezufuhr erfolgt
beim doppelwandigen Kes-
sel durch Wasserdampf zwi-
schen zwei Wanden, da-
durch brennen Speisen nicht
an

Im Druckkochkessel &hnli-
che Bedingungen wie beim
Steamer

In runder oder viereckiger
Form und unterschiedlichen
GrdBen, elektrisch oder gas-
beheizt erhaltlich

Einige Gerate haben Hebe-
und Kippvorrichtungen



Druckdampfer (Steamer)
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Lebensmittel werden mit
Dampfliberdruck gegart
Garzeiten sind verkirzt und
Nahrstoffe, sowie sensorisch
Qualitat bleibt besser erhal-
ten

Zum Dampfen und Dunsten
kleinerer Mengen Kartoffeln,
Gemise, Fisch

Zur Regeneration

Das Gerat ist im Verhaltnis
zur Produktionskapazitat re-
lativ teuer

Kippbratpfanne

o

Zum Backen und Braten von
Fleisch, Fisch, Kartoffeln,
Pfannkuchen etc. und zum
Dinsten von Gemiise

Zum Entleeren kann die
Pfanne gekippt werden
GroBe: 60x40 cm, 60x60 cm
oder 60x80 cm

150-300 Stiicke Fleisch kon-
nen gleichzeitig gebraten
werden

Empfehlenswert ab einer
Verpflegung von 30 Perso-
nen

Mikrowellengerate

o

Zum Auftauen und Regene-
rieren von Einzelportionen

Wasch- und Schilmaschinen

@)

Salat-, Gemusewaschma-
schine, vor allem bei hohem
Anteil an Salaten und Roh-
kost

Kartoffelschalmaschine (nur
fir groBe Mengen sinnvoll,
da dann Starkeabscheider
notwendig ist)

Maschinen zum Zerkleinern /

Schneiden

@)
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Scheibenschneidemaschine
(z.B. fUr Brot)
Aufschnitt-Schneidema-
schine (zum Schneiden von
Fleisch aller Art um gleich-

maBige Portionen zu be-
kommen)

o Reibe-, Schneide- und
Schnitzelmaschine

o Streifenschneider (z.B. Sa-
late, Gemuise, Krauter,
Fleisch)

e Fleischbearbeitungsgerate
o Cutter (6000-24000 Schnitt-
vorgange pro Minute, zer-
kleinert und mischt Fleisch,
GemuUse, Obst, NUsse, zur

Herstellung von Cremes)
o Fleischwolf  (Vorzerkleine-
rung von Fleisch, bis zu
mehrere 100 kg pro Stunde)

e Misch- und Schlagmaschinen
o Zur Herstellung von schau-
migen Massen wie

Schlagsahne und Cremes

Gerate zum Warmhalten
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e Bain-Marie
o Suppen, Saucen, Beilagen
kénnen in diesem Warme-
bad warmgehalten werden
o Kann auch der Kihlung die-
nen, wenn z.B. mit Crash-Eis
gefallt

e Thermoport
o Ist ein warmegedammter

Transportbehalter

o Kann far kalte oder warme
Speisen dienen

o Menls werden eingesetzt
und ohne Warmeverlust
transportiert

o GefaBe kénnen auf fahrba-
ren Gestellen leicht trans-
portiert werden

e Styroporkdsten
o Fertig portionierte MenUs
kénnen in Menlschalen
in den Kasten transpor-
tiert werden




o Entsorgung der Styropor-
kasten ist um-
weltbelastend

e Beheizbare Speiseausgabewa-
gen
o Kbnnen als Tablettwagen
vorliegen oder Gastro-
normbehalter kénnen
eingesetzt werden

Gerate zur Ausgabe
e Kiuhlvitrinen
e Tablettrutschen
e Tellerspender

Gerate zur Reinigung und zum Spu-
len
Die Auswahl der Geratetypen hangt
entscheidend davon ab, wie viele Es-
sen in wie vielen Variationen ausgege-
ben werden, welches Ausgabesystem
besteht und welcher Geschirraufwand
betrieben wird. Dabei muss darauf ge-
achtet werden, dass fur den Spulbe-
reich (auch fur Ausgabekichen) mdg-
lichst getrennte R&ume vorhanden sind
(Gerausch, Dampfentwicklung, Geruch
und Feuchtigkeit).
e Gewerbliche Geschirrspilma-
schine
o Frontbeschickte
schine
= Einschubautomat
= 360-720 Teller pro
Stunde
=  Wie in Privathaus-
haltsmaschinen
werden 1-2 Korbe

Ma-

von vorn in den
Spillraum gescho-
ben

= Spilwasser sam-
melt sich flr wei-
tere Spilgange

= Spildaver 1,5-3
Minuten
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o Korbtransportmaschine

Bis zu 1000 Teller
pro Stunde
Durchschub-Spuil-
maschine

Kérbe werden mit
Schmutzgeschirr
bestlick und von
Hand in die Ma-
schine geschoben
Vor der Maschine
befindet sich ein
Abraumbecken um
grobe Speisereste
abzuspulen
Tankinhalt und
Heizleistung sind
doppelt so hoch
wie bei Frontbe-
schickten Maschi-
nen

Spulldauer 1-2 Mi-
nuten
Topfspllautoma-
ten arbeiten nach
dem gleichen
Prinzip, haben a-
ber  Intensivpro-
gramme fOr ro-
buste Behalter,
Bleche, Topfe
Durchlaufautoma-
ten befdrdern die
Geschirrkdérbe
selbsttatig und er-
reichen bis zu
2000 Teller pro
Stunde

o Bandspilautomaten (nut
fir GroBkiichen)

2000-10000 Teller
pro Stunde

Das Geschirr wird
auf einem Trans-
portband durch ei-
ne Vorabraum-
zone (40°C war-
mes Wasser), eine
Hauptreinigungs-
zone (ca. 60°C



warmes Wasser),
eine Klarspilzone,
eine Nachspul-
zone (ca. 85°C)
und eine Trocken-
zone gefuhrt

= Frischwasser wird
nur in der Nach-
spulzone  heran-
gezogen, Wasser
und  Energiever-
brauch werden
dadurch geschont

* 49 mlang, 1 m
breit

Liftung

Die Luftqualitédt in Kiche und Essbe-
reich wird bestimmt durch die Tempe-
ratur, Feuchtigkeit, Schadstoffe und
Luftgeschwindigkeit. Angenehm wer-
den Temperaturen von 20 — 24 °C emp-
funden und eine relative Luft-
feuchtigkeit von 50 und 70%.

Eine Absaugung von Dinsten sollte
zum einen direkt oberhalb der Garge-
rate erfolgen und erganzt werden
durch eine gezielte Fihrung der Zuluft
im gesamten Raum. Im Folgenden
werden die héaufigsten Lftungssys-
teme aufgefihrt und beschrieben:

e Fensterliftung
o Reicht meistens nicht aus
o Kann Zugluft verursa-
chen (= gesundheitsge-
fahrlich  far  Mitarbei-
ter/innen)

e |uftschachte

o Werden in Innenwanden
oder in die Decke einge-
baut

o Sind mit Fettfangfiltern
ausgestattet

o Warme, feuchte Luft zieht
ab, angewéarmte Luft der
Nebenrdume wird ange-
saugt

o Teure Lésung, bei nach-

traglichem Kicheneinbau
oft problematisch

Geblaseluftung  (fir  GroBkU-

o FuOr groBe Kichen wird

Unterdruckliftung emp-
fohlen, damit  Abluft
schnell abgesaugt und
Frischluft schnell ange-
saugt wird

Verbrauchte Luft wird ab-
gesaugt und durch
Frischluft von Fenstern
und Tlren ersetzt
Dadurch findet keine Ge-
ruchsverschleppung z.B.
in den Speisesaal statt

GroBkichenhaube

o Hangt entweder von der

Decke herab oder st
blndig eingebaut

o Kann mehr leisten als

Dunstabzugshauben

Luftungsdecken

o Uber der gesamten Kii-

che findet eine Absau-
gung statt

Zugfrei

Teure Ldsung, bei nach-
traglichem Kicheneinbau
oft problematisch

Fettfilter
o Diese miuissen in alle mo-

torbetriebenen Luftungen
eingebaut sein

Verhindert die Bildung
von leicht brennbaren
Gasen durch Fettdiinste
Verhindert die Bildung
von Schmierfilmen, die
Nahrboden fur Mikroor-
ganismen sind

Missen leicht zu entfer-
nen sein und regelmaBig
in der Spulmaschine ge-
reinigt werden



e Trennung von Kiiche und Spei-

sesaal
o Es gibt mehrere Méglich-
keiten Kochgerlche, G-
berschissige Luftfeuch-
tigkeit und Warme wei-
testgehend aus dem
Essbereich fernzuhalten:
= Zwischen Kiche
und Essbereich
wird eine Geruch-
schleuse integriert
> in  diesem
schmalen Raum
werden die Dinste
abgesaugt
= An der Speisen-
ausgabe wird eine
tief gezogene
Schiirze eingebaut
- diese besteht
aus einer Trenn-
wand Uber der
Ausgabe zur De-
cke hin. Diese
kann beispiels-
weise mit einer
Rollwand ver-
schlossen werden
und auch bei Auf-
raumarbeiten
Larm fernhalten

Tipp:

Wird eine Produktionskiiche geplant,
ist das Hinzuziehen eines LUftungs-
spezialisten unerlésslich. Bei der Pla-
nung von lufttechnischen Anlagen gibt
es einige Richtlinien zur Hilfestellung:

e VDI-Richtlinie 2052 ,Raumluft-
technische Anlagen fur Kiichen®

e VDI-Richtlinie 3803 ,RLT, Bauliche
und technische Anforderungen®

e DIN EN 13779

Geschirr und Arbeitsutensilien
e Gastronormbehélter und -bleche
Schopfkellen
Schusseln
Topfe
Pfannen
Schneidbretter (nicht aus Holz)
Ruhrléffel
Dosendbffner
Klchenwaage
Kernmessgerate
o Zur Registrierung der In-
nentemperatur von Spei-
sen
e Handmixer
o Zum Rdudhren, Schlagen
und Mixen von kleineren
Mengen
e Geschirr
o Glaser
Tiefe Teller
Flache Teller
Tabletts
Besteck (Messer, Ga-
beln, Essloffel, Teelbffel,
Kuchengabeln)
o Dessertschalchen
o Servierbesteck

o
o
o
o

Je nachdem welches Verpflegungs-
system gewahlt wird und wie viele
Schilerinnen und Schiler an der Ver-
pflegung teilnehmen, muss die Kiche
gestaltet und ausgestattet werden. Die
GroBe der Raumlichkeiten sowie die
technische Ausstattung muassen indivi-
duell ermittelt werden, wobei der bend-
tigte Raum fur die Lagerung von Ar-
beitsmitteln fir Kiche, Ausgabe und
Verzehr zu beachten ist.

Speisenraum

Kinder und Jugendliche sollten sich in
der Mittagspause und beim Essen
wohlfihlen und entspannen kénnen.
Dies Iasst sich mit einigen Kriterien in
der Raumgestaltung bewirken. So soll-
te der Raum hell und freundlich wirken
und der Gerauschpegel sich in Gren-
zen halten.
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Raumakustik im Speisesaal
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Auf eine ruhige Ge-
rauschkulisse sollte
schon bei der Raumpla-
nung geachtet werden
Tische mit Linoleumober-
flache sind larmdam-
mender als Kunststoffbe-
schichtungen

Auch bei neuer Stuhlwahl
sollte darauf geachtet
werden, ob diese beim
Verricken laut schep-
pern, oder vorhandene
Stihle mit Gummi- oder
Filspuffer versehen wer-
den kénnen

Vorhange oder Stores an
den Fenstern nehmen ei-
nen Teil des Larms
Stapelbare Tische und
Stihle ermdoglichen eine
flexible Raumnutzung.

Farben im Speisesaal

o

Raumproportionen  las-
sen sich durch gezielte
Farbwahl zum Positiven
beeinflussen
= Dunkle Farben an
der Decke bewir-
ken, dass eine ho-
he Decke niedriger
wirkt
= Eine hellere Farbe
an der Decke als
an den Wanden
bewirkt optisch ei-
ne Erhéhung der
Decke
= Soll ein Raum gré-
Ber wirken, sind
helle Farben zu
empfehlen
= Eine komplemen-
tare Farbwahl in
warmen Ténen
wirkt harmonisch
= Eine Kkontrastrei-
che Farbwahl wirkt
anregend. Fol-
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gende Aussagen
Uber Farbwirkun-
gen (in Abhéangig-
keit von Flachen-
gréBe und -an-
ordnung, Belich-
tung, Beleuchtung,
Farbintensitat und
Oberflachenge-
staltung etc.) kén-
nen Anhaltspunkte
liefern:
Blau:
= Wirkt kiihl, sauber

= Kann zur opti-
schen VergréBe-
rung dienen

= Kann zu viel Kiihle
ausstrahlen
Orange:
= Wirkt stimulierend,
appetitanregend
= Strahlt Warme und
Gemdtlichkeit aus
Rot:
* Regt psychisch
und physisch an
= Viel Rot macht bei
langerem  Aufent-
halt unruhig oder

gereizt
Gelb:
= Bewirkt sonnige,
positive Atmo-
sphare

= VergrdBert optisch
kleine Raume

=  Fdrdert Konzentra-
tion und Lerneifer

Méblierung
o Stlhle und Tische

o Stihle

sollten  stabil,
leicht und gerduscharm
zu bewegen, stapelbar
und gut zu reinigen sein
(z.B. Stoffpolsterung lasst
sich schlecht reinigen)

Der Raumbedarf hangt
von der Anordnung der



Tische ab (siehe Abbil-
dungen 11 und 12)

o Werden Tabletts einge-
setzt, muss die GréBe
dieser mit in die Tisch-
und Platzplanung einbe-
zogen werden (auch die
Wahl des  Geschirrs
h&ngt damit zusammen)

Abb. 11: Platzbedarf fir verschiedene Tischaufstellungen
= SE

=
a) Tisch und Bénke
7

0,62 m?/Person

3,70 m
SH—
@ @6 @ J—
b) Tisch in einer Nische
mit Bank und Stiihlen
0,72.m?/Person

ON\Q @ |
@ .

c) Diagonale Anordnung der Tische

0.83 m?/Person
—160m—
g Pq P L.
@ Bbe_Bb |
d) Vierertische an der Wand
1,0 m2/Person
o () T
al_pal_ b izsn.
O @) =[5

&) Vierertisch frei stehend
1,34 m?{Person

(Aus HILDT et al. 2002, S. 102)
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Abb. 12: TischgroBen
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(Aus HILDT et al. 2002, S. 102)

Tab. 13: Beispiel fir die Ausstattung

einer Mischkiiche fiir 250 Mahlzeiten

Einsatz Objekt Anzahl
Vorbereitung Universalkiichenmaschine 1
Schneidemaschine 1
Gargerate HeiBluftdampfer (10 Einschiibe Gastronorm | 1
1/1
Druckgarpfanne (80! Inhalt) 1
Kessel (60l Inhalt) 1
Herd 1
Weitere Ausstattungs- | Edelstahltisch (1,20 — 1,60m Lange) Min. 3
gegenstande Servier- oder Tablettwagen Min. 2
Edelstahlregal (zur Lagerung, Abstellfla- 2

che)

Geschirrzulauf

Spulmaschine mit Vorreinigungsbecken,

und Ablauftisch

Doppelwaschbecken

Handwaschbecken

Kahlschrank (5
reichen)

00l mit verschiedenen Be-

TiefkUhlschrank (140! Inhalt)

(Eigene Bearbeitung nach AID 2007, S. 30)

Energieverbrauch

Die Auswahl der Klichengerate erfolgt
zum einen durch den Bedarf und kann
zum anderen auch bei der Auswahl
mehrerer Alternativen durch den Ener-
gieverbrauch und die Wirkungsgrade
mitbestimmt werden. Haufig ist es
maoglich, ein Rezept in verschiedenen
Geraten zuzubereiten. Ein geringer
Energieverbrauch kann die laufenden

Kosten deutlich senken. Auch der Ein-
satz des Primarenergietragers Erdgas
fir Warmegerate anstelle der Primar-
energie Elektrizitdt kann die Umwelt-
bilanz verbessern. Dampf als Energie-
trager ist nur flir groBe GroBkichen
sinnvoll. Zur Veranschaulichung von
Unterschieden bei den Kichengeraten
werden im Folgenden Beispiele darge-
stellt:
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Tab. 14: Beispielhafte Gegenuberstellung des Energieverbrauchs von Koch-

kessel und Kombidampfer

Gargerat | Kochkessel

Kombidampfer

Verbrauch 60 kg Brokkoli gefrostet | 60 kg Brokkoli gefrostet
Wasserverbrauch

= Kochendwasser 200l -

= Kaltwasser zum 600l -

Kihlen

= Dampfbereitung - 30l
Behandlungsdauer 60 Minuten 15 Minuten
Stromverbrauch 36 kWh 12 kWh

(Eigene Bearbeitung nach FLADUNG et al. 2008, S. 163)

Tab. 15: Wirkungsgrade verschiedener Gerate in Prozent

Gerate Elektro- Erdgas Niederdruck- | Hochdruck-
energie dampf dampf

Herd 60 55 - -
Kochkessel 70 50 70 75
Schnellkochkessel | 70 50 70 75
Kippbratpfanne 30 25 - -
Kombidampfer 80 70 - -
Druckd@mpfer 80 - - 80

Backofen 45-50 40 - -
Wasserbad 50 45 55 60

(Eigene Bearbeitung nach FLADUNG et al. 2008, S. 165)

Organisatorische Vorausset-
zungen

Speisenausgabe

e Werden  Schilerinnen  und

Schiler oder auch Eltern mit
einbezogen in die Produktion
oder Ausgabe der Speisen oder
z.B. auch bei der Tischgestal-
tung missen die Hygieneregeln
(siehe Kapitel 3 ,Hygienische
Voraussetzungen der Schulver-
pflegung®) eingehalten werden

Offnungszeiten
e Es muss festgelegt werden, wie
ein Speiseraum verwendet wird
o Nur zu den Mahlzeiten
oder auch als Aufent-
haltsraum zwischendurch
o Offnungszeiten

o Aufsicht der Schilerinnen
und Schler

Personelle Voraussetzungen

Zur Bestreitung einer gut funktionie-
renden Mittagsverpflegung sind die
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter ein
essentieller Faktor. Je nachdem, wel-
ches Kost- und Ausgabesystem ge-
wahlt wird und wie viel Schilerinnen
und Schuler verpflegt werden mulssen,
muss der Personalbedarf an Fach-
kraften (Kéche, Hauswirt-
schafter/innen) und Hilfskraften ermit-
telt werden. Voraussetzung fur alle
Personen, die im Bereich Schulver-
pflegung beschéftigt sind, ist eine Erst-
belehrung nach Infektionsschutzge-
setz. Fur Personen, die Lebensmittel
herstellen oder in Verkehr bringen,
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sind

ben.
Die

regelmaBige Folgebelehrungen
und Hygieneschulungen vorgeschrie-

Arbeitszeitbedarfsangaben

nungsdbersicht und mussen an die
individuellen Gegebenheiten der jewei-

ligen Schule angepasst werden.

der

Tabelle 16 verstehen sich als Pla-

Tab. 16: Arbeitszeitbedarf verschiedener Verpflegungssysteme

Essensteilnehmer 50 100 250 500 750
Angabe: Angabe: Angabe: Angabe: Angabe:
Std. / Tag Std. / Tag Std. / Tag Std. / Tag Std. / Tag
Verpflegungssystem
Frischkostsystem 8 Fachkraft | 14,5 25,5 38 51,5
7 Fachkraft | 11,5 Fach- 17,5 Fach- 25 Fachkraft
7,5 Hilfskraft | kraft kraft 26,5 Hilfs-
14 Hilfskraft | 20,5 Hilfs- kraft
kraft
Mischkilichen- 10 14,5 25,5 38 51,5
system 6 Fachkraft | 7 Fachkraft 11,5 Fach- 17,5 Fach- 25 Fachkraft
4 Hilfskraft 7,5 Hilfskraft | kraft kraft 26,5 Hilfs-
14 Hilfskraft | 20,5 Hilfs- kraft
kraft
Warmverpflegungs- 3 Hilfskraft 5 Hilfskraft 8 Hilfskraft 13,7 Hilfs- 20 Hilfskraft
system kraft
Cook & Chill System | 5 Hilfskraft 5 Hilfskraft 9 Hilfskraft 14,8 Hilfs- 20 Hilfskraft
kraft
Tiefkl']hlsystem 5 Hilfskraft 5 Hilfskraft 9 Hilfskraft 14,8 Hilfs- 20 Hilfskraft
kraft
(Eigene Bearbeitung nach AID et al. 2003, Il S. 22)
Leitung Hilfskrafte
e Die Leitung eines Verpflegungs- e Kichenpersonal ohne Berufs-

angebotes sollte einschlagig be-
ruflich qualifiziert sein. Eine
Erstbelehrung nach Infektions-
schutzgesetz vor Arbeitsbeginn
ist vorgeschrieben. In Frage flr
die Leitung einer Schulverpfle-
gung mit Mischkiiche kommen

o Kochin / Koch

o Hauswirtschaftsleiterin/

Hauswirtschaftsleiter
o Okotrophologin / Okotro-

phologe
o Diatassistentin/  Diatas-
sistent
Diese sollte sich regelmaBig
fortbilden

ausbildung sollte geschult und
qualifiziert werden (in den Be-
reichen Speiseherstellung, Um-
gang mit Geraten und Ausstat-
tung, Hygiene, Infektions-
schutzgesetz, Arbeitssicherheit)
und muss nach Infektions-
schutzgesetz erstbelehrt sein

Ausgabepersonal
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Sollte fir die Schulverpflegung
hilfsbereit sein und kommunika-
tive, sowie padagogische Fa-
higkeiten bzw. Geschick aufwei-
sen

Sollte geschult sein im Umgang
mit Kindern und Jugendlichen




e Muss ebenfalls nach dem Infek-
tionsschutzgesetz  erstbelehrt
sein, sowie im Bereich Le-
bensmittelhygiene geschult sein
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8 Schulverpflegung im Unterricht

Inhalt:

e Einfiihrung
e Ernahrungsgewohnheiten und Geschmack von Kindern und Jugendli-

chen

e Grundlagen der Erndhrungsbildung

e Themenbeispiele fir verschiedene Schultypen und Facher

Schliusselbegriffe:

e REVIS — Ernahrungsziele von Erndhrungsbildung

e Lernbereiche gesundheitsférdernder Erndhrungserziehung

e Lebensmittel, -erzeugung, -einkauf, -umgang

e Zubereitung von Lebensmitteln

e Ernahrung als Einflussfaktor der Gesundheit

e Soziokulturelle Einflussfaktoren

e (Convenience-Grade

e Einfluss von Convenience auf das Kiichen- und Verpflequngssystem

e Vorteile und Nachteile von Convenienceprodukten

e Convenience Affinitdt von Kindern und Jugendlichen
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Einflihrung
Es gibt mehrere Trends, die sich in den
letzten Jahren herauskristallisieren:

e die Anzahl Ubergewichtiger und
adipéser Kinder und Jugendli-
cher und damit verbundene Fol-
geerkrankungen wie Diabetes
Typ Il nehmen zu

e der Anteil von Essstérungen
und Mangelernahrung nimmt zu

e viele Kinder kommen ohne
Frihstick morgens in die Schu-
le, sind dadurch oft unkon-
zentriert und verbringen hungrig
den Vormittag

e immer weniger Eltern besitzen
selbst die haushalterische Kom-
petenz ihren Kindern den ver-
nunftigen Umgang mit Lebens-
mitteln und die Zubereitung von
Speisen zu vermitteln

In einer Ganztagsschule kann diesen
Problematiken durch ein erndhrungs-
physiologisch ausgewogenes Verpfle-
gungsangebot begegnet werden.

Die Schule bietet ein ideales Setting,
einen Grundstock an Erndhrungsbil-
dung zu legen. Dazu missen geeig-
nete MaBnahmen zur Integration von
Erndhrungsbildungseinheiten in den
Schulalltag im Zusammenhang mit der
Schulverpflegung gefunden werden.
Denn Essverhalten wird nicht durch
Informationen geformt, sondern durch
Training, das Erlebnisse bietet und
somit Verhalten stabilisiert.

Vielfaltige Medien und Institutionen
geben hierfir bereits Hilfestellung und
Material zur Hand. Jede Schule muss
allerdings entscheiden, wie sie das
Thema Schulverpflegung unterrichtlich
umsetzen mochte und kann. Die
Schulverpflegung einer Ganztags-
schule kann da bereits gute Ansatz-
punkte liefern, um die Kinder in die
Speisenproduktion oder das Handling
rund um die Nahrungsmittel herum zu
integrieren. Durch die Verbindung von

Erndhrungsthemen im Unterricht und
Projekte rund um die Schulverpflegung
bzw. das Mittagessen kann ein enger
Theorie-Praxis-Bezug hergestellt wer-
den.

Erndhrungsgewohnheiten und
Geschmack von Kindern und

Jugendlichen

Erndhrungsbezogene Erfahrungen in
der Kindheit pragen haufig den weite-
ren Lebensweg. Vorstellungen und
Werte z.B. Uber die Zeit der Mahlzeit
oder ein vollstandiges Mahl in der Fa-
milie werden haufig tber Generationen
weitergegeben. Auch Vorlieben oder
Abneigungen bestimmter Speisen fin-
den sich haufig im Erwachsenenalter
noch wieder, solange diese Erfahrun-
gen in einer toleranten Atmosphéare
erlebt werden, ansonsten kdénnen in
der Pubertat Distanzierungsmuster
auftreten. Erndhrungskompetenz (Wis-
sen + Fertigkeiten) ist eine wichtige
Voraussetzung flr eine nachhaltige
und gesunde Ernahrung. Dieses muss
im Laufe der Sozialisation erlernt wer-
den. Die Erfahrungen in der eigenen
Familie und dem engen Umfeld spielen
dabei eine groBe Rolle. Wird zu Hause
wenig gekocht und frisch zubereitet,
kann ein Kind sich nicht ausprobieren
und wird auch spéter eher auf den Ein-
satz von Convienence-Produkten an-
gewiesen sein, da die Kompetenz und
das Wissen um die Lebensmittelverar-
beitung zu einer schmackhaften Spei-
se fehlen. Dabei beziehen sich die Ein-
flisse der Speisenzubereitung auf bei-
de Geschlechter. Zwar zeigen Studien,
dass die tagliche Versorgung der Fa-
milie mit Nahrung immer noch mehr
der Frau zugeschrieben wird und Man-
ner sich zum Kochen eher hingezogen
fihlen, wenn es als ,Event* inszeniert
wird; dabei sollte bedacht werden,
dass Jungen wie Madchen die haus-
halterische Kompetenz innehaben soll-
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ten, um einen Erndhrungsalltag, auch
im Hinblick auf die wachsende Zahl der
Singlehaushalte, bestreiten zu kénnen.

Die KiGGs Studie, eine Kinder- und
Jugend-Gesundheitsstudie, die von
2003 bis 2006 durchgefihrt wurde,
zeigt, dass Kinder und Jugendliche
zwar in der Regel ausreichend FlUs-
sigkeit zu sich nehmen, dies aber mit
zu vielen gesiBten Getranken tun. Au-
Berdem werden in dem Alter Lebens-
mittel mit einer hohen Energiedichte
wie SuBigkeiten und Fast Food bevor-
zugt. Es werden zu viele tierische Fette
und zu wenig pflanzliche Ole aufge-
nommen. Kinder sind mit Vitaminen
und Mineralstoffen heute meistens gut
versorgt, auch wenn die empfohlenen
Obst- und Gemlsemengen nur von
einem geringen Teil der Kinder erreicht
werden. Immer mehr Kindern und Ju-
gendlichen fallt es schwer, eine ausge-
glichene Energiebilanz und somit eine
normale Entwicklung des Korperge-
wichts zu erreichen.

Es gibt einige Eigenschaften an Le-
bensmitteln, die Kinder in der Regel
reizvoll finden und die eingesetzt wer-
den kédnnen, um ihnen auch neue und
gesunde Speisen naher zu bringen.

e Kinder mégen gern st und leh-
nen bitteres und starke Ge-
schmacksrichtungen ab -> z.B.
bei salzigen Gerichten eher mild

wilrzen
e Es ist spannend, wenn mehrere
Geschmackserlebnisse und

Konsistenzen kombiniert sind,
wie Schokolade mit Keks oder
Eis mit Kaugummistiel

e Das Mundgefthl der Lebensmit-
tel spielt eine groBe Rolle.
Knuspernde oder knisternde
Lebensmittel  finden  Kinder
spannend > Gemdusesticks, die
schén knacken beim Reinbei-
Ben kdnnen so besser schme-
cken, als sehr weich gekochtes
Gemlse

e Wenn Speisen mit allen Sinnen
erlebt werden kdnnen, schmeckt
es besser > das Essen sollte
gut schmecken, duften und gut
aussehen. Ein schdn gedeckter
Tisch macht das Essen auch
attraktiver

Studien zeigen, dass Kinder Lebens-
mittel ca. 8- bis 10-mal testen, bis sie
letztendlich eine Meinung wie ,mag
ich“ oder ,mag ich nicht* gebildet ha-
ben. Daher empfiehlt es sich, Kindern
immer wieder die Vielfalt der Nah-
rungsmittelpalette  anzubieten und
ausprobieren zu lassen.

Grundlagen der Ernahrungs-
bildung

Grundlegendes

Wird mit Kindern die Thematik Ern&ah-
rung besprochen und behandelt, sollte
auf den erhobenen Zeigefinger indem
Sinne ,SUBigkeiten sind bdse!* ver-
zichtet werden, denn der Reiz liegt oft
im Verbotenen. Vielmehr lohnt es sich
die Kinder aktiv einzubeziehen, sie
probieren zu lassen, Experimente
durchzufihren, selbst zu schmecken,
fihlen, héren, sehen und riechen. So
entstehen ,Aha-Erlebnisse und das
was selbst ,begriffen wird, kann eher
verinnerlicht werden.

REVIS - Ernahrungsziele von Er-
nahrungsbildung

Das Forschungsprojekt REVIS (Re-
form der Erndhrungs- und Verbrau-
cherbildung in allgemein bildenden
Schulen) hat Kernkompetenzen und
Bildungsziele aufgestellt und will Schu-
len neue Impulse liefern.
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Die Schilerinnen und Schiler

e gestalten die eigene Essbiogra-
phie selbstbestimmt und reflek-
tiert

e gestalten die Erndhrung ge-
sundheitsférderlich

e handeln sicher bei der Kultur
und Technik der Nahrungszube-
reitung und Mahlzeitengestal-
tung

e sind in der Lage, sich mit dem
Verhéltnis von eigenem Korper
und Erndhrung auseinander zu
setzen

e entwickeln ein  persoénliches
Ressourcenmanagement  und
sind in der Lage Verantwortung
fir sich und andere zu (ber-
nehmen

e treffen Konsumentscheidungen
reflektiert, selbstbestimmt und
qualitatsorientiert

e entwickeln einen nachhaltigen
Lebensstil

Tipp:

Den einzelnen Bildungszielen werden
Lehrinhalte und Themenbeispiele vor-
geschlagen und kdénnen nachgelesen
werden unter:

AID (Hrsg.): REVIS — Moderne Ernédh-
rungs- und Verbraucherbildung in
Schulen. Bonn 2007.

oder unter

www.ernaehrung-und-

verbraucherbil-
dung.de/schule_referenzrahmen_bildu
ngsziele.php

Lernbereiche gesundheitsférdern-
der Ernahrungserziehung

1995 wurde ein Curriculum flr eine
gesundheitsférdernde  Ernahrungser-
ziehung auf Grund der Erkenntnis,
dass Erndhrung und Gesundheit in
enger Beziehung zueinander stehen,
gebildet. Es wird als Ansatz einer Er-
nahrungs-Padagogik gesehen. Die
vorgesehenen Bereiche sind:

e |Lebensmittel

Essgewohnheiten und sozio-
kulturelle Einflussfaktoren
Erndhrung und Gesundheit
Lebensmittelerzeugung
Lebensmitteleinkauf
Zubereitung von Lebensmitteln
Lagerung und Haltbarmachung

Lebensmittel, -erzeugung, -einkauf, -
umgang

Um Speisen zubereiten zu kénnen und
die eigene Ernadhrung gestalten zu
kénnen, sind ein Basiswissen von Le-
bensmitteln, deren Herkunft und Er-
zeugung, sowie die Mdglichkeit diese
zu erhalten, also die Einkaufsmdglich-
keiten und Modalitaten wichtige As-
pekte in der Ernahrungsbildung. Kin-
dern kann vom ,Feld bis zum Teller*
(from farm to fork) der gesamte Erzeu-
gungsweg erlautert werden. So kénnen
Kinder den Wert von Lebensmitteln
bewusster einschatzen, indem sie wis-
sen, dass ein Stlck Fleisch nicht im
Supermarkt entsteht und welche Pro-
zessschritte notwendig sind, um Le-
bensmittel verflgbar zu machen. In
verschiedenen Unterrichtsfachern (o-
der auch Arbeitsgemeinschaften, Pro-
jekten, etc.) kann aus verschiedenen
Richtungen das Thema Lebensmittel
betrachtet werden (siehe auch ,The-
menbeispiele fir verschiedene Schul-
typen und Facher®). Auch der Einkauf
sollte thematisiert werden. Wie werden
beispielsweise typische Kin-
derlebensmittel beworben, was steckt
wirklich hinter Versprechungen wie
.Extra viel Calcium® oder wie werden
Kinder gelockt? Eine weitere wichtige
Frage ist, wie man Lebensmittel lagern
sollte. Wenn all diese Aspekie in Un-
terrichtseinheiten integriert werden,
kann das Thema Lebensmittel und
Verpflegung in der Schule ganzheitlich
betrachtet werden.
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Tipp:

Lehrkrafte kbnnen unter folgenden Ad-
ressen Hintergrundinformationen re-
cherchieren:

www.was-wir-essen.de

Der aid Infodienst bietet Informationen
rund um Lebensmittel an: Von ernah-
rungsphysiologischen  Eigenschaften,
Uber Anbau und Ernte bis hin zur Ver-
arbeitung.

Zubereitung von Lebensmitteln

Eine  wesentliche haushélterische
Kompetenz stellt die Nahrungszube-
reitung dar. Kinder lernen durch das
Offnen einer Pizzaverpackung nicht,
wie aus Zutaten wie Getreide, Gemuse
und Fleisch eine Pizza selbst herge-
stellt wird. Wenn Kinder selbst Be-
standteile der Mahlzeit schneiden und
vermengen dudrfen, schmeckt das Es-
sen gleich noch mal so gut. Selbst
GemUse muss dann kein Tabu-Thema
mehr sein. Durch regelméaBige Veran-
staltungen wie Arbeitsgemeinschaften,
bei denen eigene Mahlzeiten zuberei-
tet werden, kénnen Kinder ganz prak-
tisch lernen, welche Lebensmittel wie
vorbereitet werden, um sie zu kochen
oder auch wie z.B. eine Karotte
schmeckt, die kein Riffelmuster hat.
Ebenso kann hier behandelt werden
wie Obst und Gemise so zubereitet
werden kann, dass moglichst wenig
Vitamine und Mineralstoffe verloren
gehen.

- In diesem Ordner gibt es zahlreiche
Arbeitsmaterialien und Ubungen zur
Lebensmittelzubereitung mit Kindern
und kindgerechte Rezepte mit Anlei-
tung

AID (Hrsg.): Richtig kochen — scho-
nend zubereiten. Bonn 2007.

- Diese Broschire beinhaltet Tipps
zur nahrstoffschonenden Lebensmit-
telverarbeitung

Tipp:

AID; DGE E.V. (Hrsg.): Essen und
Trinken in Schulen. Bonn 2003.

- In diesem Ordner sind neben Infor-
mationen zur Schulverpflegung auch
Rezepte aufgeflhrt

AID; MINISTERIUM FUR ERNAH-
RUNG UND LANDLICHER RAUM,
BADEN-WURTTEMBERG (Hrsg.):
Esspedition Schule. Materialien zur
Ernahrung Klasse 1-6. Stuttgart/Bonn
2003.

Erndhrung als Einflussfaktor der Ge-
sundheit

Die Ernahrung spielt einen wesentli-
chen Einflussfaktor auf die Gesundheit.
Der Organismus muss Makronahr-
stoffe wie Kohlenhydrate, Eiweif3 und
Fett und Mikronahrstoffe wie Mineral-
stoffe und Vitamine aufnehmen, um
lebenswichtige Korperfunktionen auf-
rechtzuerhalten und leistungsfahig zu
sein. Mit den Kindern sollte je nach
Alter thematisiert werden, welche Le-
bensmittel eine besonders hohe Nahr-
stoffdichte aufweisen und fur welche
Kérperfunktionen sie von Bedeutung
sind. Viel wichtiger aber als z.B. Vita-
mine auswendig zu lernen, ist es far
die Kinder zu lernen wie sich ein aus-
gewogener Speiseplan gestalten kann,
ohne auf das geliebte Stlick Schoko-
lade verzichten zu miuissen. Es geht
darum ein gesundes Bewusstsein far
die eigene Erndhrung zu entwickeln
und nicht bestimmte Lebensmittel zu
verdammen.

Themeninhalte kénnen hier sein:

e Makronahrstoffe (Eiwei3, Koh-
lenhydrate, Fett)

e Mikronahrstoffe (Vitamine, Mi-
neralstoffe)

e Energie

e Wasser (als lebenswichtiges E-
lement des Korpers)

e Speisenplanzusammenstellung
(Verteilung der Lebensmittel
Uber den Tag)

e | ebensmittelauswahl
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e Auswirkungen der Erndhrung
auf den Korper

Tipp: i
FORSCHUNGSINSTITUT FUR
KINDERERNAHRUNG DORTMUND
(Hrsg.): Empfehlungen fur die Ernah-
rung von Kindern und Jugendli-
chen. Dortmund 2009.

- diese und andere Broschiren zur
Thematik Kindererndhrung kdénnen
unter www.fke-shop.de als Hinter-
grundinformationsmaterial bestellt
werden

AID (Hrsg.): Clever essen und trin-
ken mit der aid-Kinderpyramide.
Baustein flr erlebnisorientiertes Ler-
nen in der Grundschule. Bonn 2007.
- Arbeitsmaterialien, Spiele und U-
bungen zum Thema Erndhrung far
Kinder in der Grundschule

AID (Hrsg.): Wie viel esse ich? Pro-
jekteinheit fur die Klassen 5-7. Bonn
2007.

- Ubungen, Spiele zur Ernahrung

Soziokulturelle Einflussfaktoren

Um den erndhrungsbezogenen Hori-
zont der Kinder zu erweitern, lohnt es
sich, auch einmal in andere Kultur-
kreise einzutauchen. So kdénnen bei-
spielsweise in praktischen Einheiten
Themenmenis zubereitet werden und

dazu passende Dekorationselemente
gefertigt werden (z.B. tlrkischer Mit-
tagstisch, asiatische Speisen, regio-
nale Spezialitdten). Dazu kénnen von
verschiedenen Blickpunkten die Kultu-
ren — idealerweise unter Einbeziehung
von Eltern - betrachtet werden.

&

Themenbeispiele fur verschie-

dene Schultypen und Facher

Erndhrungsbildungselemente kdnnen
in nahezu allen Schulfachern und in
allen Schultypen integriert werden und
so zu einer nachhaltigen Erndhrungs-
bildung beitragen. Im Folgenden wer-
den Beispiele von Themeninhalten
bzw. MaBnahmen zur Integration in
verschiedene Beispielfachern aufge-
fihrt. Sie sollen nur zur Veranschauli-
chung der mdglichen Einsetzbarkeit
von Ernahrungsthemen dienen:
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Tab. 17: Beispielhafte Zuordnung von Ernahrungsthematiken

Schultyp

Unterrichts-
fach
Klasse

Kompetenz-
bereiche des
Curriculums

Ernahrungs-bildungs-
ziele - Kompetenzen

MaBnahmen und The-
men der Ernahrungs-
bildung

Grundschule
Deutsch

Sprechen und

Schilerinnen und Sch-

- Gemeinsam mit ande-

Klasse 2 | Zuhéren ler kbnnen sich mit kultu- | ren Mahlzeiten einneh-
rellen Voraussetzungen, | men (Tischregeln ein-
Bedeutung und Funktion | halten, Kommunikation
von Mahlzeiten ausei- bei Tisch tGben)
nandersetzen - asthetisch-kulinarische
Speisengestaltung mit
MitSchulerinnen und
Schiiler organisieren
Deutsch | Schreiben Schalerinnen und Schi- | - Rezepte schreiben und
Klasse 4 ler kbnnen die eigene lesen kdnnen

Ernahrung gestalten

Hauptschule

Biologie | Fachwissen — | Schilerinnen und Schi- | - Arbeitsblatter zum
Klasse 5-6 | Stoff- und E- ler setzen sich mit dem Nahrungskreislauf
nergieum- Zusammenhang von Er- | - Wasserbedarf
wandlung im nahrung und Gesundheit | - Kérperfunktionen
Organismus auseinander - Durst, Hunger, Appetit,
Sattigung
- Inhaltsstoffe von Le-
bensmitteln
Realschule
Werte und | Fragen nach Schalerinnen und Schi- | - 6kologische Prinzipien
Normen | der Zukunft — | ler entwickeln einen der Nahrungsmittel-her-
Klasse 7-8 | Verantwortung | nachhaltigen Lebensstil | stellung
for Natur und - Fairer Handel
Umwelt - Klima, Transport, Ver-
packung
Gymnasium
Deutsch | Mit anderen Schilerinnen und Schi- | - Alltagsvorstellungen zu
Klasse 8 | sprechen ler setzen sich mit Ein- Essen und Ern&hrung
flussfaktoren der Ess- - Bedeutung von Le-
weise und —gestaltung bensmitteln
auseinander - Symbolgehalt von
Nahrungsmitteln und
Erndhrungsweisen
Politik und | Das Unter- Schalerinnen und Schi- | - Lebensmittelhersteller
Wirtschaft | nehmen als ler treffen Konsument- - Werbung
Klasse 9 | wirtschaft- scheidungen reflektiert - Marktwirtschaft, Ver-
liches und so- | und selbstbestimmt marktung
ziales Aktions-
zentrum
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Integrierte

Gesamt-
schule
Gesell- | Individuum Schuilerinnen und Schi- | - Kinderarbeit
schafts-lehre | und Gesell- ler treffen Konsument- - Nachhaltigkeit
Klasse 10 | schaft — Glo- | scheidungen reflektiert - Umwelt- und Gesund-
balisierung und qualitatsorientiert heitsaspekte
(Eigene Bearbeitung)

Die Verbraucherzentrale Niedersach-
sen bietet flir Schulen den Verleih von
verschiedenen Aktionsmaterialien an,
wie z.B. an einigen Standorten die
Kinderlebensmittelausstellung  ,,Von
Milchriegeln, Obstzwergen und an-
deren Lachbonbons®. Werbung und
Kinderlebensmittel werden dabei inter-
aktiv unter die Lupe genommen (ge-
eignet fir Klasse 3-5). Kontakt:
bratschke@vzniedersachsen.de. Dar(-
ber hinaus bietet die Verbraucherzen-
trale Niedersachsen e.V. eine zusam-
men mit dem RUZ Schortens im Rah-
men des niedersachsischen Bildungs-
projektes ,Transparenz schaffen von
der Ladentheke zum Erzeuger® er-
stellte CD-Rom an, die fiir die Sekun-
darstufe Il geeignet ist. Bezug Uber
info@vzniedersachsen.de

Quellen des Kapitels:

Tipp:

Die Kerncurricula der verschiedenen
Schultypen und Féacher in Niedersach-
sen sind zZu finden unter:
www.nibis.ni.schule.de/nibis.phtml?me
nid=203

AID (Hrsg.): Informationsmaterialien
Uber den 6kologischen Landbau und
zur Verarbeitung 6kologischer Erzeug-
nisse far die Aus- und Weiterbildung im
Erndhrungshandwerk und in der Er-
nahrungswirtschaft. Bonn 2003. (vor
allem fur Berufsschulen)

STRAKA, D.: Erndhrung macht
Schule. Ein Praxishandbuch zur fa-
cherlbergreifenden Ernd&hrungserzie-
hung im 5. und 6. Schuljahr. Dresden
2002.

AID (Hrsg.): Alles Uber Lebensmittel. www.was-wir-essen.de. 12.10.2009.
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9 Checkliste fur den Aufbau einer Schulverpflegung

Die nachfolgende Checkliste erhebt keinen Anspruch auf Vollstadndigkeit. Bestimmte Fragen kénnen sich im Einzelfall nicht stellen, die
Reihenfolge der Bearbeitung kann schulspezifisch unterschiedlich und Bereiche kénnen parallel zu bearbeiten sein. Wesentlich ist,
dass fur die Beantwortung nachfolgender Fragestellungen ein Zeitplan erarbeitet und eingehalten wird und die Antworten in eine Kon-
zeption und Planung eingehen, bevor mit einer unter Umstanden standardisierten Realisierung einer Schulkiiche begonnen wird.

Bearbeitungsbereich

Fragestellung

Individuelle Umsetzung

Geklart
(wer, wann)

Verantwortung

Welche Personen méchten/sollen/kénnen an
der Planung einer Verpflegungslésung schul-
extern und intern beteiligt werden?

Wie und von wem werden die Akteure orga-
nisiert?

Wer Ubernimmt welche Funktion im ,Schul-
verpflegungs-Team“?

Wer fungiert als Ansprechpartner?

Bewirtschaftung

Wer Ubernimmt die Bewirtschaftung der Ver-
pflegung?

Erstellung eines Leistungskatalogs fur eine
Fremdbewirtschaftung

Essensteilnehmer
/innen

Wie viele Kinder. nehmen an der Verpflegung
teil?

Wie groB ist ein realistisches Kunden-
potenzial?

Wer isst sonst noch mit (Lehrkrafte, Eltern,
externe)?




Verpflegungs- und
Kiichensystem

Welches Verpflegungssystem soll gewahlt
werden? (Begriindung)

Welche Raumlichkeiten sind hierflr notwen-
dig? (Anlieferung, Lager, Vor-, Zu- und
Nachbereitung, Reinigung, Ausgabe, Spei-
sensaal, Entsorgung)

Welche Gerate (Art, GrdBe) und entspre-
chende Anschlisse in der Kliche werden flr
die Zubereitung bendtigt?

Welche Ausstattung (Mdbel, Arbeitsflachen
etc.) wird benétigt? (Speisenraum, Personal-
raum, Kliche etc.)

Welches Personal wird wann woflr bendtigt?

Ausgabesysteme

Welches Ausgabesystem soll gewahlt wer-
den?

Welche Raumlichkeiten werden bendtigt /
sind diese vorhanden?

Wie viel Geschirr / Besteck wird bendtigt? Ist
genlgend vorhanden?

Kalkulation und Ab-
rechnung

Sind alle Kosten kalkuliert und kénnen zur
Preisberechnung herangezogen werden?

Wer kalkuliert den Verkaufspreis der Spei-
sen? Welcher Preis wird akzeptiert?

Welche Zuschussmadglichkeiten gibt es far
die Mahlzeiten?

Wie kénnen Kinder bzw. Eltern das Essen
bezahlen (und bestellen)?

Speisenraum

Wo und wann werden Mahlzeiten von wem
eingenommen?

Mit welchen Mitteln wird eine angenehme




Essatmosphére geschaffen?

Wo, wie, wann und wie lange sollen die Kin-
der im Speisenraum sitzen? (Tische, Stlhle,
Béanke > Anordnung)?

Speisenplan-
gestaltung

Gibt es eine Kombination mit einer Pausen-
verpflegung?

Werden die Qualitatskriterien der DGE zur
Speisenplangestaltung eingehalten?

Wie, wann und wo wird von wem Uber den
Speisenplan informiert?

Werden Winsche und Anregungen der Es-
sensteilnehmerinnen und -teilnehmer in die
Speisenplanung integriert? Wie werden diese
aufgenommen?

Lebensmittel-
auswahl

Werden Uberwiegend frische Lebensmittel
eingesetzt?

Sollen und kénnen Bio-Lebensmittel einge-
setzt werden?

Wird Wert gelegt auf Geruch, Aussehen und
geschmackliche Qualitat der Speisen?

Gibt es Schulerinnen und Schuler die wegen
religiésen oder ethnischen Griinden be-
stimmte Speisen nicht essen?

Wenn ja 2 Konsequenzen:

Gibt es Kinder mit bestimmten ernahrungs-
bedingten Erkrankungen oder Allergien?

Wenn ja 2 Konsequenzen:

Zubereitung

Welche Lebensmittelgruppen werden wie
zubereitet? Wird auf die Schonung der N&hr-
stoffe bei der Zubereitung geachtet?

Werden Gar- und Warmhaltezeiten und Kihl-




temperaturen fir die verwendeten Le-
bensmittel und Speisen aufgelistet, kontrol-
liert und dokumentiert?

Einkauf und Lage-
rung

Welche Lieferanten werden gewahlt?

Ist der Lagerraum dem Verpflegungssystem
und der Essensteilnehmerzahl angemessen?

Reinigung Ist ein Reinigungsplan erstellt? Wird sach-
gemaln gereinigt?
Entsorgung Ist die Lagerung und Entsorgung von Abfal-

len organisiert?

Mitarbeiter/innen
Kuche

Kénnen die Mitarbeiter/innen jahrlich an einer
Hygieneschulung teilnehmen? (Wie, wann,
von wem)

Werden die Mitarbeiter/innen jahrlich zum
Infektionsschutzgesetz belehrt? (Wie, wann,
von wem?)

Sind bzw. werden die Mitarbeiter/innen im
Bereich Kindererndhrung geschult. Und ge-
hen verstandnisvoll und engagiert mit den
Schulerinnen und Schiler um?

Werden die MaBnahmen zur Personal-, Le-
bensmittel- und Arbeitsplatzhygiene einge-
halten? Wie wird dies erfasst / kontrolliert?

Elterneinbindung

Wie werden Eltern (ber das Verpflegungsan-
gebot informiert?

Haben Eltern die Méglichkeit sich einzubrin-
gen bzw. Wiinsche zu auBBern?

Gesetze

Werden die Anforderungen der Lebensmit-
telhygiene-Verordnung eingehalten?.

Ist ein HACCP-Konzept erstellt und umge-
setzt?

Sind die Mitarbeiter/innen nach IfSG erstbe-




lehrt?

Wird Gber die angebotenen Lebensmittel und
Speisen korrekt informiert (Aushang)?

Erfolgt die Kennzeichnung von Zusatzstoffen
auf der Speisenkarte vorschriftsméaBig?

Quelle: Eigene Bearbeitung

Tipp:
Kurzgefasste und umfassende Informationen enthélt die Broschre:
DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR ERNAHRUNG E.V.: Qualitatsstandard flir die Schulverpflegung. Schule + Essen = Note 1.

Bonn 2009. (2. Aufl.)

Checklisten zur genauen Speisenplangestaltung kénnen heruntergeladen werden unter:
http://www.schuleplusessen.de/schule+plus+essen/qualitaetsstandards/checkliste2009.html

Detaillierte Checklisten zum Thema Hygiene und Muster zum HACCP-Konzept sind beispielsweise in folgender Quelle zu finden:
DEUTSCHER HOTEL- UND GASTSTATTENVERBAND e.V. (Hrsg.): Die Leitlinie fur eine gute Hygienepraxis in der Gastronomie.
Bonn 2006.

Die Bestellung kann unter folgendem Link erfolgen:

www.dehoga-
shop.de/index.php?sid=1e9a5dafcb51978c1cfe085¢c2377d02f&cl=details&cnid=4688a88e504622.04860035&anid=48fdd8f45a6966.6

8608778

zurtick zum Anfang von Kapitel 9
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Glossar

Fachbegriffe Erlduterung
Caterer Ein Caterer Gbernimmt flr einen Auftrag-
geber die Versorgung mit Speisen und
Getranken.
Checkliste Auf einer Checkliste kénnen wichtige

Aspekte in knapper Form aufgelistet und
dargestellt werden (z.B. zur Kontrolle).

Convenience

Siehe Kap. 8 Schulverpflegung im Unter-
richt ,Convenienceprodukte”

D-A-CH Referenzwerte flr die Nahrstoff-
zufuhr

Die Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung
e.V. (DGE), die Osterreichische Gesell-
schaft fir Ernahrung (OGE), die Schwei-
zerische Gesellschaft far Erndhrungsfor-
schung (SGE) und die Schweizerische
Vereinigung fur Erndhrung (SVE) stellen
Empfehlungen, Richt- und Schatzwerte
fir Nahrstoffe und Nahrungsinhaltsstof-
fen zusammen.

Gastronorm

Gastronorm ist ein genormtes MaB flr
Lebensmittel- und Speisenbehalter (wie
z.B. Bleche) fir Lebensmittel verarbei-
tende Betriebe und GroBklchen. Diese
genormten GrdéBen kbénnen in eine Viel-
zahl von Kichengeraten passend einge-
setzt und ggf. auch zur Lagerung genutzt
werden.

HACCP

Siehe Kap. 1 Schulen und Schulverpfle-
gung ,Rechtliche Grundlagen der Schul-
verpflegung”

Infektionsschutzgesetz

Siehe Kap. 1 Schulen und Schulverpfle-
gung ,Rechtliche Grundlagen der Schul-
verpflegung”

Kihlkette

Lickenloses  Ineinandergreifen  von
Kihlprozessen eines Lebensmittels von
der Herstellung bis zur Endlagerung bzw.
zum Verzehr. Die erforderliche Mindest-
temperatur fur ein spezielles Lebensmit-
tel sollte nicht Gberschritten werden.

Nahrungszubereitung

Im weiteren Sinn die Vor- Zu- und Nach-
bereitung von Lebensmitteln bzw. Spei-
sen. Dies umfasst Beschaffung, Lage-
rung, Herstellung, Ausgabe (bei der Au-
Ber-Haus-Verpflegung), Verzehr und
Entsorgung also die komplette Lebens-
mittelkette. Im engeren Sinn versteht
man unter Nahrungszubereitung die
thermische Beeinflussung von Lebens-
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mitteln bis zur Verzehrsfahigkeit inkl. der
Haltbarmachung.

optimiX

Die Optimierte Mischkost optimiX® ist ein
Konzept fir die gesunde Erndhrung von
Kindern und Jugendlichen. Es wurde
vom Forschungsinstitut fir Kinderernah-
rung Dortmund entwickelt und wird im-
mer wieder an die neuesten wissen-
schaftlichen Erkenntnisse zur Kinderer-
nahrung angepasst.

Ruckstellproben

Entnahme und Lagerung von Speisen-
proben als Nachweisinstrument im Rah-
men der Qualitétssicherung.

Setting

Rahmen, Schauplatz

Spende

Spenden sind finanzielle Beitrage
und/oder Dienst- und Sachleistungen,
die freiwillig und ohne Erwartung an eine
Gegenleistung getétigt werden. Eine
Freiwilligkeit liegt dann vor, wenn eine
Leistung ohne rechtliche Verpflichtung
erbracht wird.

Sponsoring

Sponsoring umfasst Unterstitzung finan-
zieller Mittel und/oder Dienst- und Sach-
leistungen, die mit einer Gegenleistung
vergutet wird. Beispiel: Ein Unternehmen
sponsert Trikots einer Schulmannschaft
und darf dafir das Firmenlogo auf die
Trikots aufbringen.

Tischgaste

Teilnehmer/innen an der Gemeinschafts-
verpflegung.

Verpflegung

Systematische Versorgung mit Speisen
und Getranken bzw. Nahrungs- und Ge-
nussmitteln. Dies umfasst die Angebots-
und Ablaufdimension, das heiB3t das Pro-
dukt ,Lebensmittel bzw. Speise und Ge-
trank, das fur die Ernahrung angeboten
wird und den Erstellungsprozess der
Verpflegung.

Wirkungsgrad

Der Wirkungsgrad beschreibt das Ver-
héaltnis von zugeflhrter Leistung zu ab-
gegebener Leistung. So wird z.B. die
Effizienz von technischen Geraten be-
schrieben.

Zusatzstoffe

Zusatzstoffe werden Lebensmitteln zu-
gesetzt um bestimmte technologische
Wirkungen zu erzielen wie z.B. eine ver-
besserte Backfahigkeit oder Streichfa-
higkeit.

zurtick zum Anhang
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Tipps fur die Ausschreibung

einer Schulverpflegung

Um eine fundierte Entscheidung treffen
zu kénnen far ein Kost- und Kichen-
system der Schulverpflegung ist es
sinnvoll, verschiedene Optionen zu
vergleichen. Dies kann im Rahmen
einer Checkliste (siehe Kapitel 9) ge-
schehen, wenn Fragen fir die einzel-
nen Systeme dargestellt werden und
so diskutiert werden kénnen.

Sollte an einer Schule die Entschei-
dung fir eine Fremdbewirtschaftung
gefallen sein, ist es sinnvoll genaue
Absprachen mit dem jeweiligen An-
bieter zu treffen und ein Leistungsver-
zeichnis zu erstellen. Von Anfang an
sollten Winsche und Bedurfnisse klar
herausgestellt und kommuniziert wer-
den, um die Qualitat der Verpflegung
zu definieren und spéateren Argernis-
sen vorzubeugen. Folgende Themen
sind Inhalte eines Leistungsverzeich-
nisses:

e Nachweis Uber die gewerbliche
Tatigkeit (durch Auszug aus
dem entsprechenden Berufsre-
gister, z. B. Handelsregister,
Gewerbenachweis, der nicht al-
ter als sechs Monate sein sollte)

e Ansprechpartner/innen

e Allgemeine Referenzen, sowie
Referenzen im Bereich der Ver-
pflegung von Kindern und Ju-
gendlichen

e Verpflegungssystem

[122]

Ausgabesystem

Art der Bestellung und Abrech-
nung

Logistische Aspekte, z. B. Anlie-
ferung, Warmhaltezeit der Spei-
sen

Art und Umfang der Infrastruk-
tur, z. B. Art und Leistung der
vorhandenen Gerate
Zubereitungsarten

Betriebliches Qualitatssiche-
rungs- und Hygienekonzept
Ubergabe verbindlicher Vierwo-
chenspeisenplane, aus denen
der Einsatz von Lebensmitteln
nach Qualitatsstandards flr die
Schulverpflegung (siehe Kap. 4)
hervorgeht

Erkldrung des Anbieters zur frei-
willigen Selbstauskunft bzgl. der
Uberprifung der Einhaltung der
Qualitatsstandards  fir  die
Schulverpflegung
KommunikationsmaBnahmen
zur Qualitat (Feedbackbdgen)
Einsatz von qualifiziertem Per-
sonal

Bestatigung, dass nur tarif-
gebundenes und sozialversi-
chertes Personal eingesetzt
wird

Angaben zur Personalentwick-
lung, z. B. WeiterbildungsmaB-
nahmen,

Vom Auftraggeber festgelegte
Sanktionen bei Nichteinhaltung
der Qualitatsstandards



Daraus abgeleitet und fortgefihrt, kbnnen die folgenden Aspekte zur direkten Aus-
schreibung dienen:

Kriterium Ausfiihrungswunsch Besonderheiten

Gewilinschtes Verpfle-
gungssystem

Raumliche Gegebenheiten

Voraussichtliche Teilneh-
merzahl des Essens

Gewiinschte Qualitat der
Lebensmittel

Gewiinschte Nahrungszu-
sammensetzung

Geplante Integrierung der
Schiilerinnen und Schiiler

Kombination mit Pausen-
verpflegung

zurtick zum Anhang
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Adressen und Ansprechpartner

¢ aid Infodienst
Verbraucherschutz, Erndhrung, Landwirtschaft e.V.
HeilsbachstraBe 16
53123 Bonn
Telefon: 0228 8499-0
Telefax: 0228 8499-177
Internet: www.aid.de, www.was-wir-essen.de, www.aid-macht-schule.de
E-Mail: aid@aid.de

- Der aid wird geférdert durch das Bundesministerium fir Ernahrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz und informiert tber Internetauftritt, sowie durch Publikationen
wie Broschlren, Flyer, Bucher etc. Informationen rund um die Themen Ernahrung,
z.B. die anschauliche aid-Erndhrungspyramide

e Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung e.V. (DGE)
Referat Gemeinschaftsverpflegung und Qualitatssicherung
Projekt ,Schule + Essen = Note 1¢
Godesberger Allee 18
53175 Bonn
Telefon: 0228 3776-860
Telefax: 0228 3776-800
E-Mail: schuleplusessen@dge.de
Internet: www.dge.de, www.schuleplusessen.de, www.dge-medienservice.de

- Auf diesen Seiten sind neueste Informationen und Erkenntnisse zur Erndhrung
und Projekte thematisiert. Insbesondere bei www.schuleplusessen.de ist die Schul-
verpflegung ein groBes Thema. Die DGE ist in den Bundeslandern in Sektionen or-
ganisiert.

e Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung e.V. - Sektion Niedersachsen

Geschéftsstelle Hannover

Berliner Allee 20

30175 Hannover

Tel. 0511-3802466/ Fax 0511 — 3802465

e-mail: dge.niedersachsen@t-online.de
hennemann.dge-nds@t-online.de — Dérthe Hennemann
strube.dge-nds@t-online.de — Helga Strube
www.dge.de/sek/ns/

- Die DGE Sektion Niedersachsen wird vom Niedersachsischen Ministerium fir
Ernahrung, Landwirtschaft, Verbraucherschutz und Landesentwicklung

institutionell und finanziell geférdert. Rund um das Thema Schulverpflegung bietet sie
wissenschaftliche Fachtagungen, Projekte, Aktionen, Werkstattgesprache und
Informationsmaterialien an. Basierend auf zwei Wettbewerben flir niedersachsische
Schulen ,Wer richtig isst, ist besser drauf 05/06 und 07/08 steht sie in engem Kon-
takt zu Praxisbeispielen. Fernen férdert sie den Vernetzungsprozess der beteiligten
Akteure.
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e Forschungsinstitut fur Kinderernahrung e. V., Dortmund (FKE)
Heinstlck 11
44225 Dortmund
Telefon: 0231 792210-0
E-Mail: fke@fke-do.de
Internet: www.fke-do.de

- Das FKE forscht in den Bereichen Ernahrungsverhalten, Erndhrungsepidemiolo-
gie, Entwicklung und Wachstum von Kindern. Die Ergebnisse werden publiziert. E-
benso besteht die Méglichkeit einer Telefonberatung.

e Landesvereinigung der Milchwirtschaft Niedersachsen (LVN)
Seelhorststr. 4

30175 Hannover

Tel. 0511 85653 21

Fax 0511 85653 98

www.milchwirtschaft.de

- Die LVN ist der Dachverband der niedersachsischen Milchwirtschaft und ist in
der gesamten Produktionskette der Milch tatig. Die LVN bietet Veranstaltungen,
Statistiken und Materialien etc. mit dem Arbeitsschwerpunkt Schulmilch.

e Niedersachsisches Ministerium flir Erndhrung, Landwirtschaft, Verbrau-
cherschutz und Landesentwicklung
- Informationen u.a. zu gesunder Erndhrung und Materialien

e Verband der Fachplaner Gastronomie, Hotellerie, Gemeinschafts-
verpflegung e.V. (vdf)
- Der Fachverband bietet eine unabhangige Beratung rund um die Ausstattung und
Einrichtung von GroBkichen. Interessierte finden auf der Internetseite
(www.vdfnet.de) eine Liste von Beratern entsprechend der Postleitzahlen oder auf
einer Deutschlandkarte.

e Verbraucherzentralen
- In jedem Bundesland gibt es Verbraucherzentralen, die im Verbraucherzentralen
Bundesverband (vzbv) mit Sitz in Berlin zusammengeschlossen sind. Die Aufgaben-
schwerpunkte der einzelnen Verbraucherzentralen sind unterschiedlich, jedoch gibt
es in fast jedem Bundesland Verbraucherberatungsstellen in gréBeren Stadten und
Ernadhrungsteams, die sich auch mit Schulverpflegung beschéftigen.
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e Verbraucherzentrale Niedersachsen e.V.
Ernahrungsreferat - Fachbereich fir Schulverpflegung
HerrenstraBe 14
30159 Hannover
Link mit regionalen Ansprechpartnern: www.verbraucherzentrale-
niedersachsen.de/UNIQ125083966822195/link304402A.html

- Ein sechskdpfige Erndhrungsteam der Verbraucherzentrale Niedersachsen e.V.
unterstitzt und berat Multiplikatoren wie Schulleiter/innen, Lehrer/innen und Kichen-
personal zum Thema Erndhrung und Verpflegung in Schulen. Mit seiner MaBnahme
~ochule auf Esskurs® bietet es speziell Schulen, die ihre Mittagsverpflegung verbes-
sern moéchten, eine Hilfestellung. Ernahrungsberatung findet auch in den Verbrau-
cherzentralen der anderen Bundeslander in Deutschland statt.

- Das Ernahrungsteam der Verbraucherzentrale Niedersachsen steht Multipli-
katoren wie Erzieher/innen und Lehrer/innen zum Thema Ernahrung zur Verfigung.
Schulen, die ihre Mittagsverpflegung verbessern méchten, finden mit der MaBnahme
~ochule auf Esskurs” eine Hilfestellung.

e Vernetzungsstelle Schulverpflegung Niedersachsen
Lineburg (Leitung): Zentrale und Regionalkoordination
Auf der Hude 2
21339 Luneburg
Internet: www.in-form.de/vernetzungsstelleschule bzw. www.dgevesch-ni.de

- Unter der Tragerschaft der DGE kiimmert sich die Vernetzungsstelle in Koopera-
tion mit der Verbraucherzentrale Niedersachsen und der Landessschulbehérde seit
April 2009 um die Optimierung von Schulverpflegung und die Kooperation von Schu-
len und auBerschulischen Partnern.

Folgende Fachzeitschriften im Kontext fur Schulverpflegung gibt es derzeit in
Deutschland:

e Ess-Klasse junior (www.ess-klasse-junior.de)

e Schiler-MenU (www.schueler-menue.de)

e Schulverpflegung (www.schulverpflegung.com)

In folgenden Zeitschriften sind immer wieder Artikel zum Thema Schulverpfle-
gung zu finden:
e (Catering Management
GV-Manager (www.gvmanager.de)
gv-praxis (Www.gv-praxis.de)
Haushalt und Bildung
Hauswirtschaft und Wissenschaft (www.dghev.de)
rhw-management (www.rhw-management.de)
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