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Zweck und Umfang des Leitfadens

Mit steigender Anzahl an Ganztagsschulen hat auch die Schulverpflegung in den letzten Jah-
ren sehr an Bedeutung gewonnen. Viele Schulen mussten eine Mittagsverpflegung einrich-
ten oder das bestehende Angebot anpassen. Da dies in der Regel ein fachfremder Bereich
an den Schulen ist, treten dabei haufig Probleme in der Umsetzung auf.

Im Jahr 2005 hat sich zur Losung dieser Probleme am Fachbereich Oecotrophologie der
Hochschule Niederrhein eine Arbeitsgemeinschaft Schulverpflegung (AGS) gebildet. Profes-
soren, wissenschaftliche Mitarbeiter und Studenten in hoheren Semestern bearbeiten im
Rahmen eines Langfristprojekts verschiedene Themenbereiche der Schulverpflegung. In Zu-
sammenarbeit mit der Verbraucherzentrale NRW wurden sog. Prifstandards und Checklis-
ten fur die Anforderungen der Schulverpflegung entwickelt. Seit Anfang 2007 kdnnen sich
Schulen und Verpflegungsanbieter auf der Basis dieser Anforderungen durch die AGS zerti-
fizieren lassen. Ziel der AGS ist es, Verpflegungsangebote bundesweit unter verschiedenen
Aspekten schnell, preisglinstig und serids zu beurteilen. Den Verantwortlichen in Schulen
und Kommunen sollen einerseits Entscheidungshilfen bei der Auswahl des Lieferanten mit
dem besten Preis-Leistungsverhaltnis gegeben werden. Andererseits soll aber auch das
System in der Schule selbst Uberprift werden.

Ende 2007 wurden die "Qualitatsstandards fiir die Schulverpflegung" der DGE* und des
BMELV? publiziert. In diesen werden verschiedene Aspekte einer erfolgreichen Schulverpfle-
gung dargestellt. Die Umsetzung dieser Forderungen gestaltet sich erfahrungsgeman aber
sehr schwierig, da selten Fachkréfte in der Schule fur die Verpflegung zustandig sind. Aber
auch mit Fachkraften ist eine Einhaltung der Anforderungen noch langst nicht sichergestellt.
Es bedarf hierfur eines Systems, mit dem versténdlich gemacht wird, wie die Anforderungen
der Qualitatsstandards umzusetzen sind. Es reicht keineswegs aus, auf bestimmte Verord-
nungen, Gesetze oder DIN-Normen hinzuweisen. Damit kdnnen Praktiker nicht viel anfan-
gen. Die Qualitatsstandards der DGE fur die Schulverpflegung missen also in die Praxis
"Ubersetzt" und kontrollierbar gemacht werden.

Genau hier setzt das Angebot der AGS konkret an. Alle Anforderungen fir eine einwandfreie
Schulverpflegung, die in einer Schule zu erfillen sind, wurden in diesem Leitfaden in Form
von Handlungsanleitungen mit Selbstkontrolle leicht verstandlich dargestellt. Der Leitfaden
wendet sich ausdrucklich nicht an die Produzenten von warmen Speisen, in erster Linie also
Grol3kichen, sondern an die Schulen selbst, wo diese Speisen in Empfang genommen und
weiter behandelt werden. Aber auch wenn nicht selbst produziert wird, sind in der Schule
zahlreiche Dinge zu beachten, angefangen von der Annahme der Mahlzeiten, Gber deren
Lagerung und evtl. Regeneration, deren Ausgabe bis hin zur Entsorgung, um nur die wich-
tigsten Stufen zu nennen. Gesetzliche Anforderungen wurden im Leitfaden genauso beriick-
sichtigt wie die Qualitatsstandards der DGE oder Erwartungen bzgl. der Servicequalitat. Die
Handlungsanweisungen beschreiben alle wichtigen Funktionsbereiche fir das warme Mit-
tagessen in der Schule, soweit dies durch klare Qualitatsvorgaben geregelt werden kann.
Auch fir die Herstellung kleiner Speisen vor Ort sind Vorgaben und Empfehlungen erarbeitet
worden.

Die wichtigen Funktionsbereiche beziehen sich in erster Linie auf Fragen einer abwechs-
lungsreichen, attraktiven und vollwertigen Ernahrung sowie auf die Hygiene. Darlber hinaus
werden solche Fragen behandelt, die flr ein angenehmes Ambiente von Bedeutung sind.
Auch die Akzeptanz des Essens wird mit einbezogen sowie die Kommunikation einschliel3-

Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung
Bundesministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
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lich der Kriterien eines wirkungsvollen Umgangs mit den Beschwerden der Gaste, die fir den
Erfolg der Schulverpflegung eine sehr wichtige Rolle spielen. Nicht zuletzt sollte eine interne

Kontrolle in jeder Schule stattfinden. Was hierbei tUberprift werden sollte, wird anhand einer
umfassenden Auditliste vorgeschlagen.

Andererseits enthalt dieser Leitfaden keine Hinweise fir einige weitere Bereiche, die nicht zu
den engeren Qualitatsmerkmalen zahlen, aber auch fur den Erfolg wichtig sind. Dazu zéhlen
z.B. Verbesserungen der betriebswirtschaftlichen Situation, Fragen der Kichenplanung oder
Empfehlungen fir die Personalfiihrung, die in einem Gesamtkonzept beriicksichtigt werden
missen. Aber unabhéngig von den Kosten der Schulverpflegung und vom Personaleinsatz in
Schulen mussen die Anforderungen bzgl. der Essensqualitat und Hygiene immer erfillt wer-
den. Daher ist eine Einschrankung des Gesamtumfangs aller zu ergreifenden Malinahmen in
einer Schule in diesem Leitfaden gerechtfertigt, zumal andere Bereiche auch nicht im Rah-
men der Zertifizierung gepruft werden.

Dieser "Qualititsmanagement-Leitfaden" (QM-Leitfaden) erfillt zwei wichtige Funktionen.
Zum einen ist er eine Hilfestellung zur praktischen Gestaltung und systematischen Verbesse-
rung einer jeden Schulverpflegung im Bereich der Aufbereitung oder Ausgabe. Mit Hilfe des
detaillierten Leitfadens konnen die Verantwortlichen der Schule die Forderungen Schritt fur
Schritt umsetzen. Zudem haben die Schulen die Méglichkeit zu erkennen, ob alle wichtigen
Kriterien flr eine beabsichtigte Zertifizierung durch die AGS bereits erfiillt sind und wo noch
Handlungsbedarf besteht. In der Schulverpflegung liegen meist keine ausreichenden Kon-
zepte vor, da der Professionalisierungsgrad in diesem Bereich noch gering ist. Aber auch fir
Profis ist der Leitfaden hilfreich, weil er einen Abgleich mit den eigenen Vorgaben erlaubt
und auf evtl. Schwéchen des eigenen Konzepts aufmerksam macht.

Zum zweiten ist ein QM-Leitfaden Voraussetzung fur eine Gruppe von Schulen, die im Rah-
men der besonders preiswerten "Gruppenzertifizierung" durch die AGS ausgezeichnet wur-
den. Alle Schulen dieser Gruppe missen nach einem solchen Leitfaden arbeiten. Es kann
auch ein selbst entwickelter Leitfaden verwendet werden, der aber héchstwahrscheinlich
nicht so exakt auf die Zertifizierungsanforderungen zugeschnitten ist wie dieser. Fiur den
Trager von Schulen bietet dieser Leitfaden die Mdglichkeit, einen hohen Verpflegungsstan-
dard mit einer preiswerten Zertifizierung zu verbinden. Einzelheiten Uber die Gruppenzertifi-
zierung sind im "Konzept" der AGS auf der Homepage www.ag-schulverpflegung.de zu fin-
den.

Der QM-Leitfaden erhebt jedoch nicht den Anspruch, ein QM-Handbuch komplett zu erset-
zen, da in einem Handbuch noch genauere Verfahrens- sowie Arbeits- und Prifanweisungen
enthalten sein missten. Der Leitfaden stellt jedoch eine sehr gute Grundlage fir das aus-
fuhrlichere Handbuch dar. Er beschreibt im Wesentlichen, was in welchen Bereichen ge-
macht werden sollte und definiert die Prifkriterien. Die notwendigen Formbléatter und Check-
listen werden mit diesem Leitfaden auch zur Verfiigung gestellt.

Mit diesem Leitfaden werden vorhandene Materialien erganzt, die von unterschiedlichen Or-
ganisationen, z.B. von der DGE oder den Verbraucherzentralen, angeboten werden. Die Er-
ganzung besteht in der konkreten Handlungsanweisung fir den operativen Bereich in Ver-
bindung mit einigen, knapp gehaltenen theoretischen Ausfiihrungen. Wer weitere Details zu
fachspezifischen Themen erfahren will, sei neben den o0.g. Organisationen auf die zahlrei-
chen Downloads der o0.g. Homepage der AGS verwiesen. Dort findet man Handouts ver-
schiedener Vortrage oder diverse Artikel, die in den letzten Jahren in unterschiedlichen
Fachzeitschriften publiziert wurden. Im Ubrigen sei auf das umfangreiche Literaturverzeich-
nis des Leitfadens hingewiesen, das sich am Ende dieser Publikation befindet. Dort sind wei-
terfihrende Informationen zu allen wichtigen Bereichen enthalten.
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Der Aufbau des Leitfadens ist zweigeteilt. Der Hauptteil befasst sich mit den wichtigsten Be-

reichen, die im Rahmen der Schulverpflegung bzgl. der Anforderungen der AGS zu beachten
sind.

Diese Einteilung der Themenblécke ist nicht ganz deckungsgleich mit dem Aufbau der
Checklisten fir die Ausgabe und die Gruppenzertifizierung, da die Hygieneanforderungen in
die einzelnen Teilbereiche der Checklisten integriert sind und nicht -wie hier- separat abge-
handelt werden.

Der zweite Teil besteht aus dem Anhang, in dem in erster Linie Formblatter fir die Dokumen-
tation, schematische Darstellungen zum Ablauf verschiedener Kostsysteme oder Aushange
enthalten sind. Diese dienen primar dem besseren Verstandnis der nur kurzgehaltenen Aus-
fuhrungen im Hauptteil oder der Dokumentation wichtiger Daten, wie z.B. der Temperaturen.
Hierzu sei ergénzt, dass heutzutage in vielen Fallen Aufzeichnungen durch Datenlogger
moglich sind, die aufwandige Eintragungen per Hand eriibrigen. Diese sind nicht teuer und
zeichnen in wesentlich grolRerem Maf3 und genauer die notwendigen Daten auf. Auch Kuhl-
schrdnke und HeiRRluftdAmpfer sind zum Teil mit derartigen Auszeichnungsgeraten ausge-
Stattet.

Anmerkung: Wir bitten um Verstandnis, wenn alle geschlechtshezogenen Begriffe -wie z.B. Koch oder Kdchin
sowie die dazugehorigen Artikel oder Adjektive- nur auf das mannliche Geschlecht bezogen werden. Es sind
grundsatzlich beide Geschlechter gemeint. Aber die Ansprache beider Geschlechter wiirde zu einer schlechteren
Lesbarkeit des Textes fiihren.

Seite 6




