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SCHULE - SCHULVERPFLEGUNG

Volker Peinelt

Schulverpflegung an Gymnasien
in Nordrhein-Westfalen

Die Schulverpflegung wird nur sel-
ten professionell gemanagt. Das
liegt meist an fehlenden organi-
satorischen Vorgaben, mangelhaf-
ter Personalqualifikation und zu
geringer finanzieller Ausstattung.
Daraus ergeben sich EinbuB3en bei
der Qualitat der Schulverpflegung,
die je nach Schwachpunkt gravie-
rend sein kdnnen.

Aufgrund langjahriger Erfahrungen
konnte die AG-Schulverpflegung
(AGS) der Hochschule Niederrhein
feststellen, dass nur sehr wenige
Schulen alle wesentlichen Anforde-
rungen auf Anhieb erfiillen. Um die
Verhaltnisse an Gymnasien in Nord-
rhein-Westfalen (NRW) zu untersu-
chen, fuhrte die Hochschule Nieder-
rhein in Kooperation mit der ,Lan-
deselternschaft der Gymnasien in
NRW* (LE-NRW) eine Studie durch.
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Ubersicht 1: K.0.-Fragen und Zahl der Ausgabe-Schulen,
die diese Anforderungen nicht erfiillen (in %)

Kategorie-3-Fragen (K.0.-Fragen) Nicht erfillt
Existiert ein Hygienekonzept fiir den Bereich in 16 %
schriftlicher Form?

Sind im Sanitar- und Betriebsbereich geeignete 1 %
Wasch-Gelegenheiten zum Reinigen und Desin-

fizieren sowie hygienischen Trocknen der Hande

vorhanden?

Wird durch das Speisenangebot die Vollwertigkeit 16 %
und Abwechslung sichergestellt?

Betragt die gesamte HeiBhaltezeit (Produktions- 22%
ende bis spatester Verzehrzeitpunkt) max. drei

Stunden?

Existiert ein spezifischer R&D-Plan oder Leitfaden 9%
fir eigene oder externe MaBnahmen?

Besteht ein Konzept bzgl. der Anforderungen und 31 %
Kontrolle an die Personalhygiene?

Wird das Personal mindestens einmal pro Jahr in 0%
Hygiene geschult?

Wird nur sozialversichertes Personal eingesetzt? 16 %
Besteht ein Arbeitssicherheitskonzept fiir den Ver- 49 %
pflegungsbereich in schriftlicher Form?

Befindet sich insbesondere in der Kiiche ein 0%
Loschgerat, das auch zum Ldschen von Olen und

Fetten geeignet ist?

Existiert ein Reklamations-Management, das zur 56 %
Sicherung der Speisenqualitét eingesetzt wird?

Konzeption und Durchfiihrung

Fiir die Untersuchung musste ein Be-
wertungskonzept gewahlt werden,
das einfach in der Durchfiihrung und
aussagekraftig ist sowie alle wesent-
lichen Kriterien einer guten Schulver-
pflegung enthilt. Die alleinige Uber-
prufung von Speiseplanen reicht da-
fur nicht aus. Deutschlandweit steht
zum Beispiel das Prifkonzept der
AGS zur Verfiigung, das die vielsei-
tigen Anforderungen an ein solches
Konzept erfiillt (Peinelt o. J.).

Die Bewertung der Schulverpflegung
durch die AGS kann mehrstufig er-
folgen, angefangen vom Auskunfts-
verfahren bis hin zur umfangreichen
Zertifizierung mit Audits. Aus Zeit-
grunden fiel die Wahl auf das Aus-
kunftsverfahren, bei dem die glei-
che, umfangreiche Checkliste wie
bei einer Zertifizierung zum Einsatz
kommt. Diese Checkliste besteht
aus rund 250 Fragen, die die Schu-
len selbst beantworten. Die Fragen
sind gewichtet und enthalten auch
einige essentielle oder K.O.-Fragen
(Kategorie-3-Fragen). Diese Fragen

miissen richtig beantwortet und die
damit verbundenen Anforderun-
gen in ihrer Gesamtheit erfullt wer-
den. Eine solche Frage betrifft zum
Beispiel das Hygienekonzept. Je
nach Ergebnis vergibt die AGS bis zu
drei ,Kochmutzen”. Die Vergabe ei-
nes Kochmiitzen-Zertifikats ist aller-
dings nur im Rahmen einer Kontrol-
le (Audit) moglich und hangt neben
der erreichten Punktzahl auch von
der Erfillung von Zusatzkriterien ab
(z. B. der HeiRBhaltezeit).

Voraussetzung fur die Beantwor-
tung der Fragen ist die Vertrautheit
mit den Verhaltnissen vor Ort sowie
eine ausreichende Fachkompetenz.
Falschaussagen lassen sich erst beim
Einreichen von Nachweisen, spates-
tens jedoch beim Audit, feststellen.
Beides war im Rahmen dieser Stu-
die nicht moglich. Dennoch sind Er-
gebnisse auf der Basis von Selbst-
auskunften sinnvoll, da die Schulen
angesichts des groBen Aufwands bei
der Beantwortung des Fragebogens
kaum ein Interesse an verzerrten,
wertlosen Ergebnissen haben duirf-
ten. Es ist daher davon auszugehen,
dass die Angaben nach bestem Wis-
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sen und Gewissen erfolgten. Dies
umso mehr, als die Checklisten ano-
nym sind und nur die Schulen selbst
von den Einzelergebnissen Kenntnis
erhalten.

Die Studie unterschied zwischen
Schulen, die das Essen von auler-
halb beziehen (,Ausgabe“) und sol-
chen, die selbst kochen (,Produkti-
on"). Die LE-NRW stellte die Check-
listen allen Mitgliedsgymnasien auf
der Homepage zur Verfiigung. Inter-
essierte Schulen konnten die Check-
listen mithilfe eines Kennworts
downloaden und ausfiillen. Danach
wurden sie an die LE-NRW zuriick-
gesandt, die sie verschlusselt an die
AGS weiterleitete. Die AGS wertete
alle Checklisten einzeln aus und er-
stellte die Gesamtauswertung.

Ergebnisse

Von den Mitgliedsgymnasien der
LE-NRW nahmen knapp acht Pro-
zent an der Uberpriifung teil. Von
den teilnehmenden 45 Schulen von
insgesamt 570 Gymnasien bereiten
acht das Essen selbst zu. Die Ge-
samtzahl der Mitgliedsgymnasien,
die ein warmes Mittagessen anbie-
ten, ist nicht bekannt, sodass sich
dieser Prozentsatz nicht ermitteln
lieB. Die Haufigkeit der verschiede-
nen Verpflegungssysteme war auch
nicht feststellbar. In aller Regel han-
delt es sich um das Warmverpfle-
gungssystem.

m ,Ausgabe” - Schulen ohne
eigene Zubereitung

Die bewerteten Bereiche entspre-
chen allen wesentlichen Prozessen
in chronologischer Reihenfolge. Von
jedem Bereich wurden Mittelwerte
gebildet (Abb. 1).

Von wenigen Ausnahmen abgese-
hen erfiillen die Schulen die Anfor-
derungen zu uber 80 Prozent, im
Durchschnitt zu 82 Prozent. Das ist
ein guter Wert. Verbesserungsbe-
durftig sind die Bereiche ,Speise-
saal”, ,Reinigung und Desinfektion”
(R&D) sowie ,Kommunikation und
Service”. Beim Speisesaal stinden
vor allem Larm reduzierende MaRk-
nahmen an und eine bessere Un-
terteilung groBer Raume. Fir den
Bereich ,R&D" fehlt fast immer ein
Desinfektionsplan, der aber vorge-
schrieben ist. Mikrobiologische Kon-
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trollen helfen, die Wirksamkeit von
HygienemaRnahmen zu prufen, fin-
den aber nur in sehr wenigen Schu-
len statt. Haufig fehlt ein Reklama-
tionsmanagementsystem oder eine
Akzeptanzbefragung. Auch die Zu-
friedenheit mit dem Service ist stei-
gerungsfahig.

Trotz des vordergrindig guten Er-
gebnisses wiirden sich nur sehr we-
nige ,Kochmiitzen“ verteilen lassen
(Abb. 2), weil nahezu drei Viertel
der Schulen mindestens eine der elf
K.O.-Fragen nicht richtig beantwor-
tet haben. Eine Schule konnte sogar
uber die Halfte der essenziellen An-
forderungen nicht erfullen (Abb. 3).
Das breite Spektrum, das die K.O.-
Fragen abdecken, zeigt Ubersicht 1.
Wenn nur eine dieser Anforderun-
gen nicht erfillt ist, kann das gravie-
rende gesundheitliche Folgen haben
oder die Verbesserung des Angebots
erheblich erschweren. Das rechtfer-

tigt das Nichtbestehen der Prufung.
Jede sechste Schule verfiigt laut ei-
gener Aussage nicht uber ein voll-
wertiges Speisenangebot. Erstaun-
lich ist, dass 16 Prozent der Schulen
kein Hygienekonzept vorliegt. Etwa
ein Drittel aller Schulen kann kein
Konzept zur Personalhygiene vor-
weisen, dem wichtigsten Teil eines
Hygienekonzepts. Ferner gaben im-
merhin ein Viertel aller Schulen an,
die maximale HeiBhaltezeit von drei
Stunden zu uberschreiten. Die Ar-
beitssicherheit scheint fir etwa die
Halfte der Schulen keine Rolle zu
spielen, da trotz gesetzlicher Vor-
schriften kein entsprechendes Kon-
zept existiert. Noch starker ist das
Defizit beziglich eines Reklamati-
onsmanagementsystems. In uber
der Halfte der Schulen gibt es kei-
ne Regelung, wie mit Beschwerden
umzugehen ist. Wie soll sich da die
Quialitat verbessern?

Abbildung 1:
Kriterien der
Schulen ohne
Zubereitung

Abbildung 2:
Fiktive Kochmiit-
zenverteilung
fiir Schulen ohne
Zubereitung

Abbildung 3:
Verteilung falscher
Kategorie-3-Ant-
worten von Schulen
ohne Zubereitung
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Abbildung 4:
Gruppenkriterien
fiir Schulen mit
eigener Zuberei-
tung

Abbildung 5:
Fiktive Kochmiit-
zenverteilung fiir
Schulen mit eige-
ner Zubereitung

Abbildung 6:
Verteilung falscher
Kategorie-3-Ant-
worten von Schulen
mit eigener Zube-
reitung

m ,Produktion” — Schulen mit
eigener Zubereitung
Acht Schulen bereiten das Essen
selbst zu. Diese Schulen mussten ei-
ne weitere Checkliste ausfillen, die
zusatzlich funf Gruppen von Bewer-
tungsbereichen umfasst. Die Check-
liste stellt wichtige Zusatzfragen zur
Speisenproduktion sowie zur Okolo-
gie. Die gemittelten Ergebnisse die-
ser Fragegruppen zeigt Abbildung
4.
Die Erfullung der Anforderungen fallt
etwas geringer aus als im Bereich
»Ausgabe”, erreicht aber auch um
80 Prozent. Lediglich bei der Okolo-
gie liegt ein deutlich niedrigerer Mit-
telwert vor. Insgesamt betragt der
Durchschnitt 74 Prozent. Schwach-
stellen zeigten sich vor allem im Be-
reich Hygiene und beim Speisenan-
gebot.

* Nur ein Viertel der Schulen weist
ein  Qualitatsmanagementsystem
auf.

* Vollkornprodukte sind nur bei ei-
nem Drittel aller Schulen im Ange-
bot.

* Fettreichen Fisch (hoher Gehalt an
Omega-3-Fettsauren) findet man
nur in jeder vierten Schule auf dem
Speiseplan.

* Nur jede dritte Schule bietet einen
.Veggie-Tag“ einmal pro Woche
an.

* Sogar produzierende Schulen ver-
zichten meist auf mikrobiologische
Untersuchungen.

* Lieferanten werden nur von weni-
gen Schulen auditiert.

» Umweltrichtlinien bestehen selten
und

* Bioware kommt kaum zum Ein-
satz.
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Diese Auflistung soll nicht verde-
cken, dass bei vielen anderen Krite-
rien gute Ergebnisse vorlagen. Das
trifft zum Beispiel fiir das Speisen-
angebot zu, das in allen Schulen tag-
lich Gemiise enthalt. Trotz der ins-
gesamt hohen Punktwerte lieBen
sich aber auch hier nur sehr weni-
ge ,Kochmiitzen“ verteilen (Abb. 5).
Eine Schule hatte bei bestandenem
Audit allerdings sogar drei Kochmiit-
zen erhalten!

Die Ursache des geringen Koch-
miitzen-Erfolgs ist die gleiche wie
fur Schulen ohne eigene Zuberei-
tung: die Nichterfillung der Anfor-
derungen bei den K.O.-Fragen. Diese
Checkliste stellt 17 Fragen, die drei
Viertel der Schulen bei mindestens
einer Frage falsch beantwortet ha-
ben (Abb. 6).

Beispielweise liegen in fast der Half-
te der Schulen fir die Zubereitung
keine Rezepturen vor. Die Halfte
weist weder ein Arbeitssicherheits-
konzept noch ein Reklamationsma-
nagementsystem auf. Beides ist aber
fur ein erfolgreiches Arbeiten un-
verzichtbar. Immerhin besitzen alle
Schulen mit eigener Zubereitung ein
HACCP-Konzept, wobei allerdings
mindestens eine die Personalhygie-
ne nicht geregelt hat.

Diskussion

Die Auswertung der Checklisten
zeigt, dass die Gymnasien der LE-
NRW  uberdurchschnittlich  gute
Punktzahlen erreichten (Abb. 7).

Dennoch hatten drei Viertel aller
Schulen nicht zertifiziert werden
konnen, da sie essenzielle Anforde-
rungen nicht erfiillen. Die Uberprii-
fung der Schulverpflegung muss aber
auch K.O.-Fragen enthalten, schon
allein weil gesetzliche Vorschriften,
zum Beispiel zur Hygiene, einzuhal-
ten sind. Folglich reicht es nicht, die
Anforderungen gleichgewichtig zu
behandeln. Wer die Schulverpfle-
gung ohne Hygiene- oder Arbeits-
sicherheitskonzept betreibt, han-
delt nicht nur unprofessionell, son-
dern gefahrlich. Das muss also an-
ders in die Bewertung einflieRen als
beispielsweise die Tischdekoration.
Unprofessionell ist auch das Fehlen
eines Beschwerdemanagementsys-
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tems oder das Arbeiten ohne Re-
zepturen. Wie lasst sich zum Beispiel
die Qualitat von Gerichten beurteilen
und verbessern, wenn keine schriftli-
chen Rezepturen vorliegen? Wie will
man Allergene kennzeichnen, ohne
die genauen Zutaten zu kennen?
Angesichts der haufig fehlenden Hy-
gienekonzepte in den Schulen, ins-
besondere bei der Personalhygie-
ne, stellt sich die Frage, ob die Ve-
terinaramter oder andere zustandige
Stellen in diesen Schulen vorstellig
geworden sind. Wenn ja, so miss-
te man klaren, warum dieser gravie-
rende Tatbestand so haufig tiberse-
hen wird. Vermutlich hat das mit der
Personalknappheit der Amter zu tun.
Der Bundesverband der Lebensmit-
telkontrolleure beklagt ja schon seit
Jahren ein massives Personaldefizit
(BVLK 2011). Das zeigt, wie wich-
tig es ware, eine Zertifizierung ge-
mal AGS-Konzept, das als einziges
Konzept in Deutschland alle wesent-
lichen Prifbereiche wie Hygiene,
Beschwerdemanagement,  Akzep-
tanzbefragungen, Personalschulun-
gen, Okologie und Arbeitsschutz ein-
schlieBt, verbindlich zu machen.
Beim haufig anzutreffenden Warm-
verpflegungssystem  tberschreiten
etwa 25 Prozent der teilnehmenden
Schulen laut eigener Angabe die ak-
zeptable HeiRhaltezeit von drei Stun-
den oft. Bei einer genauen Uberprii-
fung diirfte der Anteil sogar noch ho-
her liegen, weil die Zeiten vor der
Anlieferung und bis zur Ausgabe bei
der Kalkulation vernachlassigt oder
unterschatzt werden. Da dieses Ver-
pflegungssystem kaum reformier-
bar ist, lasst sich nur die Empfehlung
aussprechen, es so bald wie moglich
aufzugeben. Diesbeziiglich liegt al-
lerdings bislang kein Konsens vor, da
die Preisdominanz bei der Vergabe
eine Abkehr verhindert.

Die Alternative kann nicht das hau-
fig gewiinschte ,Frisch- oder Misch-
kostsystem* sein, da die Vorausset-
zungen fiir eine einwandfreie An-
wendung dieses Systems in den we-
nigsten Fallen gegeben sind. Dafir
gibt es zahlreiche Griinde, die schon
oft publiziert wurden (vgl. Peinelt
2012).

Da temperaturgekoppelte Systeme
nicht in Frage kommen, ist die Um-
stellung auf ein temperaturentkop-
peltes System zwingend, namlich

20
- " [ Ausgabe
1 Produktion
16
14 15
12
10
8
8
6
4
2 3 3 —
2 ‘ 2 ﬁ1
0
<66 % (0 KM) 66 bis <80 % (1 KM) 80 bis <90 % (2 KM) >90 % (3 KM)

.Cook & Chill" oder ,Cook & Free-
ze“. Fur diese Systeme sind in jeder
Hinsicht gute bis sehr gute Ergebnis-
se vorzuweisen, und das bei mode-
raten Preisen und einer Umsetzbar-
keit mit angelernten Kraften. Selbst-
verstandlich kann es auch hier Fehler
geben: Fehlerfreies Arbeiten ist nicht
moglich, in keinem System. Es kann
nur um eine hohe Wahrscheinlich-
keit gehen, dass das System sicheres
und hochwertiges Arbeiten ermog-
licht. Das trifft fir die temperatur-
entkoppelten Systeme in besonde-
rem MaRe zu.

Ein hoher Anteil der Schulen betei-
ligte sich nicht an dieser Studie. Es
ist anzunehmen, dass die fehlen-
den Schulen mehr Probleme ha-
ben als die beteiligten, sodass eine
Bewertung aller Schulen insgesamt
schlechter ausgefallen ware (Zertifi-
zierungsquote eher 10 als 20 %). Die
langjahrigen Erfahrungen der AGS
haben gezeigt, dass auch professi-
onell gefiihrte Betriebe oft nicht al-
le Anforderungen auf Anhieb erfiil-
len. Umso eher wird das auf Schu-
len zutreffen, wo der Professionali-
sierungsgrad tendenziell geringer ist.
Um die Probleme zu minimieren,
ist es ratsam, die Schulverpflegung
in die Hand von Profis zu legen. Da
aber auch professionell gefiihrte Be-
triebe Defizite haben konnen, sollte
eine Zertifizierung fir alle Schulen
und Zentralkiichen Vorschrift sein.
Die Kosten dafiir sind relativ gering.
Wiirde man sie auf den Essenspreis
umlegen, misste das Essen beim
Konzept der AGS im Durchschnitt
nur um einen Cent teurer werden
(vgl. Peinelt 2012). Auch die Orga-
nisation von Audits fiir alle Schulen
ware mittelfristig realisierbar. Die
Gesamtkosten fiir eine deutschland-
weite Zertifizierung beliefen sich auf

nur vier Cent pro Kopf und Jahr der
Bevolkerung (vgl. Peinelt 2012). Es
ist daher dringend zu empfehlen,
die notige Rechtsgrundlage fir die
Verbindlichkeit der Zertifizierung zu
schaffen. Am Geld sollte es jedenfalls
nicht scheitern.

Fazit

Die Schulverpflegung der untersuch-
ten Gymnasien der LE-NRW weist
neben vielen guten Bewertungen
auch Schwachstellen bei essenziel-
len Fragen auf. Zurzeit lassen sich
nur wenige Schulen nach einem um-
fassenden, auch Hygienefragen ein-
schlieBenden Konzept zertifizieren.
Mit einer starkeren Professionalisie-
rung der Schulverpflegung in Kombi-
nation mit der Einfithrung eines tem-
peraturentkoppelten Systems waren
meist schon groBe Fortschritte zu er-
zielen. Eine aussagefahige und preis-
gunstige Zertifizierung, die viele The-
menfelder abdeckt, konnte das kon-
trollieren. Sie musste nur noch ver-
bindlich vorgeschrieben werden.

Die Literaturliste finden Sie im Inter-
net unter ,Literaturverzeichnisse” als

kostenfreie pdf-Datei.

Abbildung 7:
Erreichte Punkt-
zahlen aller unter-
suchten Gymnasien
in NRW
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