Konzepte

Pilotprojekt als Vorbild fur alle?

Statt Hausmeister und Hausfrauen einzuspannen, soll die Schulverpflegung im Landkreis Marburg-
Biedenkopf auf ein professionelles Niveau gehoben werden. Das Pilotprojekt in Kooperation mit
der AG-Schulverpflegung der Hochschule Niederrhein setzt dabei auf ein temperaturentkoppeltes
System, UmschulungsmaBRnahmen und kontinuierliche Prozessiiberwachung.

—" Auf einen Blick
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Pilotprojekt der Schulverpflegung

Beteiligte: Landkreis Marburg-Biedenkopf,
AG-Schulverpflegung der Hochschule Niederrhein,
Sodexo, Integral

Projektzeitraum: 8/2011 bis 7/2013

Pilotschule: Gesamtschule Niederwalgern im Landkreis
Marburg-Biedenkopf

Verpflegungssystem: Cook & Chill

Hypothesen:
Bei temperaturentkoppelten Systemen...

» konnen auch Nichtfachkréafte zu einer optimalen
Schulverpflegung beitragen.

% liegen die Vollkosten deutlich unter den wahren
Kosten.

» kann eine einwandfreie Hygiene gesichert werden.

% konnen die Qualitatsstandards der DGE eingehalten
werden.

» kann eine hohe sensorische Qualitét erzielt werden.

# kann auf der Basis eines einheitlichen QM-Konzepts
eine groBere Zahi von Schulen fiir relativ wenig Geld
zertifiziert werden.

tatt fiir jede der 40 Schulen des Land-
S kreises Marburg-Biedenkopf ein eige-
nes Stippchen zu kochen, will dieser
zusammen mit der AG-Schulverpflegung
der Hochschule Niederrhein (AGS) ein pro-
fessionelles und zentralisiertes Modellsys-

tem entwickeln und evaluieren. Der AGS
kommt die Aufgabe zu, alle Prozesse mit

den Instrumenten der Zertifizierungsmodu-

le zu (iberwachen und kritisch zu begleiten
- von der Speisenproduktion, (ber den
Transport bis hin zur ordnungsgemalen Be-
handlung in der Schule. Mit der Einhaltung
der Zertifizierungsstandards der AGS wer-
den automatisch die Qualitatsstandards der
DGE umgesetzt.

Das Pilotprojekt, das am Beispiel des Ver-
pflegungssystems Cook & Chill die Eignung
temperaturentkoppelter ~ Systeme  priift,
wird sich zundchst auf eine Schule konzen-
trieren und erste Ergebnisse in einem Jahr
hervorbringen.

Die Redaktion hat Prof. Dr. Volker Peinelt
von der Hochschule Niederrhein, der das
Projekt initiiert hat, dazu befragt:

Herr Peinelt, was will die AGS mit die-
sem Projekt primar beweisen?

i Es soll gezeigt wer-
den, dass die Arbeiten
in Schulmensen, die
als reine Ausgabekii-
chen mit temperatur-
entkoppelten Syste-
men ausgelegt sind,
auch von Nichtfach-
kraften zur vollsten
Zufriedenheit erlernt werden konnen. Diese
Anforderung gilt als erfiillt, wenn die ver-
schiedenen Prozesse bei der Behandlung
der Speisen in der Schule einwandfrei be-
herrscht werden. Dadurch kann sowohl die
Vollwertigkeit der Speisen als auch deren
hygienische Unbedenklichkeit sichergestellt
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arden. Es soll auch gezeigt werden, dass die Kosten eines solchen
§ystems giinstiger einzustufen sind als beim Selbstkochen. Hierbei
verden die Vollkosten betrachtet, was sonst meist nicht der Fall ist.
Nichtig ist der letztliche Ansatz, dass auf der Basis derartiger Mitar-
oeiter und mithilfe eines einheitlichen QM-Systems und gut um-
etzbarer Arbeitsunterlagen eine Gruppen-Zertifizierung realisiert
nerden kann — mit geringerem Uberpriifungsaufwand und Kosten.

Wie werden Sie die Qualifizierung des ungelernten Perso-
nals organisieren und priifen?

Die berufsfachliche Qualifizierung der Nichtfachkréfte Gbernimmt
unser Projektpartner Integral, ein Spezialist fiir Ausbildungen und
Umschulungen unter anderem in der GroRgastronomie. Unter-
stiitzt wird Integral von Uberregionalen Stellen wie der Bundes-
ager  fiir Arbeit. Das Personal hat nichts mit der Speisenproduk-
tion zu-tun, muss aber samtliche Aufgaben in der Schulmensa erle-
digen — von der fachgerechten Speisenannahme bis zur Ausgabe.
Die Qualifikation bezieht sich also auf die richtige Handhabung der
Speisen in sogenannten Aufbereitungskiichen.

Diese Prozesse werden von der AGS durch regelmaRige und we-
sentlich ausfiihrlichere Audits als sonst (iberwacht. Etwaige
Schwachstellen und entsprechende Verbesserungsvorschlage kon-
nen die Fachkrifte von Integral dann aufgreifen und nachschulen.

Warum wird das Personal nicht zu Fachkréften umgeschult?
Die Umschulung von Arbeitslosen ohne gastronomische Ausbil-
dung zu Fachkréften wie Kéchen ware viel aufwendiger und teurer.
Ein temperaturentkoppeltes System bendtigt auBerdem weniger
Kéche als eine Zubereitungskiiche. Erfahrungen weisen darauf hin,
dass die erforderlichen Arbeiten von gut geschulten, ungelernten
Kraften einwandfrei ausgefiihrt werden konnen. Das macht das
Konzept ja so interessant.

Eingeweihte wissen, dass Kéche ohnehin kaum motiviert sind, in ei-
ner.___.n Aufbereitungskiiche zu arbeiten. Im Ubrigen ist davon
auszugehen, dass temperaturentkoppelte Systeme zunehmen wer-
den, nicht nur in der Schulverpflegung. Mit gut geschulten Mitar-
beitern lieRe sich der Bedarf wohl decken. Hier sehen die Arbeits-
agenturen ein interessantes Betdtigungsfeld. Das Projekt hat inso-
fern auch einen wichtigen arbeitsmarktpolitischen Hintergrund.

Sie verfolgen den Anspruch, ein professionelles Schulver-
pflegungskonzept zu realisieren. Kommen dann zumindest
in der Zentralkiiche Profis zum Einsatz?

Fiir die Speisenproduktion und den Transport haben wir das Hoch-
heimer Cateringunternehmen Sodexo gewonnen. Es ist schon lange
in der Schulverpflegung tatig und verfiigt bei Cook & Chill Giber viel
Erfahrung. Einzelne Produktionsstétten wurden von der AGS zertifi-
ziert und mit dem hochsten Giitesiegel ausgezeichnet. Ein professio-
nelles Konzept darf tibrigens durchaus angelernte Kréfte einschlieBen.
Selbst in den besten Kiichen gibt es einige ungelernte Krifte.

Was macht ein professionelles System im Wesentlichen aus?
Entscheidend ist, dass ein gutes QM-System besteht sowie jeder fiir
seine spezifische Aufgabe qualifiziert ist und regelmaRig geschult
und kontrolliert wird. Ein vereinfachtes QM-System fiir Aufberei-
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tungskiichen in Schulen wird von der AGS zur Verfiigung gestellt.
Wir gewahrleisten die Professionalitit zudem durch die umfang-
reiche Priifung und kritische Begleitung. AuRerdem: Wer von uns
zertifiziert wurde, hat nicht nur seine Professionalitdt bewiesen,
sondern sich verpflichtet, diese beizubehalten.

Was ist, wenn den Schiilern das Konzept nicht ,,schmeckt”?
Mit temperaturentkoppelten Systemen kann eine sehr hohe senso-
rische Qualitit erreicht werden. Um das zu belegen, werden Ak-
zeptanzbefragungen
durchgefiihrt. Wir ge-
hen davon aus, dass
die Qualitat weit iiber | andere dienen kann.”

dem Durchschnitt liegt Prof. Dr. Volker Peinelt

und mindestens mit der Note ,gut” abschneidet. Im Reklama-
tionsmanagementsystem, einer weiteren Zertifizierungsvoraus-
setzung, muss dargelegt werden, dass die Kritik von:Schiilern auch
weiterverfolgt wird. Dann ist eine hohe Akzeptanz die logische Folge.

Wann ist mit ersten Ergebnissen zu rechnen?

Die Hauptphase dauert ein Jahr. Ein Erfolg ist erreicht, wenn Zen-
tralkiiche und Schule die Zertifizierung bestehen. Doch die Aus-
sichten hierfiir sind sehr gut. Die zweite, einjdhrige Phase besteht in
Nachkontrollen und Feinjustierungen.

Herr Peinelt, herzlichen Dank fiir das Gesprach! kir
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,Wir hoffen, dass sich die hochgesteckten Ziele
erreichen lassen und der Ansatz als Vorbild fiir

Fiir nachhaltigen Genuss

Energiesparende und qualitatserhaltende Brattechnik

rill-Machines
" Waffle-Bakers
nack-Concepts

Doppel-Kontakt-
Braten mit der
S-Klasse von
silex®

Die spezielle Oberflachen-
veredelung der Bratplatten
durch DURANEL®+plus
Easy Clean in Verbindung
mit der silex®-Digital-
Steuerung wirkt effizient
und effektiv in puncto
Energie und Wirtschaftlich-
keit. Leistung mit Klasse —
fir mehr Rendite.

www.silex-de.com

39



