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1. Vorbemerkungen

Die  DGE spielt eine wichtige Rolle bei der Optimierung der Schulverpflegung, die sie durch
ihre gemachten oder unterlassenen Aussagen fo* rdern, verlangsamen oder sogar verhindern
kann. Sie ist im Auftrag des BMEL ta* tig und wird von diesem Ministerium maßgeblich finan-
ziert, u* bt somit eine quasi hoheitliche Funktion aus. Die DGE hat den Qualita* tsstandard fu* r die
Schulverpflegung erarbeitet, der fu* r alle staatlichen Stellen als Beratungsgrundlage vorgege-
ben ist, insbesondere fu* r die Vernetzungsstellen Schulverpflegung. Er soll in ganz Deutschland
zur Anwendung kommen. Wenn die vorzu* glichen japanischen Ergebnisse in der Schulverpfle-
gung1 auch in Deutschland mit einem a*hnlichen Ergebnis umgesetzt werden sollen, so mu* ss-
ten die Vorgaben der DGE hierfu* r geeignet sein, d.h. mit den im Buch vorgetragenen Erkennt-
nissen u* bereinstimmen. 

Es wurde allerdings festgestellt, dass der Qualita* tsstandard der DGE Schwachstellen aufweist.
Hierzu existieren ausfu* hrliche Stellungnahmen2. In diesem Artikel geht es speziell um die Po-
sition der DGE zu Verpflegungssystemen, die ein wichtiger Teil eines Standards sein sollten. Es
wird nachfolgend analysiert, ob im Wesentlichen die gleichen Empfehlungen fu* r eine Optimie-
rung der Schulverpflegung ausgesprochen werden. Insbesondere werden die Aussagen der
DGE mit den Aussagen und Erkenntnissen u* ber die temperaturgekoppelten Systeme3 vergli-

1 Peinelt V: Kann Deutschland von der Schulverpflegung in Japan lernen? Rhombos-Verlag, 2. Aufl. 2018. https://ewd-gastro.jimdo.com/schulver-
pflegung/internationaler-vergleich/

2 Peinelt V, Wetterau J: Kritik an den DGE-Standards. https://ewd-gastro.jimdo.com/zertifizierung/zertifikate-guetesiegel, s. Kap. 3.5
3 Peinelt V: Kann Deutschland von der Schulverpflegung in Japan lernen? Rhombos-Verlag, 2. Aufl. 2018. https://ewd-gastro.jimdo.com/schulver-

pflegung/internationaler-vergleich, s. Kap. 5.4, 6.2 und 6.3
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chen. Sollten Abweichung vorliegen, wird gepru* ft, ob und ggf. wie dies von der DGE begru* ndet
wird und was das fu* r die Empfehlung der Systeme bedeutet. Im Endeffekt ist die Frage zu
beantworten, ob die Aussagen der DGE dazu beitragen, ein ho* heres Qualita* tsniveau der Schul-
verpflegung in Deutschland zu erreichen. 

Die DGE vertritt von je her die Gleichberechtigung der ga*ngigen Verpflegungssysteme, d.h.
sie werden in ihren Ergebnissen im Wesentlichen gleich gut bewertet und somit kein System
bevorzugt. Dies ist allerdings nur aufgrund der Aussagen in Spezialpublikationen zu erkennen,
insbesondere u* ber die "Bewirtschaftungsformen und Verpflegungssysteme"4.  Der DGE-Stan-
dard fu* r die Schulverpflegung selbst stellt in der 2. Auflage (2009)5 immerhin noch im Anhang
die einzelnen Verpflegungssysteme kurz vor, was aufgrund der Oberfla* chlichkeit der Darstel-
lung fu* r eine Entscheidung nur wenig hilfreich ist. Ab der 3. Auflage (2011)6 geht der DGE-
Standard mit keinem Wort mehr auf die Verpflegungssysteme ein, noch nicht einmal als Hin-
weis auf andere Publikationen, obwohl die Spezialpublikation zu den Verpflegungssystemen
bereits im Jahr 2010 erschienen war. Immerhin wird in dieser Auflage ein Hinweis zu den Gar-
methoden gegeben (S. 19). Der neueste DGE-Standard in der 4. Auflage (2015)7 entha* lt eben-
falls keinen Hinweis auf die Spezialpublikation u* ber die Verpflegungssysteme, obwohl inzwi-
schen eine u* berarbeitete Version erschienen war (2014).  Ein Literaturverzeichnis im Stan-
dard fehlt vo* llig. Dieses Fehlen von Vorgaben oder Empfehlungen fu* r die Verpflegungssysteme
ist befremdlich, da sie doch maßgeblich fu* r die Qualita* t verantwortlich sind. Wie kann eine
Schule oder ein Dienstleister Kenntnis u* ber Informationen zu diesem wichtigen Thema erlan-
gen, wenn der Standard selbst keinen Hinweis hierzu gibt und auch keine Quelle nennt? 

Als Quelle fu* r Aussagen zu den Verpflegungssystemen kann also nicht auf den Qualita* tsstan-
dard der DGE, sondern auf die separate Publikation "DGE-Praxiswissen" Bezug genommen
werden. Die nachfolgenden Ausfu* hrungen beziehen sich auf die neueste Version von 2014 die-
ser Publikation, gleichfalls die Seitenangaben im Text. Die Aussage von der Gleichberechtigung
der Systeme leitet die DGE von der Tatsache ab, dass "mit jeder Variante eine hohe Speisen-
qualita* t zu erzielen ist" (S. 28). Es ha* tte erga*nzt werden mu* ssen, "unter optimalen Bedingun-
gen".  Es wird sich zeigen, ob wenigstens in dieser Publikation diese Bedingungen genannt
werden und ob Aussagen u* ber die Einhaltung dieser Bedingungen fu* r die einzelnen Verpfle-
gungssysteme in der Praxis in Deutschland (!) zu finden sind. Wenn die Einhaltung sehr unter-
schiedlich ist,  mu* sste diese Erkenntnis in die Empfehlungen zu den Verpflegungssystemen
einfließen. 

In den Kap. 6.2 und 6.3 des genannten Japanbuches1 wurde ausfu* hrlich dargelegt, dass die no* -
tigen Voraussetzungen fu* r  die temperaturgekoppelten Systeme, also "Cook and Serve" und
"Cook and Hold", in Deutschland nur in Ausnahmefa* llen eingehalten werden und dass dies
prinzipiell hierzulande auch kaum besser mo* glich ist. Werden diese Ergebnisse von der DGE
in irgendeiner Weise kommuniziert und aufgegriffen? Wie werden die verschiedenen Systeme
in der Publikation behandelt? Diese Fragen werden nachfolgenden behandelt. Die genannten
Seitenzahlen beziehen sich auf die Publikation der DGE.

4 DGE (Hrsg): DGE-Praxiswissen. Vollwertige Schulverpflegung. Bewirtschaftungsformen und Verpflegungssysteme. 2014. www.schuleplusessen.-
de/fileadmin/user_upload/medien/Vollwertige_Schulverpflegung.pdf, s.S. 12-28

5 DGE (Hrsg): Qualitätsstandard für die Schulverpflegung. 2. Auflage 2009, 41 S., DGE e.V., Bonn, s.S. 31ff
6 DGE (Hrsg): Qualitätsstandard für die Schulverpflegung. 3. Auflage 2011, 50 S., DGE e.V., Bonn, s.S. 19ff
7 DGE (Hrsg): Qualitätsstandard für die Schulverpflegung. 4. Auflage 11/2014, 54 S., DGE e.V., Bonn, s.S. 20ff
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2. Bewertung der Aussagen zu den Systemen

2.1 Auswahl des Dienstleisters

Es wird davon ausgegangen, dass jede Schule ihren Dienstleister finden soll, und zwar mit ei-
nem schulspezifischen Verfahren (S. 7f). Dies ist das umsta*ndlichste Verfahren, da der gesam-
te Aufwand der Ausschreibung und des Auswahlverfahrens fu* r jede Schule notwendig ist. Es
fragt sich, ob die no* tige Fachkompetenz in jeder Schule vorhanden ist. Vermutlich nicht. Daher
mu* ssen die zusta*ndigen Personen der Elternpflegschaft, der Schulleiter und die Lehrer sich
erst noch in die Materie einarbeiten, wenn sie ihre Aufgabe ernst nehmen. Dieser immense zu-
sa* tzliche Aufwand wird den Lehrkra* ften nicht vergu* tet und stellt somit eine erhebliche Mehr-
Belastung dar. Dies sollte eigentlich vermieden werden, da die Lehrkra* fte schon mehr als ge-
nug zu tun haben (Stichwort:  Inklusion, G9/G8-Umstellung,  sta* rkere Sozialarbeiterfunktion
etc.). Auch von den Elternvertretern kann man nicht verlangen, dass sie sich intensiv in eine
fremde Materie einarbeiten. Und selbst dann wa*ren sie noch keine Fachleute. 

Es wird verlangt,  dass Ziele und Vorstellungen entwickelt und klar formuliert werden, was
man mit der Schulverpflegung zu erreichen gedenkt, welches pa*dagogische Konzept anzuwen-
den ist u.v.a.m. Im Grunde sollte das Ziel der Schulverpflegung klar sein: eine hochwertige,
schmackhafte Verpflegung mit einer gewissen Auswahl zu moderaten Kosten bei geringem
Aufwand fu* r Lehrer und Eltern. Wenn man sich daran orientiert, was in Deutschland am bes-
ten funktioniert, also diese Eigenschaften am ehesten gewa*hrleistet, na*mlich die temperatur-
entkoppelten Systeme, so ga*be es hier auch nicht allzu viel zu u* berlegen. Die Voraussetzungen
fu* r diese Systeme, sowohl in den Zentralku* chen, als auch in den Schulen, sind den Fachleuten
wohlbekannt. Diese mu* ssen die Laien nicht kennen, sondern die ausgewa*hlten Dienstleister. 

Die Qualifikation der Dienstleister ist allerdings zu pru* fen, was am besten durch ein einheitli-
ches Verfahren erfolgt, das von externen Spezialisten anhand eines umfangreichen Kriterien-
katalogs durchgefu* hrt wird. Es wu* rde die Schulgemeinschaft vo* llig u* berfordern, wollte man
verlangen, dass sie ein solches Pru* fsystem entwickeln. Niedrigschwellige Pru* fmethoden, die
auch von Laien durchfu* hrbar sind, werden zwar immer wieder gefordert8,  reichen aber fu* r
eine umfassende Pru* fung nicht aus. Pru* fungen, die nur oberfla* chlich durchgefu* hrt werden,
sind nicht akzeptabel, da sie kaum eine Aussagekraft haben. Richtige, umfassende UK berpru* -
fungen schließen automatisch die Qualita* tsanforderungen ein, die daher nicht vo* llig neu ent-
wickelt werden mu* ssen. 

Fazit "Auswahl Dienstleister": Der Aufwand fu* r die Auswahl eines Dienstleisters fu* r Vertre-
ter der Schule oder der Elternschaft ließe sich erheblich reduzieren und sollte u* berhaupt an
Dritte delegiert werden. 

8 BMEL (Hrsg): Arens-Azevedo U et al: Qualität der Schulverpflegung - Bundesweite Erhebung. Abschlussbericht. Stand 5/2015. www.in-form.de
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2.2 Aussagen zum Frischkostsystem ("Mischküche")

Im DGE-Praxiswissen wird von Mischku* che oder "Zubereiten vor Ort" gesprochen, da LM un-
terschiedlicher Fertigungsgrade verwendet werden. Frischkostsystem oder Frischku* che sind
Synonyme. 

Es wird gefordert, dass bei diesem System eine Warmhaltezeit von max. 30 Min. eingehalten
wird. Dies ist aber unrealistisch, auch wenn chargenweise gegart wird. Bei der Vorbereitung
und Produktion treten Haltezeiten auf, die noch durch die Zeit in der Ausgabe verla*ngert wer-
den. Die DGE selbst definiert die Heißhaltezeit so, dass die Zeit vom Ende der Produktion bis
zum letzten Gast gemessen werden muss. Selbst wenn in zwei Chargen produziert wird, so ist
das bei einer Ausgabezeit von insgesamt zwei Stunden immer noch eine Stunde. Wegen des
zentralen  Verzehrs  in  einer  Mensa  fallen  Heißhaltezeiten  in  der  Ausgabe  in  viel  ho* herem
Maße an - im Unterschied zu Japan, wo in den Klassen gegessen wird. Weitere Aspekte wur-
den in Kap. 5.4 ausgefu* hrt. 

Insofern kann man in der GG nicht davon ausgehen, dass dieses System in seiner idealen Form,
also mit sehr kurzen Heißhaltezeiten, zum Einsatz kommt. Im Grunde handelt es sich besten-
falls um das System "Cook and Hold" mit kurzen Heißhaltezeiten, das fu* r Japan mit dem Be-
griff  "Premium-C&H" bezeichnet  wurde.  Wie  sich unter  optimalen Bedingungen in japani-
schen Schulen gezeigt hat, ist dort tatsa* chlich im Normalfall eine Heißhaltezeit von ca. einer
Stunde zu erreichen. 

Die genannten Vorteile dieses Systems, wie Flexibilita* t, Beru* cksichtigung von LM-Unvertra*g-
lichkeiten, eine gute Kommunikation oder Partizipation, sind mit anderen Systemen, insbe-
sondere temperaturentkoppelten, auch mo* glich, was eine entsprechende Organisation voraus-
setzt.  In allen Systemen sollten Ansprechpartner da sein und fu* r eine gute Kommunikation
und Partizipation gesorgt werden. 

Die  Vitaminverluste sind zwar bei der Mischku* che im Idealzustand am geringsten,  unter-
scheiden sich aber selbst im Idealfall nur wenig von temperaturentkoppelten Systemen. Es sei
auf Kap. 5.4.4 verwiesen, wo die Vitaminverluste dargestellt wurden. Da der Idealzustand bei
der Mischku* che nur selten anzutreffen ist,  muss davon ausgegangen werden, dass die Vit-
aminverluste ho* her sind als bei temperaturentkoppelten Systemen, wo systembedingt die op-
timalen Voraussetzungen gut eingehalten werden ko* nnen. Auch bei den temperaturentkop-
pelten Systemen sind alle  Speisenkomponenten problemlos herstellbar.  Die fru* heren Ein-
schra*nkungen bestehen heute dank besserer Technik und angepasster LM nicht mehr. 

Es wird richtig darauf hingewiesen, dass die Mischku* che die höchsten Ansprüche stellt, und
zwar an die Gera* tschaften, das Personal und die Finanzierung. Mit keinem Wort wird jedoch
erwa*hnt, wie schwierig insbesondere die Personalsituation heute ist (Kap. 6.2.1). Auch die ex-
treme Preissensibilita* t in Deutschland und die geringe Bereitschaft der Eltern, einen angemes-
senen Preis fu* r eine gute Qualita* t zu bezahlen, wird nicht aufgegriffen. Es reicht nicht, nur ei-
nige Voraussetzungen anzusprechen, wenn doch eigentlich bekannt ist, dass diese Vorausset-
zungen kaum erfu* llbar sind. Der Tipp, "Spenden oder Sponsorengelder einzuwerben", kann ja
wohl keine Dauerlo* sung sein, um die hohen Kosten zu decken. Wenn eingera*umt wird, dass
ohne diese Zusatzgelder das System nicht laufen kann (S. 15), kommt das einem Ausschluss
des Systems gleich. Es fehlt eine Aussage zur notwendigen Subvention durch den Staat. 
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Fazit  "Mischküche":  Eine Mischku* che mit sehr kurzen Heißhaltezeiten ist in der GG nicht
machbar. Wesentliche Voraussetzungen sind in Deutschland nicht einzuhalten, insbesondere
die Personalqualifikation. Eine Warnung wa* re daher angemessen. Derartige Hinweise fehlen
aber weitgehend.  

2.3 Cook and Chill

Es werden einige Aspekte fu* r die Herstellung und Behandlung von Speisen nach dem Verfah-
ren "Cook and Chill" beschrieben, was sehr fragmentarisch bleibt. Die "hohen hygienischen
Standards" (S. 17) sind mit den geeigneten Gera* ten (GN-Beha* lter, Chiller und Regenerierge-
ra* t), die den entsprechenden Normen genu* gen, problemlos einzuhalten. Diese Gera* te werden
von Profis auch ordnungsgema*ß verwendet. Sie sorgen dann automatisch fu* r eine einwand-
freie Hygiene. Unmittelbar nach dem Garen muss ein schnelles Chillen erfolgen, was eine ent-
sprechende Organisation verlangt. Doch diese Aspekte geho* ren zum Einmaleins eines Profis,
gerade in derartigen hochprofessionellen Spezialku* chen. Wer unterstellt, dass auch in solchen
Ku* chen gravierende Fehler gemacht werden, mu* sste den Mischku* chen in den Schulen mit al-
lergro* ßtem Misstrauen begegnen. Der entscheidende Punkt ist, dass die professionellen Ver-
ha* ltnisse bei "Cook and Chill" - genauso wie bei "Cook and Freeze" - nur in diesen zentralen
Produktionsku* chen bestehen mu* ssen, wa*hrend in den zahlreicheren Schulen viel einfachere
Verha* ltnisse  ausreichen,  wofu* r  keine  Fachkra* fte  notwendig  sind9.  Bei  der  Einfu* hrung  der
Mischku* che in mo* glichst vielen Schulen mu* ssen die professionellen Verhältnisse aber in je-
der Schule vorliegen. Und das ist in Deutschland nicht zu leisten. 

Die Bewertung des Nährstoffgehalts und der Sensorik fu* r das System "Cook and Chill" ist in
der Publikation relativ ungu* nstig dargestellt. Es heißt dort, dass diese Verluste "unter den Ver-
lusten bei der Warmverpflegung liegen, wenn mehrere Stunden warm gehalten wird". Tatsa*ch-
lich liegen die Verluste, wie bereits erwa*hnt, nur knapp unter denen der Mischku* che im Ideal-
zustand10. Es handelt sich also um Spitzenwerte, wa*hrend die Warmverpflegung mit Abstand
die schlechtesten Werte aufweist.  Die Bewertung ha* tte also ganz anders, na*mlich positiver,
formuliert werden mu* ssen.  Die angeblichen  Nachteile  einer  eingeschra*nkte Produktion der
Speisenkomponenten  sowie  einer  schlechteren  Konsistenz  bestimmter  Speisen,  sind  i.d.R.
nicht vorhanden. Heute ko* nnen auch panierte Speisen mit "Cook and Chill" hergestellt und in
guter Qualita* t regeneriert werden. Die Qualita* t ist inzwischen so gut, dass sogar Pommes fri-
tes gechillt und so regeneriert werden ko* nnen, dass zwischen dem frischen Original und der
regenerierte Ware kaum ein Unterschied besteht!  Dies macht man u* blicherweise natu* rlich
nicht. Es wa*re aber mo* glich! 

Die Aussagen zur Personalqualifikation sind missversta*ndlich. Natu* rlich mu* ssen damit be-
traute Personen in den Schulen Einweisungen und auch Schulungen erhalten, u.a. u* ber Hygie-
ne. Der erforderliche Wissensstand kann jedoch deutlich niedriger sein als bei der Mischku* -
che. Angesichts der gravierenden Probleme bei der Rekrutierung von Fachpersonal fu* r  die

9 Peinelt V: Abschlussbericht Landkreis Marburg-Biedenkopf. https://ewd-gastro.jimdo.com/schulverpflegung/loesungen-fuer-deutschland/
10 Peinelt V: Kann Deutschland von der Schulverpflegung in Japan lernen? Rhombos-Verlag, 2. Aufl. 2018. https://ewd-gastro.jimdo.com/schulver-

pflegung/internationaler-vergleich, s. Kap. 5.4.4
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Mischku* che11 ist dies ein entscheidender Vorteil des Systems "Cook and Chill", was leider mit
keinem Wort erwa*hnt wird. 

Fazit "Cook and Chill": Die Vorteile dieses Systems werden unter- und die Nachteile u* ber-
scha* tzt. Insbesondere die sehr gute Qualita* t wird nicht angemessen beschrieben und die Lo* -
sung des Personalproblems bleibt unerwa*hnt. Somit fehlen Anreize, sich mit diesem System
zu befassen. 

2.4 Cook and Freeze

Auch hier wird wieder auf die  hohen hygienischen Standards verwiesen, die eingehalten
werden sollen. Andererseits wird betont, dass es sich bei diesem System um große LM-Firmen
handelt, die speziell fu* r Schulen produzieren. Da sollte man doch annehmen, dass die Hygiene-
Standards eingehalten werden. Und diese Annahme wird durch ein vorzu* gliches QM-System
gestu* tzt, das solche Unternehmen vorweisen ko* nnen, ganz im Unterschied zu vielen Schulen
mit Mischku* che.  Insofern sind diese Aussagen fu* r die Schulen oder Schultra*ger wenig hilf-
reich. 

Was die Qualität, also den Na*hr- und Genusswert, von TK-Speisen betrifft, so ist das Gleiche
anzumerken wie bereits bei "Cook and Chill", worauf daher verwiesen wird. Die angefu* hrten
Nachteile treffen auch in der genannten Grundsa* tzlichkeit nicht zu. Konsistenz und Sensorik
ha*ngen von der richtigen Endbehandlung der Speisen ab, also mit welchem Gera* te wie rege-
neriert  wird.  Werden hier Fehler  gemacht oder werden ungeeignete  Gera* te  verwendet,  so
wirkt sich dies natu* rlich auf die Qualita* t aus. Daher mu* ssen die Personen in den Schulen dar-
aufhin geschult werden. Die geeigneten Gera* te werden von den TK-Firmen in der Regel fu* r
eine geringe Pachtgebu* hr gestellt. Eine reduzierte Qualita* t sollte sich bei einem Minimum an
Schulung der Mitarbeiter vermeiden lassen. 

Fazit "Cook and Freeze": Hier ist AK hnliches festzustellen wie bei "Cook and Chill". Die ge-
nannten Nachteile stammen noch aus alten Zeiten. Hygiene und Qualita* t sind inzwischen sehr
gut. Ein Aussagen-Update der DGE wa*re also erforderlich. 

2.5 Warmverpflegungssystem

Auch hier wird wieder nur mitgeteilt, dass dieses System unter bestimmten Voraussetzungen
eine gute Qualita* t liefern kann. Mit keinem Wort wird jedoch erwa*hnt, dass dies aufgrund der
Bedingungen in Deutschland so gut wie nie möglich ist12. Es wird empfohlen, die Hersteller
und Lieferanten "kritisch zu pru* fen". Wie soll das denn geschehen? Richtig wa* re ein Hinweis,
dass hier - wie bei allen anderen Dienstleistern auch - eine UK berpru* fung durch externe Spezia-
listen durchgefu* hrt werden sollte13. Nur diese sind in der Lage, in Verbindung mit einem um-
fassenden Pru* f-Konzept, wie dies von der Hochschule Niederrhein entwickelt wurde, die Qua-

11 Ebda, s. Kap. 6.2.1
12 Peinelt V: Kann Deutschland von der Schulverpflegung in Japan lernen? Rhombos-Verlag, 2. Aufl. 2018. https://ewd-gastro.jimdo.com/schulver-

pflegung/internationaler-vergleich, s. Kap. 6.3
13 Ebda, s. Kap. 6.4.2
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lifikation  des  Lieferanten festzustellen.  Diese  UK berpru* fung  mu* sste  daher  im Leistungsver-
zeichnis fu* r das Ausschreibungsverfahren enthalten sein. Im UK brigen reicht es nicht, die Krite-
rien in das Leistungsverzeichnis zu schreiben, wenn die Einhaltung nicht u* berpru* ft wird bzw.
die Art der UK berpru* fung nicht definiert wird. Leider ist es Usus, dass auf eine Kontrolle der zu-
gesagten Leistungen verzichtet wird. 

Wenn dann im Text bzgl. der Warmhaltezeit die Einhaltung bestimmter Obergrenzen gefor-
dert  wird,  so stellt  sich doch die Frage,  wie das von der Schule geleistet  werden soll.  Die
Warmhaltedauer der Speisen bis zur Anlieferung ist der Schule doch unbekannt. Hier ist man
auf die Hilfe des Lieferanten angewiesen. Um Falschangaben zu erkennen, ist eben eine exter-
ne Kontrolle notwendig (s.o.). Das Qualita* tskriterium der Warmhaltezeit wird zwar im Tipp
noch einmal thematisiert, womit die Problematik der Ermittlung der Dauer nicht gelo* st wird. 

Die Anforderungen bzgl. der  Qualifikation des Personals ist nun gerade bei diesem System
am geringsten. Insofern ist der Hinweis auf qualifiziertes Personal zumindest irrefu* hrend. Ge-
meint ist wohl, dass auch in diesem einfachsten System fu* r das Personal in den Schulen noch
eine gewisse Schulung oder Anleitung erfolgen muss. Dies ist bei jedem System eine Selbstver-
sta*ndlichkeit. 

Die Eignung der Transportbehältnisse ist von einem Laien, wie z.B. Lehrern, kaum erkenn-
bar. Es gibt diverse Ausfu* hrungen bei den Thermoporten, so dass auch die Bewertung des ge-
eigneten Transportbeha* ltnisses in die Hand von Fachleuten im Rahmen der bereits mehrfach
angesprochenen UK berpru* fung geho* rt. Die Mindest-Temperatur der Speisen kann meist auch
ohne Elektroanschluss wa*hrend der Fahrt eingehalten werden, wenn auf verschiedene Bedin-
gungen geachtet wird, deren Einhaltung aber von Laien nicht festzustellen ist. 

Fazit  "Warmverpflegung":  Die notwendigen AK nderungen dieses Systems sind hierzulande
kaum mo* glich. Hierfu* r gibt es mehrere Gru* nde, die aber nicht mitgeteilt werden. Vielmehr
wird der Eindruck vermittelt, mit ein paar Maßnahmen ließe sich dieses Verpflegungssystem
managen. Stattdessen mu* sste von diesem System dringend abgeraten werden, wozu die DGE
aber offensichtlich nicht bereit ist. 

2.6 Beurteilung von Dienstleistern

Dieser Punkt u* berschneidet sich in den Anforderungen mit Punkt 1, denn auch bei der Aus-
wahl der Dienstleister ist ja eine Checkliste fu* r deren Beurteilung wichtig. Die angegebene Lis-
te entha* lt zweifellos einige sinnvolle Punkte fu* r eine Beurteilung. Dennoch wird noch einmal
der Mangel dieser Publikation bei diesem Thema offengelegt. Im Wesentlichen wird das u* bli-
che Vorgehen fu* r die Auswahl eines Dienstleisters empfohlen, das darin besteht, ein Probees-
sen zu erhalten. Selbst wenn dieses Essen "unter Realbedingungen", also in einem laufenden
Betrieb, verkostet wird, so handelt es sich doch nur um eine Momentaufnahme. Diese eine
Verkostung sagt wenig aus. Entscheidend ist ein la*ngerer Zeitraum sowie ein vorliegendes, gut
gefu* hrtes Beschwerdemanagement, in das Einsicht genommen werden mu* sste. Es fragt sich
auch, wer an der Verkostung teilnimmt und wie die Ergebnisse ausgewertet werden. Ferner
wa*ren Gespra* che mit den Mitgliedern mehrerer Mensabeira* te, wo das Essen schon angeboten
wird, sinnvoll. 
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Noch wichtiger wa* re die Überprüfung mit einem umfangreichen Prüf-Konzept, wie bereits
mehrfach erwa*hnt. Aber es wird noch nicht einmal die Mo* glichkeit einer solchen UK berpru* -
fung, geschweige denn wie wu* nschenswert dies wa* re, angesprochen. Die Einsichtnahme in ein
Qualitäts- und Hygiene-Konzept ist fu* r den Laien wenig hilfreich. Hierzu mu* sste erst einmal
bekannt sein, was alles in ein solches Konzept geho* rt. Und dann mu* sste im Einzelnen gepru* ft
werden, ob die Festlegungen sinnvoll sind bzw. dem aktuellen rechtlichen Stand entsprechen.
Dazu sind die Schulvertreter ho* chstwahrscheinlich nicht in der Lage. Warum wird das dann
gefordert? 

Fazit "Beurteilung Dienstleister": Eine UK berpru* fung der Dienstleister kann sinnvollerweise
nur von Experten mit einem umfassenden Pru* f-Konzept durchgefu* hrt werden. Verkostungen
sind hierfu* r viel zu wenig. Die Forderung nach einer umfassenden Pru* fung wird aber in der
DGE-Publikation nicht gestellt. Vielmehr wird der Eindruck vermittelt, als ko* nnten die Pru* fun-
gen auch von Laien geleistet werden. Diese Fehleinscha* tzung hat gravierende Auswirkungen
auf die Qualita* t der Verpflegung.

3. Gesamtfazit der DGE-Positionen

Zuna* chst ist festzuhalten, dass die DGE im aktuellen Standard fu* r die Schulverpflegung keine
Aussagen zu den Verpflegungssystemen macht, von Ausnahmen abgesehen, wie z.B. u* ber die
Heißhaltezeit. Sie nennt auch keine Quellen, wo man sich weiter informieren kann. Wenn in ei-
nem Standard zu diesem wichtigen Thema so gut wie nichts gesagt wird, ist der Standard als
defizita* r zu bezeichnen. Schon aus diesem Grund ist er fu* r die umfassende Sicherstellung ei -
ner guten Schulverpflegung wenig geeignet. Er bedarf der Erga*nzung durch andere Festlegun-
gen oder Vorgaben. Von wem sollen diese Erga*nzungen kommen,  damit die DGE sie aner-
kennt? Es gibt ja keine Verordnungswerte fu* r die Verpflegungssysteme, sondern nur DIN-Nor-
men.  Diese haben nur Empfehlungscharakter.  Inwieweit fließen diese Erga*nzungen in eine
Zertifizierung der DGE ein, wenn sie doch gar nicht im Standard angesprochen wurden, also
keinerlei Vorgaben gemacht wurden? 

In einer Spezialpublikation der DGE finden sich dann doch noch Aussagen u* ber die wichtigs-
ten Verpflegungssysteme fu* r  Schulen.  Da der DGE-Standard nicht ausdru* cklich darauf ver-
weist und sie einbezieht, sind sie kein Bestandteil des Standards und du* rfen somit auch nicht
in eine Pru* fung einbezogen werden. Dies ist aber wenig sinnvoll, da der Standard alles regeln
sollte, was fu* r ein einwandfreies System wichtig ist. Davon einmal abgesehen, sind die Aussa-
gen zu den Systemen in mehrfacher Hinsicht unbefriedigend. 

Der Hauptkritikpunkt an dieser Publikation ist zum einen, dass die Meinung vertreten wird,
die Entscheidung u* ber das geeignete Verpflegungssystem ko* nne von den zusta*ndigen Perso-
nen der Schulgemeinde getroffen werden. Selbst wenn mit der Publikation deutlich mehr In-
formationen gegeben wu* rden, ko* nnte dies von "Laien", und um nichts anderes handelt es sich,
nicht geleistet werden. Hierzu fehlt ganz einfach die Kompetenz, was man ihnen auch nicht
vorwerfen kann. Auch die Auswahl der Dienstleister liegt weit außerhalb der Bewertungskom-
petenz einer Schulgemeinde. Hierfu* r wa* re ein umfangreicher Pru* fkatalog zugrunde zu legen.
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Abgesehen davon, dass dieser meist nicht existiert, wa*ren die Laien in der Schule oder Kom-
mune kaum in der Lage, einen solchen Katalog richtig anzuwenden. 

Daher ist es ein falscher Ansatz, wenn die Auswahl von Dienstleistern durch Laien getroffen
werden soll. Die Publikation der DGE scheint aber genau das zum Ziel zu haben, was fataler-
weise auch durch die BMEL-Studie empfohlen wird8. Eine solche UK berpru* fung ko* nnte besten-
falls erga*nzend erfolgen. Richtig wa*re es stattdessen, wenn die Pru* fungen in professionelle
Ha*nde gelegt wu* rden. Hiermit ka*men nicht nur bessere Ergebnisse zustande, sondern neben-
bei ließe sich der Aufwand fu* r die Schulgemeinde erheblich reduzieren. 

Zum anderen ist zu kritisieren, dass mit keinem Wort u* ber die Einhaltung der no* tigen System-
bedingungen in der Praxis gesprochen wurde. Es wird stillschweigend angenommen, dass die-
se Bedingungen eingehalten werden. Ein fataler Irrtum! Tatsache ist, dass die temperaturge-
koppelten Systeme, also die Mischku* che und die Warmverpflegung, in Deutschland nur in sel-
tenen Fa* llen korrekt ausgefu* hrt werden. Die Gru* nde hierfu* r wurden ausfu* hrlich dargestellt14.
Diese Gru* nde mu* ssten den Autoren der DGE bekannt sein, so dass zu erwarten gewesen wa* re,
dass darauf in der Spezial-Publikation eingegangen wird. Doch kein Wort wird u* ber die Pro-
blematik des gravierenden Personalmangels in der Gastronomie oder die ungu* nstigen Bedin-
gungen fu* r die Warmverpflegung verloren, die eine Optimierung dieser beiden Systeme sehr
unwahrscheinlich macht.  Wenn aber Systeme nicht zu verbessern sind,  dann darf man sie
auch nicht empfehlen. 

Die Tatsache, dass es immer positive Beispiele gibt, wo diese Systeme ausnahmsweise funktio-
nieren, macht eine Warnung vor deren Einsatz nicht u* berflu* ssig. Wenn Systeme nur selten
korrekt betrieben werden ko* nnen, so sind sie ungeeignet fu* r eine fla* chendeckende Verbrei-
tung. Und das sollte doch das Ziel von Beschreibungen und Empfehlungen fu* r Verpflegungs-
systeme sein. Eine Bewertung und davon abgeleitete Empfehlungen, wie gut die beiden tem-
peraturgekoppelten Systeme in der Praxis funktionieren, ist leider in der Publikation der DGE
nicht zu finden, und somit wird der Leser u* ber dieses Thema schlecht informiert. Denn er
wu* nscht ja  nicht  nur  einige Fakten zu erfahren,  sondern will  auch wissen,  wie gut sie  zu
managen sind. Wenn es hier schwerwiegende Probleme gibt, wu* rden andere Systeme bevor-
zugt werden, die eine gro* ßere Sicherheit und auch eine bessere Qualita* t geben ko* nnen. 

Daher ist die Aussage der DGE über die Gleichberechtigung der Systeme unbegründet.
Die Erkenntnis, dass die temperaturentkoppelten Systeme für die Schulverpflegung in
Deutschland in mehrfacher Hinsicht am besten geeignet sind, wird leider verschwiegen.
Auch hätte darauf hingewiesen werden müssen, dass die temperaturgekoppelten Syste-
me wegen mangelhaften Durchführung meist erhebliche Qualitätsprobleme aufweisen.
Da auch die inhaltlichen Aussagen zu den einzelnen Systemen lückenhaft und z.T. miss-
verständlich sind, wird der Schulgemeinde mit dieser Publikation nicht geholfen. 

14 Peinelt V: Kann Deutschland von der Schulverpflegung in Japan lernen? Rhombos-Verlag, 2. Aufl. 2018. https://ewd-gastro.jimdo.com/schulver-
pflegung/internationaler-vergleich, s. Kap. 5.4, 6.2 und 6.3
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