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Professionelle Schulverpflegung
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Professionelle Schulverpflegung
HOGATEC. 13.9.2010 Schwachstellen an allen Fronten

1. Schlechte Hygiene
» Personal, Produkt, Betrieb

2. Keine Vollwertigkeit
» Speisenplanung, Gerate/Verfahren

3. Schlechte Sensorik
» (Geschmack, Aussehen, Temperatur

4. Verletzung rechtlicher Vorschriften
» z.B. Hygiene, Unfallverhitung, ArbSt-VO

5. Mangelhafte Prasentation
» In ungemdutlicher Umgebung

Kaum Besserungen erkennbar!!

A G S - -
Prof. Dr. Peinelt Ist-Situation




Professionelle Schulverpflegung
HOGATEC, 13.9.2010

Und die Grunde?

Zum Beispiel...

y

N

N

N

N

Mangelhafte Qualifikation
Kelne ausreichende Schulung

~ehlende Verpflegungs-
Konzeption

nsuffiziente Ausstattung

Desinteresse der Verantwort-
Ichen

Zu geringes Budget
Keine bindenden Vorgaben...

Amateurhafte
Improvisation

bestimmt das
Geschehen!

AGS
Prof. Dr. Peinelt

Ist-Situation




Professionelle Schulverpflegung

HOGATEC, 13.9.2010 Einige Fragen...

A. Welches Verkehrsamt bietet
Autofahrern Kurse an, wie sie u.a.
die Bremsen am Pkw reparieren?

B. Welche Stadtwerke unterweisen
Hausbesitzer Iim ordnungsgemalien
Einbau einer Heizung?

C. Welches Bauamt schult angehende .
Hauslebesitzer, wie sie ihr Haus
selbst planen & bauen?

AGS
Prof. Dr. Peinelt Alter Ansatz




Professionelle Schulverpflegung .
HOGATEC. 13.9 2010 Und die Antworten...

1= Es gibt keine derartigen Ange-
bote, well...

1. ..fur diese Tatigkeiten Fachkompe-
tenz verlangt werden muss.

2. ..das amateurhafte Tun mit erheb-
lichen Gefahren verbunden oder

schlicht verboten Ist.

3. ..den zustandigen Fachfirmen Um-
satze entgehen und somit Arbelts-
platze gefahrdet sind.

AGS
Prof. Dr. Peinelt Alter Ansatz




Professionelle Schulverpflegung

HOGATEC, 13.9.2010 Und eine zusatZ‘Frage!

Eltern oder auch Mitarbeiter

von Schultragern tber
vollwertige Speisenplanung,
Verpflegungskonzepte,
geeignete Klchengerate,
HACCP-Konzepte
Reinigungsplane
Arbeitssicherheit
und vieles mehr

Warum glaubt man dann, . \
Schulleiter, Hausmeister und ﬁj)s iz ? ? ?

schulen zu missen?

AGS
Prof. Dr. Peinelt Alter Ansatz




Professionelle Schulverpflegung
HOGATEC, 13.9.2010

Beispiele fur Amateur-Beratung

Einige Aktivitaten staatl.

flnanzierter Stellen

e Dauerhafte L6sungen durch Bera-
tungen vor Ort (Hessen)

e Eltern und Schulleitung planen die
Verpflegungsbereiche (Bremen)

e Einzelberatung der Schulen durch
sog. SV-Coaches (Bayern)

e Fortbildungsreihe fur Neu- und
Umbau einer Schulmensa (NRW)

o Auswahlkriterien und Nutzung ei-
nes HeilRluftddmpfers flr Einkau-
fer in Schulbehdrden (allgemein)

e

Zielgruppen sind meist

x Schulleiter

Eltern

Lehrer

Schulen allgemein
Einkaufer/Verwaltung
Sachbearbeiter/Amter
In aller Regel:

=) fachfremde
Amateure

X X X X X X

Wie nachhaltig kann Amateur-Beratung sein?

AGS
Prof. Dr. Peinelt

Alter Ansatz




Professionelle Schulverpflegung

HOGATEC. 13.9.2010 Werden Amateure geschult well...

...In der Schulverpflegung keine
Fachkompetenz notig ist?

...die Konsequenzen falscher
Lbm-Behandlung weitgehend

gefahrlos sind?

...durch billige, unprofessionelle
Dienstleistungen fur Fachfirmen
keine Nachteile verbunden sind?

Antwort: 3x NEIN!!!

AGS
Prof. Dr. Peinelt Alter AﬂS&tZ




Professionelle Schulverpflegung
lGeiTEe 1595010 Warum macht man das dann?

Keine verbindlichen Regeln (Verord- Nicht die Koche,sondern

nungen), sondern nur Empfehlungen. fehlende Konzeptionen
verderben degr Bret!

Staat furchtet sonst hohe finanzielle
Verpflichtungen (Konnexitatsprinzip).

Kosten eines rationellen, professionel-
len Konzepts weitgehend unbekannt.

Fehlender Mut, rationelles Konzept zu
empfehlen, obwohl ein solches existiert.

Stattdessen: Duldung/Forderung der
konzeptionellen Beliebigkeit.

AGS
Prof. Dr. Peinelt Alter Ansatz




Professionelle Schulverpflegung

HOGATEC, 13.9.2010 Zwischen-Fazit

Wie sieht die Ist-Situation aus?

1. Grundsatzlich: in der SV gibt es
keine professionellen Strukturen.

2. Personal, Gerate, Raumlichkeiten
und Prozesse sind unzureichend.

3. Hilfe von staatlichen Stellen zur G
esamtansatz neu
Selbsthilfe nicht zielfuUhrend. :
entwickeln

4. Es ist keine Nachhaltigkeit moglich.

Effizienz und
Qualitat steigern

5. Qualitat der Kostsysteme ist sehr
unterschiedlich in der Realitat.

AGS
Prof. Dr. Peinelt Alter Ansatz




Professionelle Schulverpflegun . " =
ioenEe meamy Unterscheidung von "Profis

Ein unechter Profi..

1. ..verfugt Uber eine gut geeignete 1. ..weist im Profil eines echten
F’elfsfomﬂst'fuktU'r | Profis mehrere gravierende
2. ..weil3, welches Kostsystem in der Schwachstellen auf

Lage ist, den Anforderungen am
besten zu genugen

3. ..ist sehr gut mit den Wiinschen der 2. ..verzichtet oft aus 6konom.

Zielgruppe vertraut und kann sie er- Grinden auf essentielle
fullen MalRnahmen
4. ..kennt alle einschlagigen Gesetze,
Verordnungen und Richtlinien und 3. ..vernachlassigt in straflichem
SELAL S0 U MaRe die Weiterbildung

5. ..halt alles up-to-date, vor allem
schult er seine Mitarbeiter regelmalig

6. ..hat ein OM-System eingefuhrt &
|lasst sich extern tberprufen.

A G S :
Prof. Dr. Peinelt Professionell

4. .verweigert sich jeder freiwil-
ligen Kontrolle.




Professionelle Schulverpflegung
HOGATEC, 13.9.2010

Brauchen Profis Beratung?

Ja naturlich, aber:

% sie sind bereits sehr gut infor-
miert (z.T. lange im Geschaft)

% daher sind nur sehr spezifische

Infos notig
% ferner: interdisziplinar

“ V0N ausgewiesenen Spezia-
listen oder Fachfirmen.

Staatliche Schulberatung

%« kann meist nur einige Detail-
Infos geben, z.B. zur Hygiene
oder Speisenplanung

« kann jedoch gute Kontakte
herstellen

Wichtiger als
ein allg. Bera-
tungsangebot
ware vielmehr...

Orientierung zum
optimalen Kostsystem

Kontrolle aller qualitats-
relevanter Prozesse

AGS
Prof. Dr. Peinelt

Professionell




Professionelle Schulverpflegung
HOGATEC, 13.9.2010

Was muss sich andern?

1. Professionalisierung!!!
» aller Bereiche in der Schulverpflegung

2. Temperatur-entkoppelte Produktion
» Cook-and-Chill, Cook-and-Freeze

3. Profi ist nicht gleich Profi
» Auswahl und Kontrolle erforderlich

4. Nachwelis der Qualitat
» durch anerkanntes Zertifikat

5. Breite Kommunikation des Konzepts
durch Medien & staatl. Berat.Stellen

6. Anreiz-System fur Umstellung

AGS
Prof. Dr. Peinelt




Professionelle Schulverpflegung

HOGATEC. 13.9.2010 Cook and Chill/Freeze

fRegene-\
L/Garen ) i rieren\{‘

L . L}

Chillen
65>>10°C/2h

Lagern Transport
<5d, 0-3°C 0-3°C

AGS
Prof. Dr. Peinelt Neuer Ansatz




HOGATEC, 13.9.2010

Professionelle Schulverpflegung

Vitaminverluste

Durchschnitt von 7 Gemusesorten

o .
Cook and Hold (72°C) Cook and Chill (3°C)

Vit.C-Retention [%] Vit.C-Retention [%]

90 100

80 74 92

L L

70 90

o \§5 \5

> \Ql\ ” \Gik

40 :

o \NO 72

I 70
20 ]\252\1[96 \16
10 | 60
1Std 2Std 3Std 4Std 5Std 6 Std 1Tag 2Tage 3Tage 4Tage 5 Tage

Williams, 1995
AGS
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Professionelle Schulverpflegung
HOGATEC, 13.9.2010

Sensorik-Unterschiede

Angaben in %

Sensorik bei Cook-and-Chill

. Fleisch

100 D Fisch
. Gemiise

D Kart.

B Teigw-Reis

Kat. A Kat. B Kat. C Kat. D

AGS
Prof. Dr. Peinelt




Professionelle Schulverpflegung
HOGATEC, 13.9.2010

Zertifizierung-AGS

& Hochschule Niederrhein
» Fachbereich Oecotrophologie

& Verantwortlich
» Prof. Dr. Volker Peinelt
» Prof. Dr. Jens Wetterau

& Kooperation u.a. mit
» SuF Consulting
» VdF, meineschulmensa
» Vernetz.St. Schulverpfl. NRW
» Dipl-Oectroph. als Berater

& Aktivitaten/Mitarbeiter
» Start der Zertifizierung: 2007
» Wissenschaftl. Mitarbeiterin
» Studenten in hdheren Sem.
» Dipl-Oectroph. als Auditoren

Zielsetzung

AGS
Prof. Dr. Peinelt




Professionelle Schulverpflegung
HOGATEC, 13.9.2010

Zertifizierung-Themen

@ Vollwertigkeit/Auswahl
» QOrganisation, Vielfalt
» Behandlung, Kostsystem

@ Hygiene
» HACCP-Konzept
» Gute Hygienepraxis

& Okologie
» Konzeptionell, Energie
» Oko-Lebensmittel

@ Sonstiges
» Schulung, Akzeptanz
» Service, Beschwerde-
Management, Ambiente..

AGS
Prof. Dr. Peinelt




Professi lle Schul fl F . -
oo eeann Zertifizierung-Bereiche

1. Ziel-Gruppen 2. Pruf-Bereiche

Kiche :
Produzens Produktion
, Ausgabe/
Auskinte Gruppen-Zertifizierg.
. Einzel-Zert. Berater

Gruppen-Zert.
Bewerber-Bewertg. ! (extern)

Beratung/Planung KIOS kan g eb Ot/
M”°b°°ge Pausenverpflegung
Schule Speisenplanung

(Ausgabe) Ranking Bewerber

AGS
Prof. Dr. Peinelt Neuer Ansatz




Professionelle Schulverpflegung
HOGATEC, 13.9.2010

Zertifizierung-Stufen

Modulares Prinzip:
Jede Stufe und jeder
Bereich kann einzeln
wiederholt werden

Stufe 1 & 2 bereiten
Audit vor und minimie-
ren den Aufwand

Audit erfolgt erst nach
Erfolg in Stufen 1 & 2

z.T. in Koop.
mit Externen

maglich

3. Audit

in Koop. mit
Externen
maoglich

2.Beleg-
verfahren

1.Checklistenverfahren

AGS
Prof. Dr. Peinelt




Professi lle Schul fl ¥ 1 x
T Zertifizierung-Kooperation

Mitwirkende Personen bei Erfullung folgen- Prinzip:
Verteillung der Lasten

der Bedingungen bzw. Voraussetzungen:
Mindest-Qualifikation
Eingangsschulung
Kontrollen und
kontinuierl. Teilnahme an Seminaren

Mogliche externe Kooperationspartner:
BMELV - DGE

Vernetzungsstellen fur SV

Fachministerien der Lander
Verbraucherzentralen

Fachamter wie Veterinar-, Gesundheits-
und Schulamter

AGS
Prof. Dr. Peinelt Neuer Ansatz




Professionelle Schulverpflegung

HOGATEC, 13.9.2010 ZertIfIZIGI'Uﬂg-KOSten

Komplettes Verfahren

: Betrag pro
Zeltraum Schglg*
In 3 Jahre ~600 €
Pro Jahr ~200 €

Pro Woche ~4 €

Die Kosten fur die

*Im Rahmen der Gruppenzertifizierung Zertifizierung kénnen kein

v Hinderungsgrund sein!

Einbeziehung von externen Part-

nern kann die Kosten pro Schule
noch weiter verringern!

AGS
Prof. Dr. Peinelt Neuer Ansatz




Professionelle Schulverpflegung
HOGATEC, 13.9.2010

Bundesweite Kooperationen

1. Angepasste Schulungen fur
> Profis
> Amateure
» Mitwirkende bei der Zerti-
fizierung, z.B. Auditoren

2. Beratung bzgl. Kostsystems
» gegenuber den Profis
» gegenuber den Tragern
» gegenlber den Schulen
» gegenulber interessierten Laien

3. Bundesweiter Qualitatszirkel
fr die Zertifizierung

-

Sinnvolle Aufgabenverteilung aller Beteiligten!

AGS
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Professionelle Schulverpflegung

HOGATEC, 13.9.2010 Versorgungsdichte

FUr landliche Bereiche bis Grof3stadte

Versorgungsumfeld flr Schulen incl. Kitas
(z.B. Umkreis von 100 km)

Cook&Chill-Kiiche RN W—
~ Bundelung der

Produktion &

oder

Cook&Freeze- bzw.  Auslieferung
C:(:_Log|st|k_zentrurn _______________________________________________________ .

Produktion im Mehrschichtbetrieb

In stets gleichbleibender Qualitat!

AGS
Prof. Dr. Peinelt Neuer Ansatz




Professionelle Schulverpflegung
HOGATEC, 13.9.2010

Flachendeckende Versorgung

Direkt

Vielen Amateuren

In noch mehr
EinzelmalRnahmen
dauerhaft helfen
und kontrollieren.

Indirekt

Wenigen !rofis die

Rahmenbedingun-
gen vorgeben,
zertifizieren und
kontrollieren.

Maoglich und
preisgunstiger

AGS
Prof. Dr. Peinelt




Professionelle Schulverpflegung
HOGATEC. 13.9.2010 Vollkosten der Verpflegungssysteme
C&C=in Zentralkiche C&S=Vor Ort kochen
8 B vwst [ ] sonst ] PK-Prod [] WE 10 B vwst [ Afa [l PK-Prod [ ] WE
7 B PK-Serv [ Afa || Sonst
®)
= 6 |
I
= ° 6
o 4
=
o> 3 4
c
< 2 ,
1
0 0
150 1500 3000 50 150 400
Portionen Portionen

C&S=Mischkiche ist normalerweise ca. doppelt so teuer wie C&C!

AGS
Prof. Dr. Peinelt Neuer Ansatz




Professionelle Schulverpflegung :
HOGATEC, 13.9.2010 Erfolg ist machbar

1. Einzelberatungen von
Laien aufgeben,
Forderung von Profis
Intensivieren!

2. Auf Temperaturentkop-
pelte Systeme umstellen

3. Zertifizierung und Kon-
trolle als Pflicht fur alle!

AGS :
Prof. Dr. Peinelt FaZIt




Professionelle Schulverpflegung
HOGATEC, 13.9.2010

Vielen Dank!

So erreichen Sie die AGS:

* Hochschule Niederrhein

» Fachbereich Oecotrophologie
* AG-Schulverpflegung

* Rheydter Str. 277

« 41065 Mdnchengladbach

» Tel: 02161-186-5394
 ag-schulverpflegung@hsnr.de
« WWw.ag-schulverpflegung.de

Bitte informieren Sie sich weiter
und besuchen unsere Homepage!

AGS
Prof. Dr. Peinelt

Kontakte




