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Einleitung

Einleitung

Das Schulwesen in Deutschland entwickelt sich durch die im Zuge der Ganztagsinitiative verander-
ten Rahmenbedingungen immer mehr zu einer ganzheitlichen Lebenswelt fur Kinder und Jugendli-
che. Dadurch erweitert sich der schulische Bildungs- und Erziehungsrahmen. Auch in den Feldern
Erndhrung und Gesundheit muss Schule zunehmend Fertigkeiten und Fahigkeiten vermitteln, die
bisher in der Familie erlernt wurden. Gleichzeitig bietet eine bedarfsgerechte und erndhrungsphy-
siologisch ausgewogene Schulverpflegung eine ideale praventive Mal3nahme, der steigenden An-
zahl Gbergewichtiger und adiposer Kinder und Jugendlicher in unserer Gesellschaft wirksam entge-
genzutreten. Ernahrungsgewohnheiten manifestieren sich im Kindesalter. Gesundheitsférderung
und Ernahrungsbildung im Setting Schule bieten Uber aller Altersklassen und sozio-6konomischen
Schichten hinweg die Chance, Schiler und Schilerinnen (SuS) zu einem gesunden Ernahrungs-
und Lebensstil zu befahigen. Die Férderung gesunder Lebenswelten in Schulen und Kindergarten
gilt als eine wesentliche MaRnahme zur Bekampfung von Ubergewicht und Adipositas im Kindesal-
ter und ist eine zentrale Forderung des ,EU Action Plan on Childhood Obesity 2014-2020% (Euro-
pean Commission 2014, S. 12).

Zahlreiche Studien belegen, dass die deutsche Schulverpflegung trotz vieler Fortschritte noch er-
hebliches Optimierungspotential bietet.

Oecotrophologinnen sind durch ihre Ausbildung pradestiniert, Qualitat und Professionalitat in die
Schulverpflegung zu bringen — sei es in der Schule, beim Schultrager, in den Vernetzungsstellen fir
Schulverpflegung, bei einem Caterer und in vielen anderen Bereichen. Der vorliegende Reader
Schulverpflegung greift die Themen des Seminars Schulverpflegung im Bachelorstudiengang am
Fachbereich Oecotrophologie - Facility Management auf. In Theorie und Praxis vermittelt dieses
Seminar den Studierenden zentrales Wissen fir ein modernes Schulverpflegungsmanagement.

Inhaltlich beginnt der Reader in Kapitel 2 mit der Beschreibung des AuRer-Haus-Marktes in
Deutschland. Fachbegriffe werden definiert, aktuelle Entwicklungen auf den einzelnen Teilméarkten
vorgestellt und Schulverpflegung in den Kontext der Aul3er-Haus-Verpflegung (AHV) eingeordnet.
Kapitel 3 stellt die wesentlichen Elemente eines Verpflegungssystems dar und erklart Unterschiede
in den Produktions- und Ausgabesystemen. Die Historie der Schulverpflegung zeichnet Kapitel 4
nach und beschreibt auf Basis aktueller Daten den Status Quo. Kapitel 5 greift verschiedene
Rahmenbedingungen auf, denen die Institution Schule und die Schulverpflegung unterliegen.
Konzepte einer bedarfsgerechten Speisenplanung und Zertifizierungsmoglichkeiten fir die
Schulverpflegung werden in Kapitel 6 vorgestellt. Wie lasst sich Schulverpflegung nachhaltig
gestalten? Antworten auf diese Frage bietet Kapitel 7. Stellt euch vor, es gibt Essen in der Mensa
und keiner geht hin! Kapitel 8 hinterfragt die Akzeptanz der Schulverpflegung und maogliche
Ursachen. Kapitel 9 erlautert die Bedeutsamkeit und Umsetzung der Erndhrungsbildung im
schulischen Kontext. Ein Blick Uber die Grenzen schlie3t den Reader ab und zeigt an ausgewahlten
Beispielen, wie unsere europdischen Nachbarn Schulverpflegung gestalten und was wir von ihnen
lernen kénnen.

Literatur

European Commission (2014): EU Action Plan on Childhood Obesity 2014-2020. DOI: 10.14714/CP77.1267.




2.1

Schulverpflegung im Kontext der Au3er-Haus-Verpflegung

Schulverpflegung im Kontext der AuBer-Haus-Verpflegung

Der AuRer-Haus-Markt in Deutschland

Die AulBRer-Haus-Verpflegung ist Teil des AuRer-Haus-Marktes, der die Gesamtbranche des Gast-
gewerbes in Deutschland mit den drei Segmenten Gastronomie, Hotellerie (Beherbergung) und
Gemeinschaftsverpflegung umfasst (Roehl und Strassner, 2012). Die Unternehmen dieser Branche

bieten Ubernachtungs- und Verpflegungsdienstleistungen an. Tabelle 1 zeigt die Differenzierungen
im AuRer-Haus-Markt im Uberblick.

Betriebstyp Betriebe Jahresumsatz Beschéftigte
(netto, in Mrd. €)

Beherbergungsgewerbe 44.506 27,1 552

Gaststattengewerbe 163.225 42,1 1.324.000

Caterer — und Erbringer sonsti- 13.014 7,9 246.000

ger Verpflegungsdienstleistun-

gen

Gesamt 220.745 77,01 2.122.000

Tabelle 1: Das Gastgewerbe in Zahlen (Dehoga 2016, S. 22)

Der AHV-Markt stellt fur die Erndhrungsindustrie nach dem Lebensmittelhandel den zweitgréf3ten
Absatzkanal dar (Wetterau und Schmid 2015, S. 11).

In der Ernéhrungswissenschaft wird AHV nach dem Ort der Zubereitung oder dem Ort des Verzehrs
unterschiedlich definiert. Die hier verwendete Definition von Steinel basiert auf einer betriebswirt-
schaftlichen Definition und kennzeichnet Aul3er-Haus-Verpflegung als jede Verpflegungsleistung,
die - unabhangig vom Verzehrsort - auf3erhalb des Privathaushaltes erfolgt:

,Unter AuRer-Haus-Verpflegung wird [...] eine Verpflegungsdienstleistung verstanden,
die auBerhalb des (eigenen oder fremden) Privathaushalts zubereitet wurde. Der tat-
sachliche Ort des Verzehrs ist fur die Definition irrelevant (Steinel 2008a, S. 12).

Einhergehend mit diversen gesellschaftlichen Entwicklungen (u.a. steigende Berufstétigkeit von
Frauen, Ganztagsbetreuung von Kindern in Kita und Schulen, Snacking-Trend, abnehmende Koch-
kompetenzen) hat die Bedeutung der AuRRer-Haus-Verpflegung stetig zugenommen. Innerhalb der
AuRer-Haus-Verpflegung werden die Individualverpflegung (Individualgastronomie) und die Ge-
meinschaftsverpflegung (Gemeinschaftsgastronomie) unterschieden. Individualverpflegung ist auf
die individuellen Wiinsche und Bedurfnisse des Verpflegungsgastes abgestimmt und umfasst die
Verpflegungsleistungen der Gastronomie und Hotellerie. Charakteristisch fur die Gemeinschafts-
verpflegung ist dagegen die Verpflegung homogener Kollektive in Betrieben, 6ffentlichen oder priva-
ten Kranken-, Senioren- oder Bildungseinrichtungen.

Hotellerie und Gastronomie sind privatwirtschaftlich organisiert und streben stets nach Gewinnma-
ximierung. Betriebe der Gemeinschaftsgastronomie sind traditionell wohlfahrtsorientiert. Im Fokus
steht die Bedarfsdeckung der zu verpflegenden Personen. Wirtschaftlichkeit wird mit kostende-
ckend definiert und diesem Prinzip folgt auch die Preisgestaltung. (Steinel 2008a, S. 21) Weitere
typische Merkmale der Gemeinschaftsgastronomie sind eine intensive Gastbindung, der soziale
Anspruch und eine hohe Prozesskompetenz. Verpflegungsteilnehmer in der Gemeinschaftsgastro-
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Schulverpflegung im Kontext der Au3er-Haus-Verpflegung

nomie sind mitunter sehr lange - freiwillig oder unfreiwillig - auf das Verpflegungsangebot der jewei-
ligen Einrichtung angewiesen. Dementsprechend hoch ist die Verantwortung fur eine qualitativ
hochwertige Verpflegungsleistung, die sowohl ernahrungsphysiologische Bedarfe als auch kunden-
spezifische Erwartungen erfullt. Einige Betriebe erhalten Subventionen, unterliegen einem Kosten-
rahmen und dem Mitsprachrecht des Auftraggebers. Wesentlicher Faktor fiir eine erfolgreiche Be-
triebsfiihrung ist auch in der Gemeinschaftsgastronomie eine hohe Professionalisierung, mit der die
vielfaltigen Prozesse von der Beschaffung bis zum Hygienemanagement organisiert werden. (gv-
praxis 0. J., S. 3)

Nach neuerer Nomenklatur weicht der Begriff Gemeinschaftsverpflegung zunehmend dem Begriff
Gemeinschaftsgastronomie®. Beer-Borst versteht Gemeinschaftsverpflegung als ,die Versorgung
aller Individuen eines Kollektivs mit Essen und Trinken als Beitrag zur Deckung ihres physiologi-
schen Bedarfs® Dagegen bertcksichtigt die Gemeinschaftsgastronomie neben der rein physiologi-
schen Bedarfsdeckung auch weitere Verpflegungsaspekte und ,umfasst die Verpflegung gekoppelt
mit weiteren psychologischen und psychosozialen Aspekten der Bedurfnisbefriedigung (Genuss,
Wohlbefinden, Wertschatzung, soziale Kontakte, Wohlbefinden etc.).“ (Beer-Borst 2008, S. 2)

In der Gemeinschaftsgastronomie unterscheidet man nach Betreibern und Bewirtschaftern. Als
Betreiber gelten die jeweiligen Institutionen, in denen Menschen verpflegt werden (z.B. Schule,
Senioreneinrichtung, Betrieb). Ein Betreiber kann seine Verpflegungsleistung selbst erstellen. In
diesem Fall ist der Betreiber zugleich der Bewirtschafter und man spricht man von Eigenbewirt-
schaftung. Der Betreiber kann das Verpflegungsangebot aber auch outsourcen und einem anderen
Bewirtschafter (z.B. Caterer, Pachter) Ubertragen. Dies wird als Fremdbewirtschaftung bezeichnet.
(Steinel 2008a, S. 22-25)

Der Teilmarkt Gemeinschaftsgastronomie untergliedert sich in die drei Sektoren Business (Be-
triebsverpflegung), Care (Klinik-und Heimverpflegung) und Education (Verpflegung in Erziehungs-
und Bildungseinrichtungen). Verpflegungsteilnehmer im Business- und Education-Segment ent-
scheiden sich freiwillig fir oder gegen eine Teilnahme am Mabhlzeitenangebot, das i.d.R nur eine
Teilverpflegung umfasst, da ihnen auch Alternativen (selbst mitgebrachte Speisen oder Angebote
der Individualverpflegung) offen stehen. Verpflegungsteilnehmer im Care Bereich verbringen auf-
grund ihrer Beeintrachtigungen einen langeren stationdren Aufenthalt in der jeweiligen Einrichtung
und sind als ,gefangene Gaste” auf das dortige Vollverpflegungsangebot angewiesen (Wetterau
und Schmid 2015, S. 10).

In Tabelle 2 sind die Charakteristika der Segmente in der Gemeinschaftsgastronomie differenziert
nach Zielgruppen, Merkmalen des Verpflegungsangebots, Verpflegungsumfang und Gastestatus
dargestellt.

! Dieser Begriff wird nachfolgend verwendet.




Schulverpflegung im Kontext der AufRer-Haus-Verpflegung

Merkmale des

GG- Segment Zielgruppen Verpflegungsangebots Verpflegungsumfang Gastestatus
. Unternehmen Teilverpflegun - B,
Business Beharden vielfaltig, variationsreich, (Mit piieg 8?5 ks, tiw. Frih freiwillge Gaste
. reisaiinstiger ittagessen nacks, tlw. Frih-
(Betriebsverpflegung) preisg 9 stiick& Vending) (allowed consumers)
Krankenh&user
Kur- und Erholungseinrichtungen
Senioreneinrichtungen ” Lo . " 5 atad
Care Behinderteneinricht Traditionell, u.U. individualisiert Vollverpflegung (sémtliche Haupt und .gefangene Gaste
(Anstaltsverpflegung) eninderteneinrchtungen auf den Ernahrungsstatus Zwischenmahlzeiten) (captive consumers)
Einrichtungen der Kinder- und
Jugendhilfe
Einrichtungen der Familienhilfe
. Schulen, Hochschulen/ Teilverpflegung
Education Student K . ) - u
Verofl im Bild dA udentenwerke trendorientiert, innovative (Mittagessen & Snacks, tiw. Friih- freiwillige Gaste
(Verpflegung im Bildungs- und Aus- Tagungsstatten prasentiert, preisginstig stiick& Vending, vereinzelt Abendes-  (allowed consumers)
bildungsbereich) ) N
Kindertagesstatten sen (Mensen))

Tabelle 2: Charakteristika der Segmente in der Gemeinschaftsgastronomie (Wetterau und Schmid 2015, S. 6 & 11)
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2.2

Schulverpflegung im Kontext der Au3er-Haus-Verpflegung

Aktuelle Marktentwicklungen in den Teilmérkten der Gemeinschaftsgastro-
nomie

Die Gemeinschaftsgastronomie ist ein ,Mengenmarkt, mit hohen Essenszahlen und einem bedeu-
tenden Einkaufs-Volumen. Infolge seiner heterogenen Strukturen ist dieser Markt sehr komplex und
lasst sich nur schwer quantifizieren. (DEHOGA 2016b, S. 6) Der Gesamtumsatz liegt It. DEHOGA
bei ca 18 Mrd. Euro. Die Verteilung des Gesamtumsatzes auf die drei Marktsegmente der Gemein-
schaftsgastronomie verdeutlicht Abbildung 1.

Marktanteile der GG-Segmente in Mrd. Euro

m Care m Education Business

Abbildung 1: Marktanteile der GG-Segmente (DEHOGA 2016, S.6)

Der — mit Abstand - héchste Marktanteil im GG-Markt entfallt auf das Marktsegment Business. Die
Betriebsgastronomie in Deutschland erfolgt traditionell in Eigenregie. Nach Daten aus dem Jahr
2011 bieten von ca. 39.000 Betrieben mit 100 und mehr Beschéftigten etwa 14.000 Betriebe eine
Warmverpflegung an. In ca. 9.000 Betrieben (z.B. VW, Daimler, Siemens, BMW usw.) wird diese
selbst und in ca. 4.000 Betrieben (34%) durch externe Dienstleister (Contract-Caterer) zubereitet
(gv-praxis 0. J., S. 6). Den héchsten Umsatz in diesem Segment erzielen die Caterer. In 2015 er-
wirtschafteten diese einen Umsatz von 1,7 Mrd. Euro und steigerten ihr Vorjahresergebnis um
6,7%. Mit 54,9% entfallt mehr als die Halfte des Gesamtumsatzes der Contract-Caterer auf diesen
Bereich. Dagegen erzielten die 10 grof3ten Betriebsgastronomen in Eigenregie in 2015 einen Um-
satz in Hohe von 568,2 Mio. Euro und steigerten ihr Vorjahresergebnis um 3,2%. Aktuelle Entwick-
lungen in diesem Markt sind verdnderte Konsumgewohnheiten und Mahlzeitenstrukturen. Anstelle
der traditionellen warmen Mittagsmahlzeit werden verstarkt Snacks und kleine Mahlzeiten nachge-
fragt. Herausforderungen bestehen in sinkenden und infolge von veréanderten Arbeitszeitmodellen
wie Home Office oder Mobile Working schwer kalkulierbaren Essenszahlen, steigenden Gastean-
sprichen in Verbindung mit einer hohen Preissensibilitat, sinkende Zuschisse seitens der Betriebe
und steigenden Personalkosten. (Deutscher Fachverlag 2016, S. 30-37 & 58-61)

Das Marksegment Care kann im GG-Gesamtmarkt einen Marktanteil in Hohe von 2,6 Mrd. Euro fir
sich verbuchen. Dieses Segment umfasst den Health-Care-Markt (Klinik-Markt) mit 1.950 Kranken-
hausern und 900 Reha-Kliniken sowie den Elder-Care-Markt (Senioren-Markt) mit 1.2354 stationa-
ren Pflegeeinrichtungen. Die Entwicklungen im Klinikmarkt sind durch den hohen Kostendruck im
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Gesundheitsbereich gepragt und fuhren zu einem fortschreitenden Kiichensterben infolge sinken-
der Klinikzahlen und steigender Zentralisierung vorhandener Kiichen. Neben den in Eigenregie
betriebenen Einrichtungen sind in diesem Markt 18 Caterer aktiv und erwirtschafteten in 2015 einen
Umsatz von 560,5 Mio. Euro. Das schwierige Geschéaft zeigt ein Vergleich mit Umsatzzahlen aus
dem Jahr 2005. In diesem Jahr lag der Umsatz bei 713,6 Mio. Euro.

Auf dem Elder-Care-Markt spiegelt sich der Anstieg der alteren Bevélkerung bisher nicht in steigen-
den Umsatzzahlen wider. Fir die Gberwiegende Zahl der Senioren in Deutschland hat Selbststan-
digkeit einen hohen Wert und sie bevorzugen - so lange es eben geht - den Verbleib in den eigenen
vier Wanden inklusive Selbstversorgung.

Von 19 Caterer, die diesen Markt beliefern, wurde in 2015 ein Gesamtumsatz von 377,6 Mio. Euro
erzielt. (Wetterau und Schmid 2015, S. 14-16; Deutscher Fachverlag 2016, S. 37)

Mit einem Marktanteil von 0,9 Mrd. Euro bildet das Marktsegment Education das Schlusslicht im
GG-Markt. Dieses Segment umfasst die Sparten Kita- und Schulverpflegung zusammen mit der
Hochschulgastronomie. Der Bereich der Schulverpflegung gilt unter den Caterern als schwierig.
Den Markt dominieren vorwiegend kleine und mittlere Cateringbetriebe (Deutscher Fachverlag
2016, S. 39). Infolge des forderalistischen Organisationsprinzips der Bundesrepublik Deutschland
liegt die Zustandigkeit fur das Schulwesen bei den Landern. Dadurch fehlen bundeseinheitliche,
verbindliche Regelungen zur finanziellen Unterstitzung und Ausgestaltung der Schulverpflegung.
Die Uberwiegende Bewirtschaftungsform in der Schulverpflegung ist die Fremdbewirtschaftung,
wobei die Schultrager i.d.R. die Finanzierung der erforderlichen Ausstattung (Raume, Mdbel und
Kichengerate) Ubernehmen, das Ausgabepersonal bereitstellen und die Reinigung tUbernehmen.
Eltern wiinschen sich fir ihre Kinder ein bedarfsgerechtes, schmackhaftes und qualitativ hochwerti-
ges Schulessen zu einem gunstigen Preis. Da die Schultrdger die Schulverpflegung durchschnittlich
mit 0,50 bis 2,50 Euro (oder auch gar nicht) bezuschussen, ist es fiir die Dienstleister schwierig, die
Verpflegungsleistung zu einem Preis anzubieten, der fur den Endkunden akzeptabel ist und zu-
gleich dem Caterer eine ausreichende Marge garantiert. Die Preise fur die Schulverpflegung variie-
ren in Abhéngigkeit von Schulform und Bundesland. In den Grundschulen werden Preise von 1,50
bis 3,27 Euro fir ein Menu erzielt, in den weiterfihrenden Schulen liegt die Preisspanne zwischen
1,50 und 3,68 Euro. (BMEL 2015, S. 25-27)

Erste Daten zur Verpflegungssituation in deutschen Kindertagesstatten (Kita) liefert eine Erhebung
von Arens-Azevedo et al. aus dem Jahr 2013. In den ca. 52.000 Kitas in Deutschland nehmen tag-
lich knapp zwei Drittel (ca. 1,8 Mio.) Kindergartenkinder ein Mittagessen ein. Im Osten Deutsch-
lands haben Ganztagsbetreuung und Mittagsverpflegung in der Kita eine lange Tradition und wer-
den von 99% der unter- und tiber 3- jahrigen (U-3/ U-3) Kinder in Anspruch genommen. Im Westen
hat sich Ganztagsbetreuung in der Kita erst in den letzten 20 Jahren entwickelt und langst nicht alle
Kinder bleiben bis zum Nachmittag in der Einrichtung. Die jungsten Kinder (U-3: 69,1%) essen we-
sentlich haufiger in der Kita zu Mittag als die &lteren (U-3: 54,6%). Die Daten der Stichprobe (1.082
Kitas) zeigen, dass auch im Kita-Bereich die Warmverpflegung (56,4%) dominiert. In 32, 8% der
untersuchten Einrichtungen wird frisch gekocht. Wenig verbreitet sind dagegen die temperaturent-
koppelten Systeme Cook & Freeze (7,7%) und Cook & Chill (3,1%). Das Anbieterspektrum der Es-
senslieferanten ist sehr heterogen. Es reicht von Uberregionalen (16%) und regionalen (13%) Cate-
rern, Uber Gastronomie (10%) und Partyservices (6%) bis hin zu Metzgern und Fleischereien (8%).
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Schulverpflegung im Kontext der Au3er-Haus-Verpflegung

Die Autorin der Studiekommt zu dem Schluss, dass in Deutschland ,kein flichendeckendes, auf die
Gemeinschaftsverpflegung fir Kinder- und Jugendliche spezialisiertes Anbieterspektrum vorhanden
ist“ und der Anstieg der Mittagsverpflegung ,bislang nicht zum Ausbau eines professionellen und
flachendeckenden Anbieterspektrums fiir KiTas gefiihrt hat“. (Bertelsmann-Stiftung 2014, S. 6-8)

Die Hochschulgastronomie in Deutschland liegt in der Hand der insgesamt 58 Studierendenwerke.
Rund 2,3 Mio. Studierende waren im Jahr 2015 an den Hochschulen des Landes eingeschrieben
und somit potentielle Géste der insgesamt 960 heterogenen Einrichtungen (Mensen, Restaurants,
Bistros und Cafébars) der Studierendenwerke. Die steigenden Studierendenzahlen schlagen sich
bisher nicht in entsprechenden Umsatzsteigerungen wieder und die Studierendenwerke konnten bei
mehr als 90 Mio. Essen pro Jahr in 2015 lediglich ein Umsatzplus von 1,9% verzeichnen. Mit flexib-
len Offnungszeiten, Angeboten, Aktionen und qualitativ hochwertigen, modernen, abwechslungsrei-
chen Verpflegungskonzepten sowie anspruchsvollem Ambiente stellen sich die Studierendenwerke
nach eigenen Aussagen dem Zeitgeist und versuchen bestmdglich ,den Nerv der Studierenden® zu
treffen (Deutscher Fachverlag 2016, S. 70-76).

Wissenscheck

1| Welche drei Segmente umfasst das Gastgewerbe?
2|  Wie definiert Steinel die AuRer-Haus-Verpflegung (AHV)?
3| Die AHV wird in die Individual- und die Gemeinschaftsverpflegung unterteilt. Welche

typischen Merkmale kennzeichnen die beiden Segmente?

4| Der Begriff der Gemeinschaftsverpflegung weicht zunehmend dem Begriff der
Gemeinschaftsgastronomie (GG). Welche zusétzlichen Aspekte umfasst die
Gemeinschaftsgastronomie?

5] Erklaren Sie folgende Begriffe: Betreiber, Bewirtschafter, Eigen- und Fremdbewirtschaftung.
6| Inwelche Segmente untergliedert sich die Gemeinschaftsgastronomie?

7|  Warum spricht man im ,Care Bereich“ auch von ,gefangenen Gasten?

8| Hierarchisieren Sie die Segmente der GG entsprechen ihrer Umsatzanteile.

9| Welche aktuellen Herausforderungen und Entwicklungen kennzeichnen die unterschiedlichen

Marktsegmente der GG?

13



Schulverpflegung im Kontext der AuRer-Haus-Verpflegung

Literatur

Beer-Borst, S. (2008): Festlegung einer Arbeitsdefinition fur den Forschungsgegenstand "Gemeinschaftsgastronomie”. Hg.
v. Forschungsgruppe "Good Practice - Gemeinschaftsgastronomie". Bern. Online verfuigbar unter

http://www.goodpractice-gemeinschaftsgastrono-
mie.ch/fileadmin/user_upload/downloads_de/D_Arbeitsdefinition_GG_V1.2_100806.pdf, zuletzt geprift am 10.04.2017.

Bertelsmann-Stiftung (2014): Is(s)t KiTa gut? KiTa-Verpflegung in Deutschland: Status quo und Handlungbedarfe. Bertels-
mann-Stiftung. Gutersloh.

BMEL (2015): Qualitat der Schulverpflegung — Bundesweite Erhebung. Abschlussbericht. Unter Mitarbeit von U. Arens-
Azevédo. Berlin. Online verfugbar unter https://www.in-form.de/nc/vns-portal/medien/publikationen-kita-und-
schulverpflegung/in-form-materialien.html?tx_drblob_pil%5BdownloadUid%5D=204, zuletzt gepriift am 07.04.2017.

DEHOGA (2016): Der DEHOGA-Branchenbericht. Online verfiigbar unter https://www.dehoga-bundesverband.de/zahlen-
fakten/zahlenspiegel-und-branchenberichte/, zuletzt geprift am 24.04.2017.

DEHOGA (Hg.) (2016): Gemeinschaftsgastronomie in Deutschland. 3. Aufl. Berlin, zuletzt ge-priift am 27.03.2017.
Deutscher Fachverlag (2016): Jahrbuch 2015/2016 AuRer-Haus-Markt. Frankfurt/Main: Deutscher Fachverlag.
gv-praxis (Hg.) (0. J.): Markte, Strukturen, Trends und Marke. Frankfurt, zuletzt geprift am 08.05.2017.

Roehl R, Strassner C (2012) Sektoranalyse AuRer-Haus-Markt Schwerpunkt Gemeinschaftsverpflegung. Projektschriften-
reihe Band 2. 40 pp., Schriftenreihe des Projektes Nachhaltigkeits-orientiertes Rahmencurriculum fur die Ernéhrungs-
und Hauswirtschaftsberufe, IBL — Institut fur Berufliche Lehrerbildung (eds), 04/2012 Online verfugbar unter
https://wmww.fh-muenster.de/ibl/downloads/projekte/bbne/Schriftenreihe_Band_2_AHV.pdf

Steinel, M. (2008a): AuRer-Haus-Verpflegung und Gemeinschaftsverpflegung. In: M. Steinel (Hg.): Erfolgreiches Verpfle-
gungsmanagement. 1. Aufl. Miinchen: Verlag Neuer Merkur GmbH (rhw profi), S. 11-26.

Wetterau, J.; Schmid, B. (2015): Markt der Aul3er-Haus-Verpflegung - eine Kurzanalyse. In: V. Peinelt und J. Wetterau
(Hg.): Handbuch der Gemeinschaftsgastronomie | 1. Anforderungen, Umsetzungsprobleme, Losungskonzepte. Berlin:
Rhombos-Verlag, S. 3-28.

14



3.1

Elemente des Verpflegungssystems

Elemente des Verpflegungssystems

Produktionssysteme

Das Verpflegungssystem bildet die Summe der Systeme, die zur Erstellung einer Verpflegungsleis-
tung erforderlich sind. Die Bezeichnungen der einzelnen Systeme sind in der Literatur uneinheitlich.
In dieser Publikation wird die Systematik und Nomenklatur der Vernetzungsstelle Schulverpflegung
NRW uibernommen; einen Uberblick gibt Abbildung 2 (Vernetzungsstelle Schulverpflegung NRW
2011, S. 45).

Verpflegungssystem

Bestellsystem

m
Abrech-- =
6
Produktionssystem A ;sqape- nungs- cg
= System =3
Waren system y @
Einsatz- Logistik <
System g
Geschirrkreislaufsystem
Systeme der Leistungserstellung | Systeme der Leistungsverwertung

Abbildung 2: Elemente des Verpflegungssystems (nach VZ NRW 2011, S. 45)

Steinel untergliedert das Verpflegungssystem weiter in Teil- und Subsysteme. Dem Teilsystem
Leistungserstellung ordnet sie alle Subsysteme zu, die zur Produktion der Sachleistung (Speisen
und Getranke) erforderlich sind: Wareneinsatzsystem, Produktionssystem, Logistik und Bestellsys-
tem. Demgegeniber umfasst das Teilsystem Leistungsverwertung alle Subsysteme zur Erstellung
der Dienstleistung: Ausgabe- und Abrechnungssystem, Geschirrkreislauf und Entsorgungssystem
(Steinel und Kelm 2008).

Das Produktionssystem beschreibt als Element des Verpflegungssystems die Art und Weise der
Speisenherstellung. Die vier haufigsten in der Schulverpflegung anzutreffenden Verfahren werden
nachfolgend erlautert. Die Systeme unterscheiden sich in der Anzahl der Prozessschritte und der
thermischen, zeitlichen und rdumlichen Koppelung bzw. Entkoppelung von Speisenzubereitung und
Verzehr. Zudem stellen sie unterschiedliche Anforderungen an die technische Ausstattung, den
Raumbedarf sowie die Anzahl und Qualifikation des Personals. Charakteristisch fir thermisch ge-
koppelte Produktionssystemen, wie ,Cook and Serve“ und ,Cook and Hold“, ist ein relativ enger
zeitlicher und rdumlicher Zusammenhang zwischen Produktion und Verzehr. Ein Abkihlen und
Wiedererwarmen der Speisen ist nicht erforderlich, da diese nach der Herstellung (mehr oder weni-
ger) unmittelbar verzehrt werden. In den thermisch entkoppelten Systemen ,Cook and Chill“ und
,Cook and Freeze® sind Speisenproduktion und —verzehr dagegen durch eine Kuhl- oder Tiefkuhl-
phase getrennt und die Speisen missen vor dem Verzehr regeneriert werden. Unter der Voraus-
setzung, dass systemspezifische Anforderungen bericksichtigt und eingehalten werden, erzielen
alle genannten Produktionssysteme eine vergleichbar gute Speisequalitat. In den Kapiteln 3.1.1 bis
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Elemente des Verpflegungssystems

3.1.4 werden die einzelnen Produktionssysteme kurz beschrieben und systemspezifische Qualita-
ten und Anforderungen tabellarisch aufgefiihrt.

3.1.1 Cook and Serve

In diesem System besteht die engste thermische, zeitliche und raumliche Kopplung: Speisenpro-
duktion und Konsum folgen unmittelbar aufeinander: Kochen und Servieren. Idealerweise wird eine
Warmhaltezeit von 30 Minuten nicht Gberschritten. In dieser Mischkiiche werden die Speisen aus
frischen und im unterschiedlichen Grad vorgefertigten Lebensmitteln (Convenienceprodukten) zu-
bereitet. Dadurch bleibt viel Raum fur einen abwechslungsreichen Speiseplan, der flexibel auf Kun-
denwiinsche reagieren kann. Sofern lange Warmhaltezeiten vermieden werden, zeichnet sich die-
ses System durch eine hohe ernahrungsphysiologische und sensorische Qualitat aus, die sich in
einer hohen Akzeptanz der Verpflegungsteilnehmer niederschlagt. Dieses System stellt hohe An-
spruchean die technische, raumliche und personelle Ausstattung (s.Tabelle 3). Fir die vollstandige
Kichenausstattung sind die bendtigten technischen Geréte anzuschaffen und Raumkapazitaten
vorzuhalten. Das Personal muss fachlich qualifiziert sein und alle Prozesse, von der Warenbeschaf-
fung Uber Speisenplanung, Zubereitung, Hygiene- und Qualitdtsmanagement, vollumfanglich be-
herrschen (Bdlts und Gemiith 2015, S. 163; Steinel und Kelm 2008, 71f.). In der Schulverpflegung
ist dieses System nur vereinzelt anzutreffen.

Cook and Serve

Sehr gut: Bei Einsatz von qualitativ hochwertigen Rohwaren, geeigneten Rezepturen
und geringen Nahrstoffverlusten durch fachgerechte Vor- und Zubereitung der Spei-
sen und niedrige Warmhaltezeiten

Ernéhrungsphysiologische
Qualitat

Hygienische Qualitat Gut: abhéngig von Schulung des Personals und der Umsetzung der gesetzlichen

Vorschriften
Sensorische Qualitéat Gut bis sehr gut

Hohe Flexibilitdt des Angebotes — Berticksichtigung von Essenswiinschen und kurz-
Angebot L . o

fristige Anpassung an Essensteilnehmerzahlen méglich
Raumbedarf Hoher Platzbedarf durch die Einrichtung einer vollstandig ausgestatteten Kiiche
Ausstattungsbedarf Hoher Gerate- und Ausstattungsbedarf

Hoher Personalbedarf durch Ubernahme aller Arbeitsschritte
Personalbedarf . . .
Ausreichende Anzahl an qualifizierten Fachkréften

Geringe bis mittelhohe Lebensmitteleinsatzkosten bei sorgfaltiger Planung

Hohe Investitionskosten durch hohen Raumbedarf (fir Kiiche, Lagerraum und Spul-
bereich) und umfangreiche Gerateausstattung

Hohe Personalkosten

Kosten

Tabelle 3: Systemspezifische Qualiaten und Anforderungen an das Produktionssystem Cook and Serve (aid 2010, S.
2/25)

3.1.2 Cook and Hold

Bei diesem thermisch gekoppelten System der Warmverpflegung sind Produktion und Verzehr zeit-
lich und rdumlich getrennt. In einer Zentralkiiche fertig produzierteSpeisen werden - teils Uiber lange
Wege - zu den Verteilerkiichen transportiert. Hierbei ist sicher zu stellen, dass bis zum Zeitpunkt
des Verzehrs die in DIN 10508 vorgegebene Warmhaltetemperatur von mindestens 65°C konstant
eingehalten und fir eine sachgerechte Hei3haltung nach DIN 10506 eine Zeitspanne von maximal
drei Stunden ab Ende der Garzeit nicht Uberschritten wird (DIN 10506:2012, S. 5 & 9; DIN
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Elemente des Verpflegungssystems

10506:2012, S.30). Um die Speisen uber eine mitunter lange Zeitspanne ausreichend warm zu
halten, sollte die Abfllltemperatur mit >80°C héher sein (Peinelt und Gemith 2015, S. 571). Fir
den Transport werden spezifische Behaltnisse verwendet, die aktiv beheizbar (Thermoporte/
Transportwagen) oder entsprechend isoliert sind (Thermophoren) (GVkompakt 2012, S. 34; Vernet-
zungsstelle Schulverpflegung NRW 2011, S. 62). Die Lange der Transport- und Warmhaltezeiten
beeintrachtigt die erndhrungsphysiologische und sensorische Qualitéat der Speisen. Mit geschickter
Planung, mdglichst kurzen Wegen und geeigneten MaRnahmen lassen sich diese Beeintréchtigun-
gen jedoch verringern. Nahrstoffverluste infolge der Warmhaltezeiten kénnen durch eine zusatzli-
che Gabe von Frischobst und frischen Salaten reduziert werden (Steinel und Kelm 2008, S. 86).
Cook and Hold ist das in der Schulverpflegung vorherrschende System (BMEL 2015, S. 44). Wah-
rend die Speisenproduktion bei diesem System in einer Zentralkiiche erfolgt, wird das Essen in den
Schulen lediglich verteilt. Daher sind die Anforderungen an die technische, rdumliche und personel-
le Ausstattung dort relativ gering (s. Tabelle 4). Das Personal ist verantwortlich fir die Speisenan-
nahme und die Temperaturkontrolle sowie ggf. fir die Zubereitung von erganzenden Frischobst,
Salaten und/oder Desserts. Zu den weiteren Aufgaben zéhlen die Essensausgabe die Geschirr-
und Kuchenreinigung sowie die Abfallentsorgung. Fir die einzelnen Prozessschritte sind ausrei-
chend Flachen und spezifische technische Geréate (Kihlschrank, Warmhaltewagen, Spilmaschine)
bereitzustellen.

Cook and Hold

Ernéhrungsphysiologische

Qualitat Gut bis mittelmaRig: vor allem abhangig von den Warmhaltezeiten

Gut: Abhangig von Schulung des Personals und der Umsetzung der gesetzlichen Vor-

Hygienische Qualitat schriften

Gut bis mittelmagig

Sensorische Qualitat L .
Abhéangig von Warmbhaltezeiten und Transport

Eingeschrankte Speisenauswahl, da nicht alle Speisen zum Warmhalten geeignet sind
(z.B. Pizza, frittierte Speisen, Nudeln)

Angebot Niedrige Flexibilitat (Anpassung der Lieferzeiten an den Schulalltag oft nicht moglich)

Teilweise kein schilergerechtes Angebot (wenn es z.B. in der N&he nur einen Lieferan-
ten fir eine Senioreneinrichtung gibt)

Raumbedarf Geringer Platzbedarf durch die Einrichtung einer Ausgabekiiche
Ausstattungsbedarf Geringer Gerate- und Ausstattungsbedarf (Ausgabekiche)
Personalbedarf Niedriger Personalbedarf

Hohe Lebensmitteleinsatzkosten durch Bezug fertiger Speisen

Niedrige Investitionskosten durch stark reduzierte Gerateausstattung und Raumlichkei-

Kosten
ten

Niedrige Personalkosten

Tabelle 4: Systemspezifische Qualitaten und Anforderungen an das Produktionssystem Cook and Hold (aid 2010, S.
2/26)

3.1.3 Cook and Chill

Im Gegensatz zu den beiden vorangegangenen Systemen ,,Cook and Serve® und ,Cook and Hold"
liegt bei diesem und auch dem nachfolgenden System ,Cook and Freeze" keine thermische Kopp-
lung mehr vor. Dadurch entfallt auch die enge zeitliche und raumliche Kopplung.
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Nach dem Garprozess werden die Speisen innerhalb von max. 90 Minuten auf +3°C abgekuhlt und
kénnen bei 0 - 3°C fir maximal 3 Tage gelagert werden (Bolts und Gemuth 2015, S. 171).

In der Schulverpflegung werden die so produzierten Speisen von einem externen Dienstleister
bezogen und in der Schulkiiche lediglich kurzzeitig gelagert und regeneriert. Raumbedarf und An-
forderungen an die technische Ausstattung der Kiuche sind bei diesem System vergleichbar mit
dem des Cook and Hold-Systems (s. Tabelle 5). Das Regenerieren der Speisen hat gro3en Einfluss
auf die Qualitat dieser. Sind nicht geschulte Krafte am Werk, ist die Qualitat des Gerichts auf dem
Teller oft schlechter, als wenn gut geschulte Krafte regenerieren. Die Anforderungen an das Perso-
nal sind demnach héher als bei Cook and Serve. Zur Regeneration der kihl gelagerten oder gelie-
ferten Speisen ist ein Convektomat oder HeiRluftdampfer erforderlich. Der Prozess sollte chargen-
weise, unter Einhaltung einer Kerntemperatur von mindestens 72°C fir mindestens 2 Minuten in
einer Zeitspanne von 30-45 Minuten erfolgen (Boélts und Gemiith 2015, S. 172). Fur die Ausgabe ist
auch hier die Kerntemperatur von 65°C einzuhalten. Im Vergleich zu Cook and Hold bietet dieses
System eine hdhere Flexibilitat, da sich die Menge der zu regenerierenden Speisen variabel an die
Zahl und den Zeitpunkt der eintreffenden Essensteilnehmer anpassen lasst. Ebenso wie bei Cook
and Hold empfiehlt sich auch hier eine Ergénzung mit frischen Komponenten, wie Obst und Salat.

Cook and Chill

Gut bis leicht eingeschrankte Produktpalette

Voraussetzung: zusatzliches Angebot an frischen Salaten, Rohkost und frischem
Obst oder Obstzubereitungen

Geringe Nahrstoffverluste durch kurze Warmhaltezeiten, da Cook & Chill-Produkte
erst kurz vor der Ausgabe aufbereitet werden kénnen

Ernédhrungsphysiologische Quali-
tat

Sehr gut

Voraussetzung vor Ort: genaue Einhaltung der Kihlkette, die Einhaltung der Her-

Hygienische Qualitat stellerangaben beziiglich Lagerbedingungen und Lagerdauer, die ordnungsgemé-
Re Aufbereitung (Regenerierung) vor Ort und méglichst kurze Warmhaltezeiten vor
der Ausgabe

Sensorische Qualitéat Gut bis sehr gut (bei eingeschrankter Produktpalette)

Eingeschrankte Speisenauswahl, da Angebot auf regenerierfahige Komponenten
beschrankt ist

Angebot Meist begrenzte Flexibilitat (keine Beriicksichtigung individueller Essenswiinsche,
da die Bestellung der Speisen einige Tage im Voraus erfolgen muss)

Geschmacksermidung moglich durch gleich bleibende Rezepturen)

Raumbedarf Mittlerer Raumbedarf

Ausstattungsbedarf Mittlerer ('Bere_llte- und Ausstattungsbedarf
(Regenerierkiiche)

Personalbedarf Mittlerer Personalbedarf
Hohe Lebensmitteleinsatzkosten durch Bezug der Kihlkost

Kosten Mittelhohe Investitionskosten fur Gerateausstattung und Raumlichkeiten
geringe Personalkosten

Sonstiges Entsorgung von Verpackungsabfall, der bei der Anlieferung von portionierten

Menus anfallt

Tabelle 5: Systemspezifische Qualitaten und Anforderungen an das Produktionssystem Cook and Chill (aid 2010, S.
2/26)
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3.14

3.2

Elemente des Verpflegungssystems

Cook and Freeze

Dieses thermisch und zeitlich entkoppelte System ist vergleichbar mit dem Cook and Chill System.
Im Unterschied zu diesem wird hier der Garprozess kurz vor Erreichen des Garpunktes abgebro-
chen. Die Speisen werden anschliel3end bei -33 bis -40°C schockgekuhlt und bei -18°C gelagert.
Durch dieses Verfahren verlangert sich die Lagerzeit auf bis zu 6 Monate (Boélts und Gemiith 2015,
S. 174). Auch hier werden die Speisen von einem externen Dienstleister produziert und in der
Schulkiiche lediglich gelagert und regeneriert. Fiir die Regeneration und Ausgabe der Speisen gel-
ten die gleichen, unter Cook and Chill aufgefiihrten Regeln hinsichtlich der Zeiten und Kerntempe-
raturen fir Regeneration und Ausgabe. Auch die Anforderungen an den Raumbedarf der Kiiche,
die technische Ausstattung und das Personal sind vergleichbar (s. Tabelle 6).

Cook and Freeze

Gut his leicht eingeschrankte Produktpalette

Voraussetzung: zusétzliches Angebot an frischen Salaten, Rohkost und frischem Obst
N . . oder Obstzubereitungen
Ernéhrungsphysiologische . . . . . N .
Qualitat Geringe Nahrstoffverluste méglich durch kurze Warmhaltezeiten, da tiefgekuhlte Speisen
direkt zum Zeitpunkt des Bedarfs aufbereitet werden

Bei Menuiauswahl sollte der Anbieter Produkte im Angebot haben, die den Qualitatsstan-
dards fur die Schulverpflegung entsprechen

Sehr gut

Voraussetzung vor Ort: genaue Einhaltung der Kiihlkette, die Einhaltung der Hersteller-
angaben bezuglich Lagerbedingungen und Lagerdauer, die ordnungsgemafe Aufberei-
tung (Regenerierung) vor Ort und mdglichst kurze Warmhaltezeiten vor der Ausgabe

Hygienische Qualitat

Sensorische Qualitéat Gut bis sehr gut (bei eingeschrankter Produktpalette)

Eingeschrankte Speisenauswahl, da Angebot auf regenerierfahige Komponenten be-
schrankt ist

Angebot Begrenzte Flexibilitat (keine Berticksichtigung individueller Essenswiinsche)
Geschmacksermiidung méglich durch gleich bleibende Rezepturen
Mittlerer Raumbedarf, Platz fur Zubereitung von frischen Speisen (Salaten, Rohkost,
Raumbedarf .
Obst) einplanen
Ausstattunasbedarf Mittlerer Gerate- und Ausstattungsbedarf
9 (Regenerierkiiche, Ausstattung fur Zubereitung von frischen Speisen beriicksichtigen)
Personalbedarf Mittlerer Personalbedarf

Hohere Lebensmitteleinsatzkosten als bei der Mischkiiche durch Bezug der Tiefkiihlkost
Kosten Mittelhohe Investitionskosten fur Gerateausstattung und Raumlichkeiten
Mittelhohe Personalkosten

Entsorgung von Verpackungsabfall, der bei der Anlieferung von portionierten Menis

Sonstiges anfallt

Tabelle 6: Systemspezifische Qualitaten und Anforderungen an das Produktionssystem Cook and Freeze (aid 2010,
S. 2/25)

Ausgabesysteme

Der Anlieferung und ggf. Regeneration der Speisen folgt die Verteilung der Mahlzeiten. Hier bieten
sich im Hinblick auf Alter und Anzahl der Verpflegungsteilnehmer, das Verpflegungskonzept der
Einrichtung und die vorhandenen raumlichen Mdglichkeiten unterschiedliche Systeme an. In der
Schul- oder Betriebsverpflegung verfiigt der Verpflegungsgast nur Uber eine enge Zeitspanne fir
die Einnahme des Mittagessens. Er méchte sich in kurzer Zeit einen Uberblick iber das Speisen-
angebot verschaffen und schnell und unkompliziert von freundlichem Personal bedient werden.
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3.2.1

3.2.2

3.3

Elemente des Verpflegungssystems

Wenn lange Warteschlangen vor der Essenausgabe oder der Kasse und unfreundliche Bedienung
die Regel sind, wird er sich bald nach einer Alternative umsehen. Somit sind bei der Entscheidung
fur ein Ausgabesystem im Vorfeld neben 6konomischen Aspekten auch Faktoren wie Wegefuhrung,
eventuelle Sto3zeiten, Personalauswahl, Ergonomie und ein ansprechendes Ambiente zu bertck-
sichtigen.

Unter den Ausgabesystemen unterscheidet man Selbstbedienungs- und Servicesysteme. Zu den in
der Schulverpflegung Ublichen Systemen der ersten Kategorie zéhlen die Cafeteria-Linie und das
Free-Flow System. Teilweise sind diese auch kombiniert anzutreffen, indem eine Ausgabetheke
z.B. durch freistehende Salat-, Pizza-, oder Nudelstationen erganzt werden. Im Grundschulbereich
findet sich haufig die Tischgemeinschaft, die den Servicesystemen zugeordnet wird (Bdlts und Ge-
miith 2015, 175ff).

Cafeteria- oder Thekenausgabe

Bei diesem Ausgabesystem nimmt sich der Verpflegungsgast ein Tablett und fihrt dieses auf einer
sogenannten Tablettrutsche an einer Ausgabetheke mit verschiedenen Ausgabestationen entlang.
Einige Speisekomponenten werden durch das Kiichenpersonal portioniert. Dies bietet den Vorteil,
dass die Portionsgrof3e — in gewissem Rahmen - individuell beeinflusst werden kann. Teils sind
einzelne Komponenten wie z.B. Beilagensalate oder Desserts aber auch vorportioniert. Dadurch ist
eine Einflussnahme auf die PortionsgréRe nicht mehr moglich. Aus hygienischen Griinden sind die
Speisen durch einen Hustenschutzaufsatz abgedeckt. Da es i.d.R. nur eine Ausgabetheke (und
oftmals nur eine Kasse) gibt, an der alle Gaste entlanggefihrt werden, konnen sich zu den StoRRzei-
ten lange Schlangen bilden.

Free-Flow Ausgabe

Das Free-Flow Ausgabensystem besteht aus mehreren freistehenden Ausgabestationen (-inseln)
die sich im Raum verteilen. Entgegen der Cafeteriaausgabe wird der Verpflegungsgast hier nicht
gefuhrt, sondern steuert direkt die Ausgabestationen mit den von ihm préaferierten Speisen an und
portioniert diese selbst bzw. wird dort bedient. Dieses System kommt dem Wunsch &lterer Schiler
nach Individualitat und Selbstbestimmung entgegen. Eine Neueinfihrung dieses Systems kann
anfangs allerdings durch fehlendes Augenmal3 und falsche Selbsteinschétzung zu vermehrten Le-
bensmittelabféllen fuhren, die sich aber nach einem gewissen Trainingseffekt wieder relativieren.
Dieses System bendtigt viel Flachen, ermdglicht der Einrichtung aber zugleich eine hohe Flexibilitat,
da sich die Ausgabestationen variabel bestlcken lassen. (Vernetzungsstelle Schulverpflegung
NRW 2011, S. 71; Bolts und Gemiith 2015, 175ff). Dienstleister berichten, dass sich eine Free-Flow
Ausgabe erst bei einer bestimmten Anzahl an Essensgasten wirtschaftlich anbieten lasst und fur
kleinere Einrichtungen eher nicht geeignet ist (pers. Mitteilung Cateringunternehmen).

Bestell- und Abrechnungssysteme

Zu den weiteren Elementen des Verpflegungssystems gehdren das Bestell- und Abrechnungssys-
tem. Die Wahl des jeweiligen Systems beeinflusst sowohl die Planungssicherheit und den organisa-
torischen Aufwand fur die Schule bzw. den Caterer als auch den Géastestrom und die Flexibilitat des
Verpflegungsgastes. Dieser winscht sich ein Maximum an Flexibilitdt und méchte nicht Tage oder
gar Wochen im Voraus entscheiden, wann er was isst. Ein optimales Bestell- und Abrechnungssys-
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tem vermag es diesen Zielkonflikt zwischen den Anspriichen von Verpflegungsgast und —Anbieter
auszutarieren.

In der Schulverpflegung ist diese Flexibilitat eher die Ausnahme. In den meisten deutschen Schulen
mussen die SuS das Essen - teils mit einem Vorlauf von vier bis sechs Wochen - vorbestellen. An-
dererseits ist schon ein Abbestellen am vorherigen oder am gleichen Tag Ublich bzw. gefordert. Die
Abrechnung erfolgt Gberwiegend bargeldlos tber die Abbuchung vom Konto der Eltern (62,7%). An
zweiter Stelle steht die Barzahlung (17,2%) noch vor dem Einsatz von Guthabenkarten, Onlinegut-
haben oder Chipkarten (12,3%) und der Ausgabe von Essensmarken (10,4 %) (BMEL 2015, 45f.).

Wissenscheck

1| Ordnen Sie die Elemente des Verpflegungssystems den beiden Kategorien zu:
a. Systeme der Leistungserstellung
b. Systeme der Leistungsverwertung

2|  Wie unterscheiden sich ,thermisch gekoppelte Systeme* von ,thermisch entkoppelten Sys-
temen“? Welche der aufgefiihrten vier Produktionsformen zahlen zu den jeweiligen Syste-
men?

3| Warum ist das Produktionssystem Cook and Serve in der Schulverpflegung nur selten anzu-
treffen?

4]  Welcher Parameter beeinflusst im Produktionssystem Cook and Hold wesentlich die ernah-
rungsphysiologischen und sensorischen Qualitédten? Welche Vorgaben bzgl. dieses Parame-
ters sind einzuhalten?

5| Welche Temperatur- und Zeitvorgaben sind bei der Regeneration von Speisen im Produkti-
onssystem Cook and Chill einzuhalten?

6 | Beschreiben Sie kurz die unterschiedlichen Ausgabesysteme in der Schulverpflegung (SV).

7|  Gaste in der GG winschen sich ein moglichst flexibles Bestellsystem. Warum ist dieses nur

selten in der Schulverpflegung anzutreffen?
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Schulverpflegung in Deutschland — gestern und heute

Historische Entwicklung der Schulverpflegung in Deutschland

Im Gegensatz zu anderen europdischen Landern ist die Historie der Schulverpflegung in Deutsch-
land nicht das Ergebnis einer kontinuierlichen Entwicklung, sondern primar durch politische Ent-
scheidungen in der ersten Dekade des neuen Jahrtausends forciert worden. Einen guten Uberblick
Uber die Entwicklung der deutschen Schulverpflegung seit Beginn des 20. Jahrhunderts haben
Présdorf und Robbert zusammengestellt (Présdorf und Robbert 2014, S. 78-129). Ein Grof3teil der
hier dargestellten Historie ist dieser Ubersicht entnommen.

Zu Beginn und bis weit in die Mitte des 20. Jahrhundert wurde der Begriff ,Schulspeisung® verwen-
det. Die Notwendigkeit einer Schulspeisung ergab sich mit Einfihrung der Schulpflicht. Im Gegen-
satz zum Begriff der ,Schulverpflegung® ist die ,Schulspeisung” anders konnotiert. Bis in die Nach-
kriegszeit war diese gezielt an jene SuS adressiert, die aus armlichen Verhéaltnissen stammten und
deren Versorgung im Elternhaus nicht ausreichend gewahrleistet werden konnte. Diese Kinder und
Jugendliche, die bei anfallenden Arbeiten im Haus und Hof haufig mit anpacken mussten, sollten
durch kostenlose Mahlzeiten eine Grundversorgung erhalten, die die Teilnahme am Unterricht und
die Bewadltigung der langen, beschwerlichen Schulwege und Auf3er-Haus-Zeiten ermoglichte. Die
Entscheidung, welche SuS an der Schulspeisung teilnehmen durften, oblag den Lehrern und Schu-
len, ggf. in Absprache mit den Armenbehérden.

Aus 1907 ist eine Untersuchung zur Schulspeisung dokumentiert, mit der in 525 Stadten und Ge-
meinden private und offentliche Schulen zum Stand der Schulspeisung befragt wurden. Unter den
487 Stadte und Gemeinden die sich an der Befragung beteiligten, gaben 201 Stadte und Gemein-
den an, eine Schulspeisung anzubieten. Von diesen machten 189 genauere Angaben, aus denen
zu entnehmen ist, dass mit der Schulspeisung lediglich 5,5% der insgesamt 1.729.649 SusS versorgt
wurden.

Zum professionellen Ausbau der Schulverpflegung wurde 1912 die Bildung eines ,Grof3-Berliner
Gesamtausschufd flr Schulpflege“ vorgeschlagen, der ein erstes Regelwerk mit Mindestanforde-
rungen zur Schulspeisung definieren sollte. Geplant war, in den einzelnen Gemeinden Kommissio-
nen zu bildend und aus diesen Vertretern fir den Ausschuss fur die Schulspeisung zu besetzen.
Aus den Ausfuhrungen der o.g Autorinnen wird nicht klar, ob dieses Gremium tatséchlich geschaf-
fen wurde oder es nur bei dem Vorschlag geblieben ist. Dokumentiert sind aber die in Tabelle 7
definierten Mindestanforderungen fir die Schulspeisung.

In der Zeit des Nationalsozialismus (1933 -1945) war die Halbtagsschule die Regel. Der Ganztags-
schulgedanke trat in den Hintergrund und Schulverpflegung spielte keine Rolle mehr. Erndahrungs-
versorgung war Sache der Frauen. HilfsmalRhahmen des Staates (Pfundstiten, Eintopfsonntage
und Kinderlandverschickungen) konzentrierten sich auf die Versorgung der hungernden Bevdlke-
rung.
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Mindestanforderungen fir die Schulspeisung (1912)

1. Die Schulspeisung soll an allen Gemeinschaftsschulen, an denen sich ein Bediirfnis dafir ergibt
eingefihrt werden.

2. Die Bedurftigkeit soll durch die Schulspeisungskommission in regelmafigen Abstéanden tUberpruft
werden.

3. Es soll fiir das gesamte Schuljahr ein Schema tber die Zusammensetzung des 1. oder 2. Frihstlicks
oder des Mittagsbrotes mit Beriicksichtigung der Nahrstoffe und des Geschmacks aufgestellt werden.

4, Es sollten Koch- und Speiseraume eingerichtet werden. Wiinschenswert ware eine Verbindung der
Speisung mit einem Kinderhort, welcher sich nahe der Schule befinden sollte.

5. Die Schulspeisung ist fir nachgewiesene Kinder nach Punkt 2 obligatorisch.

6. Die Schulspeisung ist bei nachgewiesener Bedurftigkeit kostenlos, sonst miissen 5 oder 10 Pfennig
pro Portion gezahlt werden.

7. Alle Kinder sind bei der Schulspeisung gleich zu behandeln, ob sie frei oder entgeltlich gespeist wer-
den.

8. Die naheren Bestimmungen und jeweiligen Entscheidungen tber Zeit, Ort und Art der Speisung sind
von Fall zu Fall zu entscheiden und festzulegen.

9. Die Schulbehdérde hat monatlich einen Bericht von den Kommissionen Uber ihre Tétigkeiten zu erhal-
ten.

10.  Die Schulbehdrde veroffentlicht einen Jahresbericht Gber alle Einzelheiten der Schulspeisung.

Tabelle 7: Vorgaben des Grol3 Berliner Gesamtausschusses fur die Schulspeisung (Présdorf und Robbert 2014, S.
86-87)

In den unmittelbaren Nachkriegsjahren organisierten britische und amerikanische Besatzungsméch-
te Schulspeisungsprogramme zur Bekampfung des Hungersz. Da viele Kinder an Unterernéahrung,
Blutarmut und Rachitis litten, profitierten ab 1946 Kinder mit erheblichen Ernéhrungsproblemen von
einer kostenlosen Schulspeisung. Vorgaben fir die Schulspeisung erarbeiteten das ,Office of Milita-
ry Government for Germany, United States®, Berlin in Kooperation mit dem bizonalen ,Ernahrungs-
und Landwirtschaftsrat, Stuttgart. Die Organisation der Schulspeisung oblag eigens dafir gebilde-
ten ,Landesausschuissen fur die Schulverpflegung®.

Mit dem fortschreitenden Wiederaufbau verbesserten sich die Infrastruktur und die Versorgungsla-
ge der Bevolkerung kontinuierlich und die Schulspeisung wurde 1951 eingestellt. Bis zum Jahr
2003 fand sich Schulverpflegung in Form einer warmen Mittagsverpflegung an den westdeutschen
Schulen lediglich an den wenigen Internaten und Gesamtschulen. Die meisten Schulen im Land
waren Halbtagsschulen. Das mitgebrachte Pausenbrot fiir die Schule war die Regel und mittags
wurde zu Hause gegessen. In der Schule liel3 sich - je nach Angebot — das Pausenbrot durch
Schulmilchprodukte, Kaltgetranke und ggf. auch SiuRigkeiten ergéanzen. Ein entsprechendes Sorti-
ment hielten der Hausmeister, Automaten oder ggf. auch ein Schulkiosk bereit.

Anders stellte sich die Situation dagegen in Ostdeutschland dar. Die — im Gegensatz zur damaligen
BRD schon selbstverstandliche - Berufstatigkeit beider Elternteile in der DDR erforderte schon friih
eine Ganztagsbetreuung der Kinder. Es war Ublich, dass diese nach dem Unterricht in den Hort
gingen und dort betreut wurden. Die Schulverpflegung war staatlich organisiert und finanziert. Erste
detaillierte und aktuellen ernahrungswissenschaftlichen Erkenntnissen folgende Vorgaben wurden

2 Die Hoover-Hilfsaktionen in der amerikanischen und britischen Besatzungszone starteten im Mai 1947 und versorgten
schatzungsweise 3,5 Mio. Schulkinder.
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bereits 1966 in einer ,Durchfihrungsverordnung zur Versorgung Uber die Schul- und Kinderspei-
sung" festgelegt. Neben einem Mittagessen konnte man in der Schule auch eine Zwischenmabhlzeit
einnehmen. Mit Kiichen und Speiserdumen wurden die erforderlichen rdumlichen Infrastrukturen
geschaffen und das Ministerium fir Gesundheitswesen gab 120 Musterrezepturen vor, an die sich
die Kiichen halten mussten. Es war durchaus Ublich, einen Teil der Lebensmittel im eigenen Schul-
garten anzupflanzen. (Prosdorf und Robbert 2014, S. 78-129)

Den entscheidenden Schub fur die Schulverpflegung erhielt das wiedervereinte Deutschland An-
fang des neuen Jahrtausends. Mit dem 4 Mrd. Euro umfassenden Investitionsprogramm ,Zukunft,
Bildung und Betreuung*“ (IZBB) férderte die Bundesregierung im Zeitraum 2003 - 2009 im gesamten
Bundesgebiet den Auf- und Ausbau von Ganztagsschulen. 7.192 Schulen profitierten insgesamt
von den Foérdermitteln des Bundes und konnten mit den Mitteln erforderliche bauliche Infrastruktu-
ren fir den Ganztag schaffen. Demgegeniber waren es insgesamt 34.642 allgemeinbildende Schu-
len im Schuljahr 2009 (Statistisches Bundesamt 2011, S. 135). Mit 52% kam der Grof3teil der For-
dermittel den Grundschulen zugute, Gymnasien und Hauptschulen erhielten je 11%, Sonderschulen
8%, Gesamtschulen 5% und Realschulen 4%. (Bundesministerium fir Bildung und Forschung
2009, S. 6-7)

Mit dem flachendeckenden Ausbau der Ganztagsschule verfolgte die Bundesregierung primar das
Ziel, den mit dem ,PISA Schock® offenkundig gewordenen Defiziten im deutschen Bildungssystem
entgegenzutreten. Das Ergebnis der ersten PISA-Studie® im Jahr 2000 bescheinigte den deutschen
SuS eine nur durchschnittliche Kompetenz im Lesen, in Mathematik und den Naturwissenschaften.
Es verdeutlichte eine starke positive Korrelation zwischen der sozialen Herkunft und dem Bildungs-
erfolgt der SuS und bemangelte die schlechte Integration von Kindern und Jugendlichen mit Migra-
tionshintergrund in das deutsche Schulsystem. Eine ganztégige Betreuung in der Schule mit indivi-
duellen Mdoglichkeiten der Forderung und Teilhabe an sozialen, sportlichen oder kulturellen Bil-
dungsangeboten soll insbesondere dieser Zielgruppe bessere Chancen bieten. Zugleich kam die
Bundesregierung mit dem Ausbau der Ganztagsschulen den veranderten Lebenswirklichkeiten
einer Bevolkerung entgegen, in der immer mehr Elternpaare eine bessere Vereinbarkeit von Beruf
und Familie wiinschen. (Ganztagsschulen 2017)

GemalR Definition der Kultusministerkonferenz umfasst der Begriff Ganztagschule ...
,...Schulen, bei denen im Primar- und Sekundarbereich

- an mindestens drei Tagen in der Woche ein ganztdgiges Angebot fir die
Schulerinnen und Schuler bereitgestellt wird, das taglich mindestens sieben
Zeitstunden umfasst;

- an allen Tagen des Ganztagsschulbetriebs den teilnehmenden Schilerinnen
und Schillern ein Mittagessen bereitgestellt wird;

- die Ganztagsangebote unter der Aufsicht und Verantwortung der Schulleitung
organisiert und in enger Kooperation mit der Schulleitung durchgefihrt wer-

% PISA steht fiir Programme for International Student Assessment. Mittels dieser Studie vergleicht die OECD alle drei Jahre
die internationalen Bildungssysteme. http://www.bpb.de/politik/hintergrund-aktuell/174546/pisa-studie (letzte Zugriff am
10.07.2017)
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den sowie in einem konzeptionellen Zusammenhang mit dem Unterricht ste-
hen.” (KMK 2016, S. 4)

... und unterscheidet drei Formen:

»VOoIl gebundene Form verpflichtet alle Schulerinnen und Schiler, an mindestens
drei Wochentagen fir jeweils mindestens sieben Zeitstunden an den ganztégigen An-
geboten der Schule teilzunehmen.

teilweise gebundene Form verpflichtet einen Teil der Schiilerinnen und Schiiler (z.
B. einzelne Klassen oder Klassenstufen), an mindestens drei Wochentagen fiir jeweils
mindestens sieben Zeitstunden an den ganztagigen Angeboten der Schule teilzuneh-
men.

offene Form: einzelne Schilerinnen und Schiiler kdnnen auf Wunsch an den ganzta-
gigen Angeboten dieser Schulform teilnehmen. Fir die Schilerinnen und Schuler ist
ein Aufenthalt, verbunden mit einem Bildungs- und Betreuungsangebot in der Schule,
an mindestens drei Wochentagen im Umfang von taglich mindestens sieben Zeitstun-
den méglich.”

(KMK 2016, S. 4-5)

Bis ins Jahr 2014 hat sich die Zahl der Schulen mit Ganztagsbetrieb in der Bundesrepublik auf ins-
gesamt 19.038* erhoht. Etwas mehr als ein Drittel aller SuS, namlich 2.717.397 (37,3%) besuchen
eine Ganztagsschule. 47% der SuS verbringen den Schultag in einer gebundenen und 53% in einer
offenen Ganztagsschule. (KMK 2016)

Der aktuelle Stand der Schulverpflegung in Deutschland

Umfangreiche Kenndaten zur qualitativen, strukturellen und organisatorischen Situation der Schul-
verpflegung in Deutschland wurden 2008° und 2014° von Arenz-Azévedo bundesweit erhoben. Der
in diesem Kapitel beschriebene Status Quo der Schulverpflegung basiert auf den aktuellsten Daten
aus dem Jahr 2014 (BMEL 2015). In dieser Erhebung wurden Schultrager, Schulleitungen und SuS
schriftlich befragt, Speiseplane ausgewertet und Curricula auf den Stellenwert der Ernahrungsbil-
dung in den einzelnen Bundeslandern hin untersucht. Tabelle 8 zeigt die Kategorien des Fragebo-
gens fur die drei unterschiedlichen Zielgruppen Die Ergebnisse der Befragung von Schultragern
und Schulleitungen geben ein gutes Bild Uber die Struktur der Schulverpflegung in Deutschland und
werden hier kurz skizziert. Ergebnisse aus den weiteren Erhebungen flieRen in die nachfolgenden
Kapitel ein.

* Diese sind in insgesamt 16.488 Verwaltungseinheiten organisiert

® Arens-Azevédo, U. & Laberenz, H. (2008): Bundesweite Strukturanalyse Schulverpflegung im Auftrag der CMA. Ab-
schlussbericht.Hamburg: HAW.

® Bundesministerium fiir Ernéhrung und Landwirtschaft (BMEL) (Hg.) (2015): Qualitat der Schulverpflegung — Bundesweite
Erhebung. Abschlussbericht. Unter Mitarbeit von U. Arens-Azevédo. Berlin.
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‘ Zielgruppe

‘ Schultrager Schulleitungen SuS
g Allgemeine Angaben Angaben zur Schule Allgemeine Angaben
@
(=}
g_ Rechtliche Rahmenbedingungen Angaben zur Zwischenverpflegung Zwischenverpflegung
@
=}

Allgemeine Angaben zur Mittagsver-

Ausstattung pflegung

Mittagessen in der Schule

Quialitat der Verpflegung, incl. Be-
kanntheitsgrad und Nutzung des DGE-
Finanzierung Qualitatsstandards fir die Schulver- Getrankeangebot
pflegung und der Vernetzungsstellen
Schulverpflegung

gOerganlsatorlsche Rahmenbedingun- Emahrungsbildung bQ(;Jtz:htat des Essensange-

Qualitat & Speisenangebot der Ver-
pflegung, incl. Nutzung des DGE-

Qualitatsstandards fur die Schulver- Hygienesicherung Rahmenbedingungen
pflegung und Bekanntheitsgrad der
Vernetzungsstelle Schulverpflegung

Gesamtbewertung und
Winsche

Tabelle 8: Fragenbogenkategorien fur die unterschiedlichen Zielgruppen (BMEL 2015, S. 21 f.)

Ergebnisse aus der Befragung der Schultrager

Im Schuljahr 2012/2013 existierten in Deutschland insgesamt 34.368 allgemeinbildende Schulen,
von denen 15.742 Verwaltungseinheiten im Ganztag betrieben werden. Von den 489 angeschrie-
benen Schultragern beteiligten sich 212 an der Befragung. Diese Schultrager verwalten insgesamt
5.018 Schulen (BMEL 2015).

Die Schultrager beteiligen sich durch Ubernahme der Betriebskosten, Bereitstellung des Mensamo-
biliars und der Kicheneinrichtung, aber auch durch die Finanzierung von Reinigungs- und Ausga-
bepersonal an den Verpflegungskosten. Einige Lander bezuschussen das Mittagessen mit einem
durchschnittlichen Betrag zwischen 0,50 und 2,50 Euro. Nur die wenigsten Schulen fuhren ihre
Mensa in Eigenregie. Es dominiert die Fremdbewirtschaftung, gefolgt von einer Kombination aus
Fremd- und Eigenbewirtschaftung. Unter den Produktionssystemen steht in den deutschen Schulen
noch immer die Warmverpflegung (42,6%) an erster Stelle. Auf Platz zwei folgen die temperatur-
entkoppelten Systeme Cook and Chill bzw. Cook and Freeze (18%). Frisch gekocht wird in den
Schulen selten (Frisch- und Mischkiiche: 5,9%). Mit den Produktionssystemen korrespondiert die
Verbreitung der Ausgabesysteme: Ausgabe-/ Verteilerkiiche (35,7%), Relaiskiiche 82,5%) und Zu-
bereitungskiiche (5,2%). Die SuS kénnen am Mittag in den meistens Schulen zwischen zwei Ments
wahlen. Im Grundschulbereich wird haufiger (37,9%) als an den weiterfihrenden Schulen (12,5%)
nur ein Meni angeboten. Dagegen haben SuS an den weiterfihrenden Schulen (28,8%) eher die
Wahl zwischen mehr als zwei Menis (Grundschulen: 14,2%). Eine freie Komponentenwahl offerie-
ren nur wenige Schulen. Getranke sind Ublicherweise im Mentpreis inbegriffen und in vielen Schu-
len stehen kostenlose Trinkwasserspender bereit. Bio- und regionale Produkte spielen in der Schul-
verpflegung It. Studie keine nennenswerte Rolle. Eine wichtige Voraussetzung fir eine professionel-
le Vergabe und Qualitatskontrolle von Verpflegungsleistungen ist ein detailliertes Leistungsver-
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zeichnis. Dieses setzen lediglich die Stadtstaaten zu 100% als Basis fur die Auftragsvergabe und
Vertragsgestaltung mit dem Caterer ein. Schultrager in den anderen Bundeslandern nutzen Leis-
tungsverzeichnisse nur teilweise. Wird allerdings seitens der Trager ein Leistungsverzeichnis er-
stellt, so werden die Schulen haufig mit einbezogen und auch bei der Auswahl des Anbieters in
vielfaltiger Weise beteiligt (Verpflegungsausschuss, Probeessen, Beschluss der Schulkonferenz).
Schultrdger achten bei der Auswahl des Verpflegungsanbieters priméar auf die Qualitdt und den
Preis. Eine Zertifizierung des Anbieters féllt dabei kaum ins Gewicht. Nur wenige Kommunen kon-
trollieren die Qualitat des Schulessens. Berlin hat als einziges Bundesland eine ibergeordnete Kon-
trollstelle fur die Schulverpflegung eingerichtet. Als Gradmesser fir eine mangelnde Qualitat der
Verpflegungsleistung werden am haufigsten Beschwerden von Eltern bzw. Lehrkraften/ Erzie-
hungspersonal genannt. Rickmeldungen von SuS oder eines Verpflegungsbeauftragten werden
dagegen sehr viel seltener angeben. Die befragten Schultrager zeigen nur ein geringes Interesse
ihr Verpflegungsangebot zertifizieren zu lassen. Der DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpfle-
gung ist unter den Schultragern bekannt. In den einzelnen Bundeslandern variiert aber die Forde-
rung nach einer vertraglichen Umsetzung zwischen 14 und 100%. Der Bekanntheitsgrad der Ver-
netzungsstellen Schulverpflegung liegt in den einzelnen Bundeslandern zwischen 33 und 100%. In
NRW kennen 76% der befragten Schultrager die Vernetzungsstelle fur Schulverpflegung.

Ergebnisse aus der Befragung der Schulleitungen

8.596 Schulen wurden fir die Online-Befragung der Schulleitungen angeschrieben und insgesamt
1.553 Schulleitungen (18,1%) beteiligten sich an dieser. Die eine Hélfte der befragten Schulleitun-
gen leitete eine Grundschule (49,6%), die andere Halfte ein Gymnasium (19,8%) oder eine andere
weiterfihrende Schule. In die Auswertung wurden auch die Ergebnisse einer kurz zuvor stattgefun-
denen Vollerhebung an bayrischen Schulen mit einbezogen, in der insgesamt 1.976 Schulleitungen
befragt worden waren. Aus der Befragung der Schulleiter werden hier die Ergebnisse aufgefihrt,
die sich von den Angaben der Schultrager unterscheiden und einen Einblick in die innerschulische
Organisation der Schulverpflegung gewéhren.

Ein Verpflegungsangebot liegt in nahezu allen Schulen (92%) vor, allerdings gibt es nicht immer ein
warmes Mittagessen. Eine warme Mittagsverpflegung bieten mehr als zwei Drittel der Schulen
(79,4%) an, davon 70 % taglich. Zwei Drittel (66%) der befragten Schulen verfiigen tber eine Men-
sa. Alternativ zur Mensa nutzen Schulen auch Speiseraume im Keller (12%), die Aula bzw. Sport-
halle (6,2%) oder Tische und Stuhle auf dem Gang (0,9%). Separate Speiseplatze fur éltere SuS
und Lehrer bilden die Ausnahme. Die Verantwortung fir die Schulverpflegung tbernehmen unter-
schiedliche Gruppen. Vorrangig ist die Schulleitung (64,1%) erster Ansprechpartner, aber auch
Lehrkrafte (19,2%), Eltern, ein Verpflegungsausschuss, ein Mensa - bzw. Schulverein werden ge-
nannt, gelegentlich sogar der Hausmeister. Die Mitbestimmung in der Schulverpflegung ist noch
stark ausbaufahig. Lediglich ein Drittel der Schulen (35%) verfigt Uber ein interdisziplindres Gremi-
um, in dem Vertreter unterschiedlicher Anspruchsgruppen die Belange der Schulverpflegung ge-
meinsam diskutieren und entscheiden. Die Namensgebung fir dieses Gremium ist uneinheitlich.
Nur 6,9% der SL bezeichnen dieses gemaR einer Empfehlung der Vernetzungsstellen Schulver-
pflegung auch als ,Verpflegungsausschuss®. Der Preis fur ein warmes Mittagessen variiert je nach
Region und Schulform. Mit durchschnittlich 2,95 € zahlen SuS an den weiterfihrenden Schulen
einen tendenziell héheren Preis. Im Primarbereich liegt dieser mit durchschnittlich 2,70 € etwas

27



Schulverpflegung in Deutschland — gestern und heute

niedriger. Deutliche Unterschiede zwischen den beiden Stufen zeigen sich in der Beteiligung am
Mittagessen. Wahrend in der Primarstufe die Halfte der Grundschiler auch am Mittagessen teil-
nimmt, sinkt der Anteil in den weiterfihrenden Schulen auf 30%. Der DGE-Qualitatsstandard (Deut-
sche Gesellschaft fur Erndhrung 2015, S. 23) fir die Schulverpflegung empfiehlt eine Mittagspause
von 60 Minuten, damit SusS ihr Mittagessen in Ruhe einnehmen kdnnen. Diese Vorgabe erfillen nur
9% der Schulen. In vielen Schulen wird das Mittagessen zeitlich versetzt ausgegeben, da die Zahl
der SuS die Platzkapazitaten der Mensa Ubersteigen. Die Ausgabezeiten reichen von weniger als 1
Stunde (24,3%) bis zu mehr als drei Stunden (2,4%), und liegen mehrheitlich zwischen ein und zwei
Stunden (46,5%). Nur selten bieten Schulen die Méglichkeit, sich spontan fur die Teilnahme am
Mittagessen zu entscheiden. In 80,8% der Schulen ist eine Vorbestellung - teils vier bis sechs Wo-
chen im Voraus - erforderlich. Vorherrschendes Bezahlsystem ist die Abbuchung Uber das Konto
der Eltern (67,2%). Mit deutlichem Abstand folgt die Barzahlung (17,2%) vor dem Einsatz von Gut-
habenkarten, Onlineguthaben, Chipkarten (12,3%) oder Essensmarken (10,4%). Der DGE-
Qualitatsstandard ist der Halfte der befragten Schulleitungen bekannt, wird aber in deren Schulen
nur zu ca. 50% umgesetzt. An einer Zertifizierung der Schulverpflegung sind nur wenige SL interes-
siert, lediglich 8,3% streben eine solche an. Obwohl 73,7% der befragten SL Unterstiitzungsange-
bote verschiedener Anbieter zur Umsetzung der Verpflegungsleistung in Form von Info-Broschiren,
Workshops, Informationsveranstaltungen usw. in Anspruch genommen haben, erstaunt es, dass
nur einem Drittel der SL die Vernetzungsstellen Schulverpflegung bekannt war. Im Erhebungsjahr
2014 hatten diese schon seit mehreren Jahren’ zielgruppengerechte Unterstitzungsformate fur
Schulen konzipiert und zielgerichtet adressiert.

Wissenscheck

1|  Skizzieren Sie stichpunktartig die Entwicklung der SV in Deutschland bis zur Jahrtausend-
wende.
2| Mit dem Investitionsprogramm ,Zukunft, Bildung und Betreuung® initiierte die Bundesregie-

rung im Zeitraum 2003 - 2009 die Férderung des Ganztagsausbaus.

Welche Zielsetzungen verfolgte die Bundesregierung mit dieser Entscheidung?
3| Was bedeutet die Einfihrung des Ganztags an einer Schule fir die Schulverpflegung?
4]  Welche drei Formen des Ganztags werden unterschieden?
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’ Die ,Vernetzungsstellen Schulverpflegung* (VNS) wurden 2008 Bundesministerium fiir Ernahrung und Landwirtschaft
(BMEL) zusammen mit den Bundeslandern als eine InitialmaRnahme des Nationalen Aktionsplans IN FORM eingerichtet.
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Rahmenbedingungen der Schulverpflegung

Die Implementierung und Organisation einer Schulverpflegung tangiert verschiedene rechtliche
Bereiche. Die Institution Schule unterliegt eigenen Rechtsnormen, die im jeweiligen Schulgesetz
des Bundeslandes formuliert sind. Der Auftrag der Schule ist hier festgelegt, ebenso die Schulstruk-
tur, die Unterrichtsinhalte, als auch die Mitwirkungsorgane, die Zustandigkeiten fir die ,dueren”
und ,inneren“ Schulangelegenheiten und vieles weitere.

Als Verantwortlicher fur die ,auReren® Schulangelegenheiten entscheidet der Schultrager tber die
Bewirtschaftungs- und Organisationsformen der Schulverpflegung. Er kann zwischen verschiede-
nen organisationsrechtlichen Formen wahlen.

Der kommunale Schultrager ist als 6ffentlicher Auftraggeber u.U. an die Vorgaben der ,Vergabe
und Vertragsordnung fur offentliche Leistungen“ (VOL) gebunden. Wann dieser Fall eintritt und was
infolge zu tun ist, wird erlautert.

In der Schulverpflegung werden grol3e Gastegruppen versorgt. Der Verpflegungsanbieter ist als
Lebensmittelunternehmer verantwortlich fur die Sicherheit der Speisen und die Gesundheit seiner
Gaste. Die lebensmittelrechtlichen Bestimmungen miissen eingehalten und ein adaquates Hygie-
nemanagement implementiert werden. Dazu gehéren wesentliche Bestimmungen des Lebensmit-
telrechts sowie Aspekte eines professionellen Hygienemanagements.

Die Schulverpflegung wird von diversen staatlichen Programmen und Institutionen flankiert, die in
verschiedenen Bereichen Unterstitzung bieten. Einige der MaRhahmen werden kurz vorgestellt.

Die Institution Schule und das Schulgesetz

7

In Artikel 7 GG ist festgeschrieben ,Das gesamte Schulwesen steht unter Aufsicht des Staates.’
Dennoch gibt es in der Bundesrepublik Deutschland keine Bundeszustandigkeit und damit einher-
gehende einheitliche Bestimmungen und Regelungen fir das Schulwesen. Infolge des forderalisti-
schen Organisationsprinzips unseres Landes obliegt die Kulturhoheit den einzelnen Bundeslandern.
Jedes der insgesamt 16 Bundeslander entscheidet und beaufsichtigt das Schulwesen in Eigenre-
gie. Abstimmungen zwischen den Landern® treffen die zustandigen Minister in der regelmaRig ta-
genden Kultusministerkonferenz (KMK) (Bodeker 2009, S. 2). Bedingungen, Rechte, Pflichten und
Ziele des Schul- und Bildungswesens regelt das jeweilige Schulgesetz (SchulG). Fir das Land
NRW ist dies das Schulgesetz fir das Land Nordrhein-Westfalen (Schulministerium NRW)Q. Nach
den Kriterien Organisation und Inhalt werden im Schulwesen die Zustandigkeiten fur die ,duf3eren®
und ,inneren“ Schulangelegenheiten unterschieden. Verantwortlich fir die auReren Schulangele-
genheiten sind die Schultrégerm. Dies kénnen entweder 6ffentliche/lkommunale (Stadte, Kommunen
oder Gemeinden) oder private/nichtstaatliche Institutionen (z.B. Kirchen, Vereine, Privatpersonen,

8 7.B. gegenseitige Anerkennung von Zeugnissen und Abschliissen, Sicherung von Qualitatsstandards sowie Forderung von
Kooperationen im Bildungswesen

o http://www.schulministerium.nrw.de/docs/Recht/Schulrecht/Schulgesetz/Schulgesetz.pdf

% Auch: Sachaufwandtrager
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Unternehmen) sein. Die Schultrager11 sind verantwortlich fur die Bereitstellung der personellen,
baulichen und technischen Infrastruktur der Bildungseinrichtung:

§ 79 SchulG NRW
Bereitstellung und Unterhaltung der Schulanlage und Schulgebaude

,Die Schultrager sind verpflichtet, die fur einen ordnungsgemafen Unterricht erforder-
lichen Schulanlagen, Gebéude, Einrichtungen und Lehrmittel bereitzustellen und zu
unterhalten sowie das fir die Schulverwaltung notwendige Personal und eine am all-
gemeinen Stand der Technik und Informationstechnologie orientierte Sachausstattung
zur Verfugung zu stellen.”

Der Runderlass 12—-63 Nr. 2 vom 23.12.2010 (Ministerium fir Schule und Weiterbildung NRW)
weist dem Schultréager die Zusténdigkeit und konkrete Aufgaben fur die Schulverpflegung zu:

»,6.3 Der Schultrager erméglicht den Schilerinnen und Schilern die Einnahme eines
Mittagessens oder eines Mittagsimbisses. In Ganztagsschulen stellt er dafir Raume,
Sach- und Personalausstattung bereit. Er tragt die sachlichen Betriebskosten. Die
konkrete Umsetzung kann im Einvernehmen mit der Schule auch von Dritten geleistet
werden, beispielsweise einem auf3erschulischen Trager, einem Eltern- oder Mensa-
verein.”

Der Schultrager ist verantwortlich fir die Bereitstellung eines Verpflegungsangebotes. In Halbtags-
schulen, in denen SuS nur gelegentlich Nachmittagsunterricht haben, muss er zu diesem Zweck
nicht zwangslaufig eine Mensa errichten, aber fir eine - wie auch immer gestaltete - ,Gelegenheit
zur Einnahme des Mittagessens® sorgen (Tenberge-Weber und Bodeker 2013). Umfangreicher ist
seine Zustandigkeit in Ganztagsschulen: Hier trégt er die Kosten fir die erforderliche Infrastruktur
(Einrichtung, Reinigung und Instandhaltung der Raumlichkeiten). Im Einvernehmen mit der Schule
entscheidet er Uber die Bewirtschaftungsform und tbernimmt im Fall einer Fremdbewirtschaftung
die Auswahl eines geeigneten Dienstleisters und die damit verbundenen Aufgaben wie das Erstel-
len eines detaillierten Leistungsverzeichnisses, die offentliche Ausschreibung (falls erforderlich) und
die Auftragsvergabe sowie Vertragsgestaltung.

Im Rahmen der “inneren Schulangelegenheit kann jede Schule ihren Spielraum flr die inhaltliche
Gestaltung der Schulverpflegung nutzen. Aufgrund der in § 3 SchulG NRW festgelegten ,Eigenver-
antwortung® definieren Schule selbststandig, welchen Stellenwert sie der Schulverpflegung beimes-
sen und wie sie diese in ihr padagogisches Konzept und/oder ihr Schulprogramm einbetten. Im
Schulgesetz NRW finden sich keine konkreten Empfehlungen zur Ausgestaltung des Verpflegungs-
angebotes. Es gibt diesbeziglich lediglich einen normativen Rahmen vor. So fordert der Bildungs-
und Erziehungsauftrag (§ 2 SchulG) u.a. das SusS lernen,

»Sich gesund zu erndhren und gesund zu leben”,

! Anstelle von ,Schultrager* wird auch der Begriff ,Sachaufwandstrager* verwendet.
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Schule ist in Zusammenarbeit mit den Eltern und den unteren Gesundheitsbehérden zur Gesund-
heitspflege verpflichtet (8 54 SchulG NRW). Diese Aufgabe umfasst auch die Gesundheitsférde-
rung:

(1) ,Die Schulgesundheitspflege hat das Ziel, Krankheiten der Schulerinnen und Sch-
ler vorzubeugen, sie friihzeitig zu erkennen und Wege zu ihrer Heilung aufzuzeigen.*”

Die gesetzlichen Vorgaben zur wirtschaftlichen Betatigung (8 55 SchulG NRW) sehen zudem eine
Mitbestimmung der Schulkonferenz vor:

J...] Art und Umfang des Angebots sowie die Art des Vertriebs von Speisen und Ge-
tranken werden unter Beteiligung der Schulkonferenz im Einvernehmen mit dem
Schultréager festgelegt”

Das Verpflegungsangebot einer Schule steht im Spannungsfeld unterschiedlicher Interessensgrup-
pen. Je besser es gelingt, diese Gruppen in Entscheidungsprozesse mit einzubeziehen, umso gro-
Ber wird auch die Akzeptanz fur das Verpflegungskonzept ausfallen. Ein gutes Sprachrohr fir die
Vertretung unterschiedlicher Interessensgruppen in der Schule bieten die verschiedenen Mitbe-
stimmungsgremien (Schuilervertretung, Schulpflegschaft und Schulkonferenz). Diese sind in jedem
Fall mit einzubeziehen. Darliber hinaus empfehlen die Vernetzungsstellen Schulverpflegung zusatz-
lich die Einrichtung eines Mensa- oder Verpflegungsausschusses, dem neben Vertretern aus Schi-
ler-, Lehrer- und Elternschaft auch weitere Anspruchsgruppen wie z.B. der Caterer oder Kichen-
krafte, der Schultrager usw. angehéren. Aufgabe des Ausschusses ist es, in regelmagigen Treffen,
alle Belange der Schulverpflegung gemeinsam zu diskutieren, zu entscheiden und zu kommunizie-
ren.

Konkretere Vorgaben zur Ausgestaltung der Schulverpflegung gibt es in Berlin. Der Stadtstaat star-
tete im Jahr 2013 mit dem ,Gesetz uUber die Qualitatsverbesserung des Schulmittagessens” eine
Qualitatsoffensive an den Grundschulen und intendierte damit die Abldsung eines Preis- zugunsten
eines Qualitatswettbewerbs. Das Gesetz fordert einheitliche Qualitatsanforderungen fir das Ver-
pflegungsangebot auf Basis des DGE-Qualitatsstandards fur die Schulverpflegung, sieht verstéarkte
Qualitatskontrollen und mehr Mitbestimmung der Schulen vor (s. Abbildung 3). Ausschreibung und
Vergabeverfahren werden durch Musterunterlagen und einheitliche Ablaufe weitgehend standardi-
siert und der Preis fir ein Mittagessen ist einheitlich auf 3,25 € festgesetzt. Es bleibt abzuwarten,
inwieweit diese MaBnahmen zu einer verbesserten Verpflegungsqualitét in den Berliner Grundschu-
len fuhren. (Vernetzungsstelle Schulverpflegung Berlin e.V. 2017)
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Bausteine der Qualitdtsentwicklung - Berliner Neuordnungdes Schulmittagessens in Grundschulen

T
I Berliner Schulgesetz § 78 Abs. 2

: Wird an einer Schule ein Mittagessen angeboten oder ist ein solches

: Angebot geplant, so bildet die Schulkonferenz der Schule einen

| Mittagessensauschuss

: Der Ausschuss dient inshesondere

1 1.  Der Unterstiitzung der Schulkonferenz bei der Stellungnahme zu der
Auswahl des Essensanbieters
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Abbildung 3: Vorgaben zur Ausgestaltung der Schulverpflegung in Berlin (Eigene Darstellung nach Vernetzungs-
stelle Berlin e.V. 2017)

Bewirtschaftungs- und Organisationsformen in der Schulverpflegung

Als Betreiber'? der Schulen entscheidet letztlich der Schultrager — bestenfalls unter Beriicksichti-
gung der schulspezifischen Bedingungen an den einzelnen Standorten und im Einvernehmen mit
der Schule - Uber die Bewirtschaftungs- und Organisationsform des Verpflegungsangebotes. Gene-
rell lasst sich Schulverpflegung in Eigen- oder Fremdregie betreiben Die Vor- und Nachteile der
jeweiligen Bewirtschaftungsform sind in Tabelle 9 zusammengestellt.

Eine erste Orientierungshilfe zur Entscheidungsfindung in dieser Frage bietet die Vernetzungsstelle
Kita- und Schulverpflegung Bayern mit einem Onlinetool™. In Eigenregie ist der Schultrager als
Bewirtschafter fur eine oder mehrere Schulmensen verantwortlich. Fur die Eigenbewirtschaftung
stehen dem Schultrager verschiedene rechtliche Organisationsformen zur Verfiigung. Je nach ge-
wahlter Rechtsform kann der Schultréger dabei auch Gewinne erzielen oder Steuern sparen (Ver-
netzungsstelle Schulverpflegung NRW 2011, S. 35). Durch die Eigenbewirtschaftung schafft der
Schultrdger die infrastrukturellen und personellen Voraussetzungen fur die Verpflegungsleistung
und sichert sich auf diese Weise den grétmaoglichen Einfluss und Gestaltungsspielraum. Die Or-

12 Der Betreiber ist die Institution (z.B. Schule, Kita, Seniorenheim), in der eine Gruppe von Menschen verpflegt werden soll.
Der Bewirtschafter ist dagegen die Institution, die die Verpflegungsleistung ausfuhrt (Steinel 2008b, S. 109).

'3 Entscheidungshilfe fiir ein Organisationsmodell: http:/iwww.schulverpflegung.bayern.de/mittagsverpflegung/lv-
generator/014668/index.php
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ganisation der Schulverpflegung zahlt aber nicht zu den originaren Kernaufgaben der Schule und
stellt die Verantwortlichen vor gro3e Herausforderungen. Ein Verpflegungsangebot in Schulen zu
implementieren und unterhalten erfordert professionelles Management und Fachwissen das in den
Schulen- und Schulverwaltungen eher nicht oder sehr selten vorhanden und auch nicht innerhalb
kurzer Zeit zu erwerben ist. Viele Schulen entscheiden sich daher gegen eine Eigenbewirtschaftung
der Mensa. Sie delegieren diese Aufgabe an einen externen Dienstleister, auch unter der Pramisse,
dass ein Outsourcing den schulischen Gestaltungsrahmen einschrénkt (Jansen et al. 2012, S. 269).
Dies bestatigen auch die Daten aus der aktuellen bundesweiten Erhebung zur Qualitat der Schul-
verpflegung. Die Mehrheit der befragten Schulleitungen gibt an, Fremdbewirtschaftung oder aber
eine Kombination aus Anlieferung durch einen Dienstleister und Ausgabe durch schuleigenes Per-
sonal zu praktizieren (BMEL 2015, S. 27).

Vor- und Nachteile des Betriebs in Vor- und Nachteile des Betriebs in
EIGENREGIE FREMDREGIE
Entlastung fur Schultrager & Schule, da der Betreiber die

gesamte Organisation der Verpflegungsleistung tiber-
nimmt.

Groltmaoglicher Gestaltungsfreiheit hinsichtlich des Speise-
und Getrankeangebotes

Professioneller Betreiber und geschulte Personal sind mit

Kurze Kommunikationswege allen rechtlichen Aspekten insbes. zur Hygiene vertraut.

Hohere Preise, da die Betreiber gewinnorientiert arbeiten
und mehr Kosten decken muissen (Personal, Geréte,
Pacht)

Personal handelt im Interesse des Schultragers bzw. der
Schule.

Starke Gewinnorientierung des Betreibers erschwert Ab-
stimmung uber. ein gesundheitsforderliches Verpflegungs-
angebot

Je nach gewabhlter Organisationsform kann die Kommune
Gewinne erzielen bzw. Steuern einsparen.

Hoher Organisations- und Verwaltungsaufwand. Schultra-
ger verantwortet alle Aspekte der Verpflegung, incl. Einhal-
tung der rechtlichen Bestimmungen

Schnittstellenmanagement fiir reibungslosen Ablauf erfor-
derlich

Klare Absprache zwischen Schultrager und Betreiber sowie
detailliertes Leistungsverzeichnis als Basis fiir die Aus-
schreibung, Vertragsvergabe und Qualitatskontrolle erfor-
derlich

Tabelle 9: Schulverpflegung in Eigen- oder Fremdregie: Vor- und Nachteile (Vernetzungsstelle Schulverpflegung
NRW 2011, S. 37)

In der Praxis existieren fir die Eigen- oder Fremdbewirtschaftung verschiedene Rechtsformen, die
sich hinsichtlich arbeits-, sozial-, vergabe-, haftungs- und steuerrechtlicher Vorgaben unterschei-
den. Detailliert haben sich Wozniak und Eckert (2010) mit den Méglichkeiten der juristischen Aus-
gestaltung auseinandergesetzt. Hier soll der in Abbildung 4 dargestellte grobe Uberblick iiber die
organisationsrechtlichen Formen der Schulverpflegung gentigen.
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Organisationsrechtliche
Formen der
Schulverpflegung

o | |
Eigenbewirtschaftung Fremdbewirtschaftung
[ ] [ ]
| |
| | | |
Schulische Initiativen
Kommunale - Auftragsmodelle (kein rechtliches
Eigenbewirtschaftung K ()Boesi'r';%‘g;%: (‘jé‘g” . (rechtlichges Verhaltnis Vertr%gsa/elrhaltni)s zum
zum Schultrager) chultrager
Amts, Regie- oder
Eigenbgetrieb, Zweckverband oder Verwaltungshilfe, Elterninitiative,
Kommunalunternehme _ Kommunale Betreibermodell, Ehrenamtliche,
n oder Anstalt des Elgenggr:];q(?)ll_s'chaft/ Dienstleistungskonzessi Schilerfirma,
offentlichen Rechtes on oder -auftrag Ur(léefflcfh}(SFﬁfOJ?kt
erufskolleg
[ | [ | [ ! 1

Die (kommunale) Eigenbewirtschaftung durch den Schultrager erfordert neben spezifischer Pro-
fessionalitat in den Schulverwaltungen auch entsprechend qualifiziertes Personal in den Verpfle-
gungseinrichtungen. Dessen Vergitung unterliegt dem geltenden Tarifvertrag des o6ffentlichen
Dienstes und ist deutlich teurer als Personal, welches nach dem Tarif des Hotel- und Gaststéatten-
gewerbe bezahlt wird (Steinel 2008b, S. 107). Diese Organisationsform ist in der Schulverpflegung
ebenso wie die (kommunalen) Beteiligungs- oder Kooperationsmodelle nur vereinzelt anzutreffen.

Unter Fremdbewirtschaftung sind Betreiber und Bewirtschafter des Verpflegungsbetriebes nicht
identisch. Die Verpflegungsleistung wird von einem externen Partner (Bewirtschafter) ibernommen.
Dieses kann ein vom Schultrager beauftragtes Unternehmen (Caterer/Pachter) sein, das in einem
rechtlichen Verhdltnis zum Schultrdger steht. Der externe Partner kann aber auch ein privatrechtli-
ches Unternehmen (z.B. Mensaverein) oder eine schulische Initiative (z.B. Schilerfirma) sein. Die-
se beiden externen Partner stehen in keinem rechtlichen Verhéltnis zum Schultréger.

Vergabe von Schulverpflegungsdienstleistungen

Als offentlicher Auftraggeber ist der kommunale Schultrager an die Vorgaben der ,Vergabe und
Vertragsordnung fir offentliche Leistungen® (VOL) gebunden (Bundesministerium der Justiz). Diese
gewdabhrleistet, dass Beschaffungen der &ffentlichen Hand wirtschaftlichen Grundséatzen entsprechen
und offentliche Gelder weder verschwendet noch veruntreut werden. Bei der Vergabe von Verpfle-
gungsdiensten fir Schulen ist der offentliche Auftrageber derzeit ab einem Schwellenwert von
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750.000 € zur 6ffentlichen Ausschreibung verpflichtet'®. Da Cateringvertrage i.d.R. mit einer mehr-
jahrigen Laufzeit vergeben werden, kann dieser Schwellenwert schnell erreicht werden. Die ,Allge-
meinen Bestimmungen fur die Vergabe von Leistungen VOL/A* umfassen ,6ffentliche Auftrage tber
Leistungen, Lieferungen und Dienstleistungen® und besagt nach § 2 Grundsatze (1):

LJAuftrage werden in der Regel im Wettbewerb und im Wege transparenter Vergabe-
verfahren an fachkundige, leistungsfahige und zuverlassige (geeignete) Unternehmen
zu angemessenen Preisen vergeben. Dabei darf kein Unternehmen diskriminiert wer-

“©

den.

Zur Vermeidung jeglicher Diskriminierung basiert gemaf §7 VOL/A jede Ausschreibung auf einem
Leistungsverzeichnis, indem die gewiinschten Leistungen detailliert und eindeutig zu beschreiben
sind:

(1) Die Leistung ist eindeutig und erschopfend zu beschreiben, so dass alle Be-
werber die Beschreibung im gleichen Sinne verstehen missen und dass mitei-
nander vergleichbare Angebote zu erwarten sind (Leistungsbeschreibung).

Um allen potentiellen Anbietern Zugang zum Auftrag zu gewahren, muss die Ausschreibung nach
§ 12 VOL/A verdtffentlicht werden:

(1) Offentliche Ausschreibungen [...] sind in Tageszeitungen, amtlichen Veréffentli-
chungsblattern, Fachzeitschriften oder Internetportalen bekannt zu machen.

In der Ordnung wird in § 18 VOL/A explizit benannt, dass fur den Zuschlag nicht allein der Preis
entscheidend ist, sondern das wirtschaftlichste Angebot auszuwéhlen ist:

(1) Der Zuschlag ist auf das unter Beriicksichtigung aller Umstande wirtschaftlichste
Angebot zu erteilen. Der niedrigste Angebotspreis allein ist nicht entscheidend.

Wenn eine Schule ihre Mensa nicht in Eigenregie betreibt, sondern einen externen Dienstleister
beauftragen mochte, hat der Schultrager drei Mdglichkeiten; (Bédeker o0.J., 16ff; GVkompakt 2012,
66f).

1. Er kann einen nicht 6ffentlichen Auftraggeber (z.B. Mensaverein oder Schilerfirma) beauf-
tragen. Diese privatrechtliche Beauftragung unterliegt nicht dem Vergaberecht.

2. Er kann einem Unternehmen eine Dienstleistungskonzession erteilen. Das ist dann der
Fall, wenn der Schultrager den Caterer berechtigt, seine Verpflegungsdienstleistung zu er-
bringen. Der Caterer wird dafur nicht vom Schultrdger bezahlt, darf aber z.B. die Rdume
nutzen. Als Konzessionsnehmer handelt er auf eigenes Risiko und ist selbst dafiir verant-
wortlich, das Entgelt fir seine Verpflegungsdienstleistung von den SuS bzw. deren Eltern
einzusammeln. Hier ist der in der Richtlinie 2014/23/EU vom 26. Februar 2014 uber die
Konzessionsvergabe in Artikel 8 angebene Richtwert von 5.186.000 EUR zu beriicksichti-

14 Artikel 4 der Richtlinie 2014/24/EU DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES vom 26. Februar 2014 (iber
die offentliche Auftragsvergabe und zur Aufhebung der Richtlinie 2004/18/EG. http://eur-lex.europa.eu/legal-
content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:32014L0024&from=DE. Nach Angabe der Verbraucherzentrale NRW wird dieser Wert
in 2-jahrigem Rhythmus angepasst: https://projekte.meine-verbraucherzentrale.de/mediabig/245643A.pdf (letzter Zugriff
am 05.04.2018)
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gen (Richtlinie 2014/23/EU). Unterhalb dieses Schwellenwertes gilt nach Angaben der Ver-
braucherzentrale NRW (0.J.) das EU-Vergaberegime nicht.

3. Bei der Vergabe eines Dienstleistungsauftrags unterliegt der Schultrdger den oben be-
schriebenen Auflagen der VOL. Im Unterschied zur Dienstleistungskonzession besteht bei
dieser Variante ein entgeltlicher Vertrag zwischen dem Schultrager als 6ffentlichen Auftrag-
nehmer und dem beauftragten Unternehmen. Der Schultréger tbernimmt bei dieser Varian-
te auch Aufgaben wie die Essensbestellung und das Einsammeln des Essensgeldes.

Die vom Dienstleister erwartete Leistung ist in der Leistungsbeschreibung méglichst detailliert zu
beschreiben. Nur so kann im Rahmen der Qualitdtskontrolle auch der jeweilige Erfullungsgrad
Uberprift werden. Allgemeinformulierungen sind hier wenig hilfreich. Negativ- und Positiv-Beispiele

fur Formulierungen zeigt Tabelle 10.

Qualitatskriterium Ungeeignete Formulierungen Geeignete Formulierungen

« . . . Ernéhrung entsprechen den Empfeh- Nachweis der Einhaltung der Empfeh-
Ernahrungsphysiologise Qualitat lungen der DGE lungen fur die Nahrstoffzufuhr
Sozio-kulturelle Anforderungen Regionaltypische Kost Mindest. 1 x wochentlich wird eine

reginalypische Speise angeboten

Speiseplanwiederholrhythmus mindes-

Abwechslung Abwechlsungsreicher Speiseplan tens 8 Wochen

Tabelle 10: Formulierungen fir das Leistungsverzeichnis (nach Steinel 2008, S. 128)

Das Anfertigen einer detaillierten Leistungsbeschreibung fir die Schulverpflegung ist keine leichte
Aufgabe: Neben Verwaltungswissen das beim Schultrdger vorhanden ist, sind Kenntnisse aus dem
Verpflegungsmanagement und erndhrungsphysiologisches Know How erforderlich. Hier bieten die
Vernetzungsstellen Schulverpflegung den Kommunen und Schulen vielfaltige Hilfen an, z.B. den
Handlungsleitfaden Ausschreibung und Leistungsverzeichnisl5,Beratungsangebote, Workshops
oder online basierte Ausschreibungshilfen®. Da in die Leistungsbeschreibung grundlegende, die
Gestaltung der Schulverpflegung betreffende, Uberlegungen und Anforderungen einflieRen, emp-
fiehlt es sich, entsprechende Sorgfalt darauf zu verwenden. Ein attraktives Verpflegungsangebot
basiert auf einer hohen Akzeptanz der Schulgemeinschaft. Daher sollten moglichst frihzeitig alle
beteiligten Akteure in die Planungsprozesse eingebunden werden und auch die Schulkonferenz ist
als mal3gebliches Entscheidungsgremium der Schule an der Auswahl eines externen Dienstleisters
zu beteiligen. Ein geeignetes Gremium um divergierende Vorstellungen Uber die Gestaltung und
Qualitat der Schulverpflegung zu diskutieren und eine méglichst hohe Ubereinstimmung auszulo-
ten, bietet der Mensa- oder Schulverpflegungsausschuss. Akteure und Prozessschritte eines idea-
len Ausschreibungsprozesses zeigt Abbildung 5.

¥ BMEL (2014) Ausschreibung und Leistungsbeschreibung. Ein Handlungsleitfaden-
http://www.verbraucherzentrale.nrw/media229134A.pdf

16 http://Iwww.schulverpflegung.bayern.de/mittagsverpflegung/lv-generator/014697/index.php,
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Schule, Eltern, Schiiler

1N

Schulkonferenz

Abbildung 5: Akteure und Schritte in einem idealen Ausschreibungsprozess (hach BMEL 2014, S. 6)

Wie die Ergebnisse aus der aktuellen bundesweiten Erhebung von Arens-Azevédo et al. zeigen, ist
ein Leistungsverzeichnis nur in den Stadtstaaten zu 100% die Basis einer vertraglichen Regelung
(BMEL 2015, S. 31). Dies fehlt hingegen in der Mehrzahl der Kommunen: es wird in vielen keine
Qualitatskontrolle der Verpflegungsleistung durchgefuhrt. Partizipation bei der Erstellung des Leis-
tungsverzeichnisses umfasst - sofern Gberhaupt ein Leistungsverzeichnis erstellt wird - primar die
Schultréger und die Schulleitungen. Andere Akteure werden deutlich seltener in die Entscheidungs-
prozesse eingebunden. Hier bleibt somit noch viel Raum fir Optimierung.

Lebensmittelrechtliche Bestimmungen

In der Allgemeinen Zeitung war am 21.03.2017 folgende Meldung Uber das vorzeitige Ende einer
Schul-Skifreizeit zu lesen.

,<Jugendliche aus Warendorf sind am Donnerstagabend wahrend einer Skifreizeit in
Mellau (Sudtirol) in verschiedenen Vorarlberger Krankenhdusern gelandet. Die Siebt-
klassler des Gymnasiums Laurentianum hatten in einem Schullandheim Uber Erbre-
chen und Fieber geklagt. Daraufhin hatte ein Lehrer die Rettungskréafte gerufen. Die
Einsatzkréfte 16sten GrolRalarm aus, Feuerwehr und Rettungssanitater rickten an und
brachten die Schiler in Krankenh&user. Ein Teil von ihnen wurde stationéar mit Infusi-
onen behandelt. Bis Freitag wurden von den 60 zwdlf- und 13-Jahrigen 38 krank.
Deswegen kamen sie schon friher als geplant zurtick und waren am Samstag wieder
zu Hause. Ursache kdnnen Noroviren oder eine Lebensmittelvergiftung gewesen sein.
Das sollen weitere Untersuchungen klaren.*

Charakteristisch fur die Gemeinschaftsgastronomie, zu der auch die Schulverpflegung z&hlt, ist die
Verpflegung groRBer Gastegruppen. Das o.g. Beispiel verdeutlicht die hohe Verantwortung eines
Verpflegungsteams fur die Sicherheit und Gesundheit der Géaste. Werden verunreinigte, belastete
oder fehlerhafte Lebensmittel fir die Speisenzubereitung verwendet oder aber die erforderliche
Hygiene nicht eingehalten, kann dies sehr schnell zu einem hohen gesundheitlichen Risiko fir eine
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grofRe Anzahl an Menschen fuhren. Um eine gesundheitliche Geféahrdung durch Lebensmittel aus-
zuschlieRen, nimmt der Gesetzgeber mit einer Vielzahl an lebensmittelrechtlichen Bestimmungen
und Hygienevorschriften alle Lebensmittelunternehmer®’ in die Pflicht. Diese sind dafiir verantwort-
lich, dass die ,Anforderungen des Lebensmittelrechts in dem ihrer Kontrolle unterstehenden Le-
bensmittelunternehmen erfillt werden“ (Art.3.3 Verordnung (EG) Nr. 178/2002). Schulen geben im
Rahmen ihres Verpflegungsauftrages Lebensmittel an Dritte ab. Damit erfillen sie — unabhéngig
davon, wer letztendlich der verantwortliche Lebensmittelunternehmer ist — die Merkmale eines Le-
bensmittelunternehmens und unterstehen den européischen und nationalen Bestimmungen des
Lebensmittel- und Hygienerechts. In den Mitgliedsstaaten der Europaischen Union (EU) hat seit der
Neuordnung der lebensmittel- und hygienerechtlichen Gesetzgebung im Jahr 2006 das EU-
Gemeinschaftsrecht Vorrang vor den nationalen Gesetzen. Letztere regeln/ergéanzen vorrangig
Teilbereiche der EU-Bestimmungen (Honig 2015, S. 7). Grundlegende europdische und nationale
lebensmittelrechtliche und Hygienebestimmungen sind in Tabelle 11 aufgefuhrt.

EU-Recht Nationales Recht

Basis-VO 178/2002 - Allgemeines Lebensmittelrecht Lebensmittel- und Futtermittelgesetzuch (LFGB)
EU-Hygienepaket (01.01.2006): Lebensmitelhygieneverordung (LMHV)

VO (EG) Nr. 852/2004 zur allgem. Lebensmittelhygiene Tier. Lebensmittelhygiene-Verordnung (Tier-LMHV)
VO (EG) Nr. 853/2004 VO zur Uberwachung von Zoonosen (ZoonoseV)

Spezif. Hygienevorschriften fur LM tier. Urspr.
VO (EG) Nr. 854/2004
Amtl. Uberwachtung Erzeugnisse tier. Urspr.

Infektionsschutzgesetz (IfsG)

Erganzende Rechtsakte: Produkthaftungsgesetz

VO (EG) Nr. 882/2004
amtl. Lebensmittelkontrolle

Lebensmittelkennzeichnungsvorschrift (LMKV)
Eier- und Eiprodukte VO (EiProdV)

Tabelle 11 Européische und nationale lebensmittelrechtliche und Hygienevorschriften (Wehméller 2010, Vernet-
zungsgelle Schulverpflegung)

Die gesetzlichen Lebensmittelrechts- und Hygiene-Vorschriften gewéhrleisten die Verkehrssicher-
heit der Lebensmittel und verhindern, dass zu keinem Zeitpunkt eine gesundheitliche Geféahrdung
oder Tauschung von diesen ausgeht.

Die Grundlage des Lebensmittelrechts bildet die - auch als Basisverordnung bezeichnete - Verord-
nung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und Rates vom 28. Januar 2002 zur Fest-
legung der allgemeinen Grundséatze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der
Europaischen Behdrde fur Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmit-
telsicherheit. Daneben gibt es weitere, von der Basisverordnung abgeleitete Einzelordnungen, in
denen die praktische Umsetzung der Basisverordnung konkretisiert wird (Honig 2015, S. 9). In der

7 Nach Avrtikel 3.2 der Verordnung EG 178/2002 sind ,Lebensmittelunternehmen* alle Unternehmen, gleichgiiltig, ob sie auf
Gewinnerzielung ausgerichtet sind oder nicht und ob sie 6ffentlich oder privat sind, die eine mit der Produktion, der Verarbei-
tung und dem Vertrieb von Lebensmitteln zusammenhangende Tatigkeit ausfiihren®
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Basisverordnung (EG) Nr. 178/2002 sind die allgemeinen Grundsétze zum Umgang mit Lebensmit-
teln und relevante Definitionen beschrieben. Das zentrale und einfache Prinzip des européischen
Lebensmittelrechts findet sich in Artikel 14 der Verordnung:

(1) Lebensmittel, die nicht sicher sind, diirfen nicht in Verkehr gebracht werden.

Ein zweites zentrales Prinzip des Lebensmittelrechts ist die Rickverfolgbarkeit: Lebensmittel mus-
sen uber alle Stufen der Wertschdpfungskette hinweg - ,vom Acker bis zum Teller - riickverfolgbar
sein, um bei Gefahrdungen schnellstmdglich die Ursache ausfindig zu machen und entsprechende
SchutzmalRnahmen einzuleiten (Art. 18 (1) Verordnung (EG) Nr. 178/2002):

Artikel 18: Riickverfolgbarkeit

(1) Die Ruckverfolgbarkeit von Lebensmitteln und Futtermitteln, von der Lebensmittel-
gewinnung dienenden Tieren und allen sonstigen Stoffen, die dazu bestimmt sind o-
der von denen erwartet werden kann, dass sie in einem Lebensmittel oder Futtermittel
verarbeitet werden, ist in allen Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen si-
cherzustellen.

In der Basisverordnung sind zudem klare Verantwortlichkeiten fur die Sicherheit der in Verkehr ge-
brachten Lebensmittel ausgewiesen:

Artikel 17: Zustandigkeiten

(1) Die Lebensmittel- und Futtermittelunternehmer sorgen auf allen Produktions-, Ver-
arbeitungs- und Vertriebsstufen in den ihrer Kontrolle unterstehenden Unternehmen
dafur, dass die Lebensmittel oder Futtermittel die Anforderungen des Lebensmittel-
rechts erfillen, die fir ihre Tatigkeit gelten, und Uberprifen die Einhaltung dieser An-
forderungen.

Als Verpflegungsanbieter zahlt eine Schule zwar eindeutig zu den Lebensmittelunternehmen und
als Sachaufwandstrager hat der Schultrdger auch die Verantwortung fur die hygienisch erforderli-
chen raumlichen Auflagen einer Schulmensa. Primar entscheidet sich die Verantwortlichkeit als
Lebensmittelunternehmer jedoch, wie in Tabelle 12 ersichtlich, an der Bewirtschaftungsform.

Bewirtschaftungsform Verantwortlich als Lebensmittelunternehnmer

Schulen bernehmen die (Mittags-) Verpflegung selbst Schulleiter/in

Anderer Rechtstrager (z.B. Mesa-/ Kioskbetreiber, Caterer,

Forderverein) Ubernimmt die Mittagsverpflegung Rechtstrager

Schulerinnen (nichts rechtsféhig) tbernehmen die (Mittags-) Schulleiter/in
verpflegung

Tabelle 12: Bewirtschaftungsformen und verantwortliche Lebensmittelunternehmer (LAVES 2010, S.3 f)

Ubernehmen die Schulen die Verpflegungsleistung in Eigenregie oder bietet eine Schiilerfirma die-
se Dienstleistung an, ist die Schulleitung der verantwortliche Lebensmittelunternenmer. Ubernimmt
ein externer Dienstleister diese Aufgabe, so obliegt ihm die Verantwortung als Lebensmittelunter-
nehmer.
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Auf nationaler Ebene wird die Verordnung (EG) Nr. 178/2002 durch die Vorschriften des Lebensmit-
tel- und Futtermittelgesetzbuches (LFGB) erganzt.

Hygienemanagement

Die lebensmittelrechtlichen Vorgaben werden durch die gesetzlichen Bestimmungen zum Hygie-
nemanagement erganzt und konkretisiert. Die grundlegenden allgemeinen und spezifischen hygie-
nischen Anforderungen an das Herstellen, Behandeln und In-Verkehr-Bringen von Lebensmitteln
sind in drei europaweit geltenden Verordnungen definiert:

1. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. Ap-
ril 2004 Uber Lebensmittelhygiene

2. Verordnung (EG) NR. 853/2004 des Européaischen Parlaments und des Rates vom 29. Ap-
ril 2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fur Lebensmittel tierischen Ursprungs

3. Verordnung (EG) Nr. 854/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 29. Ap-
rii 2004 mit besonderen Verfahrensvorschriften fir die amtliche Uberwachung von zum
menschlichen Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs

Diese drei seit dem 01.01.2006 gultigen Bestimmungen bilden das sogenannte EU-Hygienepaket.
Die europdische Rechtsprechung wird auch hier um eine Vielzahl nationaler Vorschriften zum
Schutz des Verbrauchers erganzt, z.B.:

- Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV)'®.

- Tier-LMHV"

- ZoonoseV%.

- Infektionsschutzgesetz®* (IFSG)

- Produkthaftungsgesetz®® (ProdHaftG)

Dem griechischen Ursprung des Wortes (hygiends/hygiés = gesund, munter, heilsam) entspre-
chend haben HygienemaBRhahmen grundsétzlich einen praventiven Charakter Sie sind darauf aus-
gerichtet, mogliche Gefahren fir die Gesundheit auszuschlieRen und Krankheiten zu vermeiden.
Das Prinzip ,sichere Lebensmittel gilt entlang der gesamten Wertschépfungskette — vom Erzeuger
zum Verbraucher. Jeder Lebensmittelunternehmer muss stets auf allen Stufen des Herstellungs-
prozesses mit der Einhaltung einer ,guten Hygienepraxis“ (GHP) fir die Sicherheit der in Verkehr
gebrachten Lebensmittel sorgen. Dies fordern auch die Kernpunkte der Verordnung (EG) 852/2004
Uber Lebensmittelhygiene:

1. Die Hauptverantwortung fur die Sicherheit eines Lebensmittels liegt beim Lebensmittelun-
ternehmer [Art. 1, (1) a]

'8 Verordnung tiber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln
(Lebensmittelhygiene-Verordnung - LMHV)

1% verordnung tiber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von bestimmten Le-
bensmitteln tierischen Ursprungs (Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung - Tier-LMHV)

% verordnung mit lebensmittelrechtlichen Vorschriften zur Uberwachung von Zoonosen und Zoonoseerregern
% Gesetz zur Verhiitung und Bekampfung von Infektionskrankheiten beim Menschen (Infektionsschutzgesetz - IfSG)

2 Gesetz Uber die Haftung fir fehlerhafte Produkte (Produkthaftungsgesetz - ProdHaftG)
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2. Die Sicherheit des LM muss auf allen Stufen der Lebensmittelkette gewahrleistet sein [Art 1
(1) b] (sicherer Prozess!)

3. Der Lebensmittelunternehmer unterliegt der Meldepflicht und Zulassung bei den zustandi-
gen Behorden [Art 6, (2) /(3)]

4. Einhaltung der drei Saulen des Hygienemanagements:

a. Sicherstellung der ,guten Hygienepraxis (GHP)“ in allen Bereichen (Personal,
Lebensmittel- und Kiichenhygiene), [Art. 4 & Anhang I1]

b. Einflihrung eines betriebseigenen Kontrollsystems (HACCP-Konzept) mit
Dokumentationspflicht [Art. 5]

c. Verpflichtung zur Mitarbeiterhygieneschulung [Anhang I, Kapitel XII]
(erganzend: DIN 10514 Lebensmittelhygiene-Hygieneschulung)

Bildlich verdeutlicht das in Abbildung 6 dargestellte Zurcher Hygienemodell das Ineinandergreifen
der drei Saulen des Hygienemanagements und bietet zugleich eine Vorlage fur die praktische Um-
setzung eines Hygienemanagementkonzepts gemaf den Vorgaben der Verordnung (EG) 852/2004
(Vernetzungsstelle Schulverpflegung Niedersachsen).

Eigenkontrollen
(HACCP)

Grundlegende HygienemalRnahmen, wie
» Umgang mit Lebensmitteln

« Personalhygiene

« Abfallentsorgung

« Reinigung & Desinfektion

« Schadlingsbekampfung

o
=
=
=3
=
[3]
2
3]
e
9]
o
e
©
=
=

Bauliche & technische
Voraussetzungen

Abbildung 6: Das Zircher Hygienehaus (Vernetzungsstelle Niedersachsen, eigene Darstellung nach Untermann
2000)

Das Fundament des Hygienemanagements bilden die baulichen und technischen Voraussetzun-
gen. Bereits bei der Planung sind hinsichtlich Anlage, Ausstattung und Materialauswahl die speziel-
len Anforderungen und entsprechenden Vorschriften an sichere und hygienisch einwandfreie Her-
stellungs- und Verarbeitungsprozesse zur beriicksichtigen. Es empfiehlt sich daher schon in der
Planungsphase den Kontakt zu den zustdndigen Lebensmitteliberwachungsbehdrden zu suchen
und sich beraten zu lassen.

Die Wande des Hygienehauses bilden die ,gute Hygienepraxis®. Diese ist eine Zusammenstellung
grundlegender Hygieneregeln fir alle Tatigkeiten im Zusammenhang mit der Herstellung, Verarbei-
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tung und Zubereitung von Lebensmitteln oder Speisen. Anforderungen an die GHP fiir Lebensmit-
telunternehmer sind im Anhang Il der Verordnung (EG) 852/2004 ausgefuhrt. Sie reichen von bauli-
chen Vorgaben fir Betriebsstétten in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird bzw. fir RAume in
denen Lebensmittel zubereitet werden (= im Fundament des Hygienemodells bertcksichtigt), tber
die persoénliche Hygiene, den Umgang mit Lebensmitteln und Lebensmittelabfallen, speziellen Vor-
schriften fur Lebensmittel und deren Verpackungen bis hin zur Schulungspflicht der Lebensmittelun-
ternehmer fir Lebensmittelhygiene und Anwendung der HACCP-Grundsétze.

Die in Verordnung (EG) Nr. 852/2004 festgelegte Verpflichtung des Lebensmittelunternehmers zur

Mitarbeiterschulung und deren Dokumentation wird in § 4 der nationalen LMHV weiter konkretisiert.

(1) Leicht verderbliche Lebensmittel dirfen nur von Personen hergestellt, behandelt
oder in den Verkehr gebracht werden, die auf Grund einer Schulung nach Anhang Il
Kapitel XIl Nummer 1 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 uber ihrer jeweiligen Tatig-
keit entsprechende Fachkenntnisse auf den in Anlage 1 genannten Sachgebieten ver-
fugen. Die Fachkenntnisse nach Satz 1 sind auf Verlangen der zustandigen Behorde
nachzuweisen.

Die Schulungsinhalte sind ergéanzend in der Anlage 1 der LMHV benannt und umfassen folgende
Themen:

Eigenschaften und Zusammensetzung des jeweiligen Lebensmittels

n

Hygienische Anforderungen an die Herstellung und Verarbeitung des jeweiligen Lebensmit-
tels

Lebensmittelrecht

Warenkontrolle, Haltbarkeitsprifung und Kennzeichnung

Betriebliche Eigenkontrollen und Ruckverfolgbarkeit

Havarieplan, Krisenmanagement

Hygienische Behandlung des jeweiligen Lebensmittels

Anforderungen an Kihlung und Lagerung des jeweiligen Lebensmittels

© © N o o A~

Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung des jeweiligen Lebensmittels beim Umgang
mit Lebensmittelabfallen, ungeniel3baren Nebenerzeugnissen und anderen Abféllen
10. Reinigung und Desinfektion

Die Mitarbeiterschulung muss erstmalig bei Aufnahme der Téatigkeit und nachfolgend einmal jahrlich
erfolgen.

Aus den Vorschriften der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 leitet sich noch weiterer Schulungsbedarf
fur Personen ab, die mit Lebensmitteln umgehen. In Anhang 2, Kapitel VIII, Absatz 2 heif3t es:

,Personen, die an einer Krankheit leiden, die durch Lebensmittel libertragen werden
kann, oder Trager einer solchen Krankheit sind, sowie Personen mit beispielsweise in-
fizierten Wunden, Hautinfektionen oder -verletzungen oder Diarrhée ist der Umgang
mit Lebensmitteln und das Betreten von Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umge-
gangen wird, generell verboten, wenn die Mdglichkeit einer direkten oder indirekten
Kontamination besteht. Betroffene Personen, die in einem Lebensmittelunternehmen
beschéftigt sind und mit Lebensmitteln in Berihrung kommen kénnen, haben dem Le-
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bensmittelunternehmer Krankheiten und Symptome sowie, wenn mdglich, deren Ur-
sachen unverziiglich zu melden.”

Dieses Tatigkeits- und Beschaftigungsverbot fiir Personal im Umgang mit Lebensmitteln wird in §
42 des Infektions:schutzgesetzes23 konkretisiert. Das Gesetz zur Verhitung und Bekampfung von
Infektionskrankheiten (IfSG) (z.B. Masern, Diphterie, Cholera, Botulismus, Meningokokken-
Meningitis oder -Sepsis) intendiert einen vorbeugenden Gesundheitsschutz. Beschéaftigungsverbote
gelten im Krankheitsfall fur alle Personen, die eine in 8 42 Absatz 1 Satz 1 bis 3 genannte Tatigkei-
ten ausliben, und sind darauf ausgerichtet, Verpflegungsteilnehmer in Einrichtungen der GG vor
einer Ubertragung und Verbreitung von Infektionskrankheiten durch Krankheitserreger in Lebens-
mittel zu schitzen. In § 43 des Gesetzes wird von allen Mitarbeitenden im Lebensmittelbereich vor
Aufnahme ihrer Tétigkeit der Nachweis einer Erstbelehrung und Vorlage einer Bescheinigung nach
dem IfSG gefordert. Die Durchfihrung und Bescheinigung der Erstbelehrung obliegt den Gesund-
heitsbehdrden. Nach Aufnahme der Téatigkeit und im 2 Jahres - Rhythmus ist der Arbeitgeber fiir die
Folgebelehrung und deren ordnungsgemafe Dokumentation (§ 43 Absatz 4) zustandig (IfSG).

Das Dach des Hygienehauses bildet das HACCP Konzept24. Die Abkiirzung steht fir Hazard Ana-
lysis and Critical Control Points und bedeutet (Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung 2014, S. 5):

H = Hazard (Gefahr)

A = Analysis (Analyse)

C = Critical (kritisch bezogen auf die Gesundheit der Verbraucher)
C = Control (lenken, steuern, beherrschen)

P = Point (Punkt/Schritt im Herstellungsprozess)

Die Implementation dieses Konzeptes zur Gefahrenanalyse an kritischen Kontrollpunkten in der
Lebensmittelherstellung und -verarbeitung fordert Artikel 5, Absatz 1 der Verordnung (EG)
852/2004 von jedem Lebensmittelunternehmer:

(1) Die Lebensmittelunternehmer haben ein oder mehrere standige Verfahren, die auf
den HACCP-Grundsatzen beruhen, einzurichten, durchzufiihren und aufrechtzu-
erhalten.

Hierbei handelt es sich um ein 7-stufiges-Eigenkontrollsystem, dessen einzelne Schritte Absatz 2
der Verordnung vorgibt:

B https://lwww.gesetze-im-internet.de/ifsg/IfSG.pdf (letzter Zugriff am 24.09.2017)

2 Eine kurze, detaillierte Ubersicht tiber das HACCP-Konzept bietet die Broschiire ,DGE-Praxiswissen: HACCP - Gesund-
heitliche Gefahren durch Lebensmittel identifizieren, bewerten und beherrschen, verfligbar unter: http://www.dgevesch-
ni.de/images/stories/download/medien/DGE-Praxiswissen_2014 HACCP_web.pdf (letzter Zugriff 21.09.2017)
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a) Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein akzeptables Maf3 redu-
ziert werden mussen,

b) Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte, auf der (den) Prozessstufe(n), auf der (denen)
eine Kontrolle notwendig ist, um eine Gefahr zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein ak-
zeptables Mal3 zu reduzieren,

c) Festlegung von Grenzwerten fir diese kritischen Kontrollpunkte, anhand deren im Hinblick
auf die Vermeidung, Ausschaltung oder Reduzierung ermittelter Gefahren zwischen akzep-
tablen und nicht akzeptablen Werten unterschieden wird,

d) Festlegung und Durchfiihrung effektiver Verfahren zur Uberwachung der kritischen Kon-
trollpunkte,

e) Festlegung von KorrekturmafRnahmen fiir den Fall, dass die Uberwachung zeigt, dass ein
kritischer Kontrollpunkt nicht unter Kontrolle ist,

f) Festlegung von regelmafig durchgefiihrten Verifizierungsverfahren, um festzustellen, ob
den Vorschriften gemald den Buchstaben a) bis e) entsprochen wird,

g) Erstellung von Dokumenten und Aufzeichnungen, die der Art und GréRe des Lebensmittel-
unternehmens angemessen sind, um nachweisen zu kdnnen, dass den Vorschriften gemaf
den Buchstaben a) bis f) entsprochen wird.

Dieses Instrument dient ebenfalls der Lebensmittelsicherheit. Mogliche Gefahren beim Inverkehr-
bringen von Lebensmitteln werden friihzeitig erkannt und gebannt. Es muss individuell auf die ein-
zelnen Prozessschritte im Herstellungsprozess des jeweiligen Betriebes abgestimmt werden. Je
nach Art des Betriebes gestalten sich Aufbau und Einfiihrung dieses Instruments unterschiedlich
umfassend und aufwéndig. Das Konzept muss dokumentiert und die Inhalte jedem Mitarbeiter be-
kannt (Schulung!) und zuganglich sein. Nur so kennen diese die Grenzwerte aller mdglichen Gefah-
renpunkte in ihrem Zustandigkeitsbereich, konnen diese kontrollieren und wissen, welche MalR-
nahmen bei Abweichungen zu ergreifen sind.

Im Modell des Zircher Hygienehauses wird deutlich, dass ordnungsgemafe bauliche und techni-
sche Gegebenheiten sowie das Einhalten einer guten Hygienepraxis im Lebensmittelunternehmen
elementare Voraussetzungen fir ein funktionierendes HACCP-System sind.

Zahlreiche Leitlinien, Leitfaden und DIN-Normen ergénzen die gesetzlichen lebensmittel- und hygi-
enerechtlichen Bestimmungen und geben Hinweise zu deren praktischer Umsetzung. lhre Einhal-
tung ist nicht verpflichtend. Sie haben lediglich empfehlenden Charakter. Dennoch ist die Einhal-
tung unbedingt empfehlenswert, da der Lebensmittelunternehmer im Schadensfall nachweisen
muss, dass er alle ihm moglichen MaRnahmen zur Vermeidung von Risiken unternommen hat. Eine
Auswahl dieser Regelwerke ist in Abbildung 7 zusammengestellt.
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Leitfaden fur die Umsetzung von HACCP-gestitzten Verfahren und zur
Erleichterung der HACCP-Grundsatze in bestimmten Lebensmittel-Unternehmen
(Européaische Kommission; Generaldirektion Gesundheit und Verbraucherschutz) —

5 A

Leitfaden fur die Durchfiihrung bestimmter Vorschriften der Verordnung (EG) Nr. |
852/2004 lber Lebensmittelhygiene (Europdische Kommission; Generaldirektion
Gesundheit und Verbraucherschutz)

A\

Leitlinie fur gute Hygienepraxis in der Gastronomie (Dehoga) Ji

. . . . b
DIN 10506 Lebensmittelhygiene - Gemeinschaftsverpflegung Ji
DIN 10508 Lebensmittelhygiene - Temperaturen flir Lebensmittel Ji

- N
DIN 10526 Lebensmittelhygiene - Rickstellproben in der GV Ji

-
DIN 10524 Lebensmittelhygiene - Arbeitskleidung J—

. . . |

DIN 10514 Lebensmittelhygiene - Personalhygieneschulung .

. o

Abbildung 7: Auserwéhlte Leitlinien und DIN-Normen im Lebensmittelbereich (Caritas, Diakonie 2009, S. 202)

Aus der aktuellen Erhebung zur Qualitat der Schulverpflegung geht hervor, dass in der Mehrzahl
der befragten Schulen (62,4 %) ein Hygienekonzept vorhanden ist und dieses mehrheitlich den
HACCP-Grundsatzen entspricht. In der Umsetzung dieser MaRnahme sind die ostdeutschen Bun-
desléander den westdeutschen voraus. Unter den Schulen, die ihre Verpflegung in Eigenregie orga-
nisieren verfigen mehr als zwei Drittel (87,8%) uUber ein Hygienekonzept. Unter den Schulen mit
Fremdbewirtschaftung liegt der Anteil dagegen bei 54,4 % (BMEL 2015, S. 49).
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Staatlicher Support fur die Schulverpflegung: Programme und Institutionen

In Deutschland gibt es verschiedene, die Schulverpflegung unterstiitzende, staatliche Programme
und Institutionen. Im Rahmen dieser Publikation werden die in Abbildung 8 aufgefiihrten MaRnah-
men kurz vorgestellt.

IN FORM Bio kann jeder Schule + Essen = Note 1

NQZ - Nationales

Macht Dampf! - Fir gutes Landesprogramm Bildung I A
Essen in Kita und Schule und Gesundheit NRW Qﬂ%g%iﬁi?\}g:gé‘éhﬁga
EU-Schulprogramm fir Vernetzungsstellen Kita- Fln%r;ﬂe\u:rlJf?eteLsgugz_ung
Obst, Gemiise und Milch und Schulverpflegung ptiegung

teilnehmer/innen

Abbildung 8: Support fir die Schulverpflegung: Programme und Institutionen

IN FORM?®

Ein Teil der in Abbildung 8 aufgeflhrten Programme ist eingebettet in IN FORM - Deutschlands
Initiative fur gesunde Ern&hrung und mehr Bewegung. Diese Initiative ist ein Nationaler Aktionsplan
zur Pravention von Fehlernahrung, Bewegungsmangel, Ubergewicht und damit zusammenhangen-
de Krankheiten. Ergebnisse verschiedener représentativer Studien zum Gesundheitsstatus zeigen
innerhalb der deutschen Bevolkerung eine alarmierende Zunahme von Ubergewicht, Essstérungen
bei Jugendlichen als auch Fehl- und Mangelernéhrung im Alter. Gleichzeitig fehlt es den Deutschen
zunehmend an Bewegung. Infolgedessen steigen die Kosten fur erndhrungsassoziierte Krankheiten
im Gesundheitssystem, die derzeit ca. 70 Mrd. Euro betragen. Dieser Entwicklung soll der 2008
vom Bundesministerium fur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) und dem Bundesministerium fir
Gesundheit (BMG) initiilerte Nationale Aktionsplan entgegenwirken. Die Initiative IN FORM ist da-
rauf angelegt, das Erndhrungs- und Bewegungsverhalten in Deutschland bis 2020 nachhaltig zu
verbessern. Die unter IN FORM zusammengefassten Mal3nahmen, Projekte und Programme folgen
dem Settingansatz der Ottawa Charta zur Gesundheitsférderung mit dem Ziel, im Alltag der Men-

% https://www.in-form.de/
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schen - dort wo sie leben und arbeiten - gesundheitsférderliche Lebenswelten zu schaffen. (BLE
2017b)

Bio kann jeder@

Diese bundesweite Informationskampagne macht sich unter dem Motto Bio kann jeder - Nachhal-
tiog essen in Kita und Schule fir den Einsatz von mehr Bio-Produkten in der AuRer-Haus-
Verpflegung von Kindern und Jugendlichen stark. Experten informieren deutschlandweit in regiona-
len Praxisworkshops Verantwortliche in Schulen, Kitas und bei Caterern tber Vorteile und Méglich-
keiten zur Okologisierung des Verpflegungsangebotes und unterstiitzen diese bei der Umsetzung.
(BLE 2017a) Neben Workshops werden Praxisbeispiele (Kitas und Schulen) online vorgestellt, die
Biolebensmittel in ihre Speiseplane integriert und etabliert haben. Ferner werden Kalkulationsbei-
spiele online vorgestellt, die verschiedene Mdglichkeiten fir den Umgang mit héheren Waren- und
Beschaffungskosten darbieten. Die Kampagne lauft seit 2002, zunachst unter dem Namen 10% Bio
— Das kann jeder bis sie funf Jahre spéter erneuert wurde.

Schule + Essen = Note 1

In diesem von der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung aufgelegten Internetportal finden Interes-
sierte und Akteure vielfaltige Informationen zur Schulverpflegung. Unter dem Reiter ,Qualitatsstan-
dard® gibt es die aktuelle Version des DGE-Qualitatsstandards fur die Schulverpflegung zum Down-
load, ferner Schulungsangebote zum DGE-Standard und Informationen zur Schule + Essen = Note
1-Zertifizierung. In der Rubrik ,Wissenswertes®, ist eine Rezeptdatenbank hinterlegt sowie Hinter-
grundgrundinformationen zur Allergenkennzeichnung und fur die Schulverpflegung relevanten Ge-
setzte. Im ,Service“-Teil findet sich zudem eine umfangreiche Linksammlung zu weiteren Internet-
seiten rund um die Themen Erndhrung und Gemeinschaftsverpflegung. (DGE 2017)

Macht Dampf! — Fur gutes Essen in Kita und Schule®

Diese Kampagne wurde im Rahmen der Qualitatsoffensive flr besseres Schul- und Kitaessen vom
Bundesernadhrungsministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) gestartet. Sie mobilisiert
Eltern, in der Schule/ Kita ihrer Kinder aktiv zu werden und fir eine gesunde Schul- oder Kitaver-
pflegung ,Dampf zu machen®. Neben vielen Informationen zur Schul- und Kitaverpflegung kénnen
Eltern auf der zugehdrigen Internetplattform mittels eines Online Checks prifen, wie ausgewogen
das Verpflegungsangebot an der Schule/ Kita ihrer Kinder ist und erhalten Tipps, wie sie mehr Mit-
sprache bei der Gestaltung der Schul- und Kitaverpflegung erlangen. (BMEL 2017c)

Vernetzungsstellen Kita- und Schulverpflegung

Die Vernetzungsstellen fur Schulverpflegung wurden seit 2009 als InitialmaRnahme des Nationalen
Aktionsplans IN FORM fur einen Fdrderzeitraum von zunéchst finf Jahren in allen Bundeslandern
eingerichtet. lhr Auftrag lautet, Schulen und Kitas bei der Entwicklung und Qualitéatsverbesserung
eines ausgewogenen Verpflegungsangebots zu unterstitzen und die in diesem Feld relevanten
Akteure zu beraten, zu informieren und zu vernetzen. Finanziert wurden diese Einrichtungen an-

% https://www.oekolandbau.de/grossverbraucher/qualifizierung/bio-kann-jeder/das-projekt/

z https://www.macht-dampf.de/
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fangs durch eine gemeinsame Férderung von Bund und Lander. Mittlerweile sind alle 16 Vernet-
zungsstellen landerfinanziert (Oepping 21.03.17). Die Forderung wurde bis 2017 verlangert und es
ist damit zu rechnen, dass die Vernetzungsstellen ihre Arbeit auch Uber diesen Zeitraum hinaus
weiterfihren kdnnen. In Nordrhein-Westfalen ist die Verbraucherzentrale NRW mit Sitz in Dussel-
dorf Trager der Vernetzungsstelle®. Vor dort aus organisiert das Team landesweit Schulungen zu
verschieden Themen (z.B. Speisenplanung, Hygienemanagement, Allergenkennzeichnung), richtet
den jéhrlichen Tag der Schulverpflegung aus, berét Schulen und Kommunen und vernetzt landes-
weit als auch vor Ort kommunale Akteure der Schulverpflegung.

Nationales Qualitatszentrum fur Kita- und Schulverpflegung (NQZ)@

Die Koordination und Vernetzung der insgesamt 16 Vernetzungsstellen im Land verantwortet das in
2017 geschaffene Nationale Qualitatszentrum fir Kita- und Schulverpflegung (NQZ) mit Sitz in Ber-
lin. Das neue Zentrum gilt als zentraler Baustein der 2014 vom Bundesminister fir Ernahrung ge-
starteten Qualitatsoffensive fir besseres Schul- und Kitaessen. Aufgabe des NQZ ist es, mehr Qua-
litat in die Kita- und Schulverpflegung bringen. Auf der Internetseite des BMEL heil3t es dazu:

»ESs soll bereits bestehende MalRnahmen und Initiativen rund um gutes Schul- und Kitaessen
koordinieren, Qualitatsstandards und Konzepte zu Qualitdtsnachweisen bei Caterern weiter-
entwickeln sowie relevante Zielgruppen fir hochwertige Erndhrung und den Stellenwert der
Ernéhrungsbildung sensibilisieren”, (BMEL 2016)

Mit den Schlagworten Koordinieren, Weiterentwickeln, Starken und Beraten umrisss die Leiterin Dr.
Anke Oepping auf einem INTERNORGA Forum Schulcatering die zentralen Aufgaben des NQZ
und stellte die aktuellen Arbeitsfelder vor (Oepping 21.03.17):

- Aufbau eines Datenmonitorings

- Kontaktaufnahme mit Akteuren und Verantwortlichen auf Bundesebene, Gremienarbeit

- Inhaltliche Weiterentwicklung relevanter Handlungsfelder durch Projekttragerschaft IN
FORM

- Aufbau von Kommunikationsstrukturen

- Netzwerken mit den Vernetzungsstellen Kita- und Schulverpflegung und Unterstiitzen in ih-
ren Aufgaben

- Analyse von Handlungsfeldern und Entwicklung von Konzepten fir Fort- und Weiterbildung

Organisatorisch ist das NQZ in das 2017 geschaffene Bundeszentrum fur Erndhrung (BZfE) einge-
gliedert.

Das EU-Schulprogramm fir Obst, Gemise und Milch

Das im Schuljahr 2017/18 neu aufgelegte EU-Schulprogramm fiir Obst, Gemiise und Milch resul-
tiert aus der Zusammenfiihrung des bisherigen EU-Schulobst- und -gemiiseprogramms mit dem
bisherigen EU-Schulmilchprogramm. Dieses kombinierte Programm30 richtet sich an Kinder und

B https:/iprojekte.meine-verbraucherzentrale.de/DE-NW/kita-schulverpflegung
29https://vvvvvv.bzfe.de/inhalt/nationales—quaIitaetszentrum—fuer—ernaehrungfin—kitafu nd-schule-ngz-30016.html

%0 http://iwww.schulobst-milch.nrw.de/
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Jugendliche in Bildungseinrichtungen und férdert die Akzeptanzsteigerung von gesunden Lebens-
mitteln. EU-Mitgliedsstaaten, die an diesem Programm teilnehmen wollen, miissen sowohl eine
nationale als auch eine regionale Sechs-Jahres-Strategie inklusive begleitender pédagogischer
MalRRnahmen zur Ausgestaltung des Programms einreichen. Aus dem Programm erhélt Deutschland
im aktuellen Schuljahr 2017/2018 finanzielle Mittel in Hohe von ca. 37 Mio. Euro (25,8 Mio. fir
Schulobst und -gemuse, 10,9 Mio. fur Schulmilch). Mit diesem Geld werden derzeit in 12 Bundes-
landern teilnehmende Schulen mit kostenlosem Obst und Gemise versorgt. In 14 Bundeslandern
profitieren SuS von subventionierten Preisen fur Milchprodukte (BMEL 2017b).

Fir den Programmteil Schulobst und -gemiise kénnen sich in NRW nur Grund- und Foérderschulen

mit Primarstufe bewerben. Ist die Bewerbung erfolgreich, erhalten die Schulen an drei Tagen in der
Woche von einem, durch das Landesamt fur Natur, Umwelt und Verbraucherschutz (LANUV) zuge-
lassenen Lieferanten, eine Obst- und Gemduselieferung zur kostenfreien Abgabe an die SuS. Die
Umsetzung der Obst- und Gemuseausgabe obliegt den Schulen und erfordert entsprechende Or-
ganisation und Planung. So missen z.B. folgende Fragen geklart werden:

- Wie sind Annahme und Lagerung geregelt? Wie erfolgt der Transport in die Klassen?
- Wer bereitet das Obst vor — Schiler, Eltern?

- Welche Materialien sind dafur notwendig?

- Wie werden Obstreste bis zur Ausgabe im Offenen Ganztag hygienisch gelagert?

- Wie erfolgt die Abfallentsorgung?

Zusétzlich verpflichten sich die Schulen, begleitende Erndhrungsbildungsmafnahmen durchzufih-
ren. Der Forderzeitraum ist jeweils auf ein Jahr beschrankt. Fir eine Fortsetzung des Programms
ist eine erneutet Bewerbung der Schulen erforderlich. (MULNV NRW 2017b)

Eine Forderung aus dem Programmteil Schulmilch steht allen Schulformen und auch den Kinderta-

geseinrichtungen zur Verfiigung. Die Foérdermittel flieBen direkt an teilnehmende Molkereien, Hand-
ler und Direktvermarkter. Nur diese sind berechtigt, Schulen mit festgelegten Milchprodukten31 zu
einer definierten Preisobergrenze zu beliefern. SuS profitieren von diesem Programm durch einen
glnstigen Preis fir die angebotenen Milchprodukte. Starker als in der Vergangenheit wird im Pro-
gramm der Fokus auf eine Steigerung des Trinkmilchverzehrs gerichtet und durch gestaffelte Preise
fur Milchprodukte geférdert. (MULNV NRW 2017a).

Die Ergebnisse der bundesweiten Erhebung zur Qualitat der Schulverpflegung zeigen, dass 58,6%
der befragten Schulleitungen das EU-Schulmilchprogramm zwar kennen, aber nur 32,7% der Schu-
len auch daran teilnehmen. Das EU-Schulobstprogramm ist 60,2% der Schulleitungen bekannt. Die
Teilnahmequote liegt hier bei 25,7%. Die relativ geringe Beteiligung am Schulobstprogramm ist
vermutlich auch der Tatsache geschuldet, dass eine Teilnahme nur fir Grundschulen und Forder-
schulen mdoglich ist. In der Erhebung wurden aber Schulleitungen aller Schulformen befragt. Aus
den Zahlen geht nicht hervor, inwieweit diese entsprechend bereinigt wurden. (BMEL 2015, S. 52)

* Vollmilch, teilentrahmte Milch (auch als Milchmischgetranke zum Beispiel mit Erdbeer-, Schoko- oder Vanillegeschmack),
Natur- und Fruchtjoghurt, Buttermilch und Kase.
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Finanzielle Unterstitzung von Verpflegungsteilnehmer/innen

Nehmen aus einer Familie ein oder mehrere Kinder an mehreren Tagen an der Mittagsverpflegung
in der Schule teil, so ergeben sich bei Preisen zwischen 1,50 Euro und 3,68 Euro pro Mahlzeit
(BMEL 2015, S. 25) im Monat fir manche Familien teilweise nicht unerhebliche Kosten. Auch wenn
zuhause die warme Mabhlzeit an diesen Tagen entfallen kann, sind nicht alle Eltern in der Lage,
diese Verpflegungskosten zu tragen. Zwei Programme des Bundes und des Landes bieten ein-
kommensschwachen Familien Unterstiitzung.

Anspruch auf Leistungen aus dem Bildungspaket (Leistungen auf Bildung und Teilhabe) des Bun-
desministeriums fur Arbeit und Soziales (BMAS) haben Eltern bzw. Kinder und Jugendliche, die

- Arbeitslosengeld I, Sozialgeld oder Sozialhilfe erhalten,

- Kinderzuschlag oder Wohngeld beziehen,

- Leistungen nach dem Asylbewerberleistungsgesetz erhalten,

- keine der genannten Sozialleistungen beziehen, jedoch die spezifischen Bildungs- und
Teilhabebedarfe des Kindes nicht decken kdnnen.

Mit der Forderung werden u.a. bei einer Teilnahme an der Schul- oder Kitaverpflegung die Mehr-
aufwendungen fir das Mittagessen so bezuschusst, dass sich der Eigenanteil der Eltern auf einen
Euro reduziert. Der Zuschuss wird nicht direkt an die Eltern, sondern an den zustandigen Schultra-
ger gezahlt. Dieser muss — je nach Bewirtschaftungsform — den Betrag ggf. an einen Caterer wei-
terleiten, was organisatorisch und abrechnungstechnisch aufwéandig ist. Die konkrete Umsetzung
des Bildungspaketes kann auf Landerebene durchaus variieren. In NRW fiuhrt das Bundespro-

«32

gramm noch den Namen ,Bildungs- und Teilhabepaket* und die Unterstiitzungsleistung ist bei den

Jobcentern oder den Stadt- bzw. Kreisverwaltungen zu beantragen. (BMAS 2017)

GemalR der bundesweiten Erhebung zur Qualitat der Schulverpflegung haben schatzungsweise
21% der SuS Unterstitzungsbedarf nach dem Bildungs- und Teilhabepaket. Nach Angaben der
befragten Schulleitungen erhalten aber nur 17% der bedirftigen SuS tatséachlich Leistungen aus
diesem Programm (BMEL 2015, S. 52). Das folgende Zitat von Prof. Ulrike Arens-Azevédo, Projekt-
leiterin der Bundesweiten Erhebung zur Qualitat der Schulverpflegung, weist auf den hier noch be-
stehenden Aufklarungs- und Optimierungsbedarf hin:

»Ein sehr spezielles Thema ist die Nutzung des Bildungs- und Teilhabepakets. Da fir
etliche Kinder der Preis des Essens eine Rolle spielt, dirfte die Einschatzung der
Schulleitungen realistisch sein, dass deutlich mehr Kinder eine Anspruchsberechti-
gung héatten, als die finanziellen Zuschisse tatséchlich in Anspruch genommen wer-
den. Hier wiirde der Abbau von Burokratie, verbunden mit einem einfachen Zugang zu
dieser Leistung, auch Kindern aus sozial schwécheren Schichten eine Chance auf re-
gelméBige Teilnahme am Mittagessen geben.“ (BMEL 2014, S. 29)

Trotz des grofRen Kreises der Berechtigten, die Anspruch auf Leistungen aus dem Bildungspaket
des Bundes haben, gibt es Familien, die die Férderkriterien nicht erfullen und daher keine Leistun-
gen aus diesem Programm beantragen kénnen. Diesen Familien werden — nach Antragstellung —

%2 Dies entspricht noch der alten Bezeichnung des Bundesprogrammes.
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Leistungen aus dem NRW — Hartefallfonds ,Alle Kinder essen mit“ gewahrt. Das Programm ersetzt

seit 2011 das friihere Landesprogramm ,Kein Kind ohne Mahlizeit* und hat aktuell eine Laufzeit bis
2020 (MAGS NRW 2017). Im Gegensatz zum Bildungspaket, das neben der Bezuschussung der
Verpflegungsleistung auch finanzielle Unterstitzung fir weitere Bildungsmafinahmen vorsieht, ge-
wahrt dieses Programm bedirftigen Kindern und Jugendlichen lediglich Zuwendungen fir die Teil-
nahme am Mittagessen in Kita oder Schule. Auch hier erfolgt keine Direktzahlung an die Eltern oder
Erziehungsberechtigten. Die anteilige Finanzierung erhalten Gemeinden und Gemeindeverbande,
die ihrerseits daflir zu sorgen haben, dass die Zuwendungen den entsprechenden Verpflegungsein-
richtungen oder Caterern zukommen. (MAGS NRW 2016)

Landesprogramm Bildung und Gesundheit NRW (BuG)Q

In Kooperation mit diversen Tragern (Ministerien, Krankenkassen, Unfallkasse NRW) unterstitzt
das Landesprogramm Bildung und Gesundheit NRW Schulen bei der Entwicklung zu einer ,gesun-
den Schule®. Schulen, die ihre Einrichtung gesundheitsférderlich gestalten méchten, missen sich
fur die Teilnahme am Programm bewerben. Ein Beschluss der Schulkonferenz, mit dem Leitprinzip
der guten, gesunden Schule zu arbeiten, ist erforderlich. Die teilnehmenden Schulen

- richten ihre padagogischen MafRnahmen auf die Befahigung der SuS zu einem gesunden
Lebensstil aus,

- gestalten schulinterne Strukturen, Prozesse und Rahmenbedingungen gesundheitsférder-
lich,

- fordern das Gesundheitsbewusstsein und die Gesundheitskompetenzen der SuS durch ei-
ne verstarkte Integration gesundheits- und sicherheitsbezogener Inhalte, Angebote und
Prinzipien in den Unterricht und das Schulleben.

Das Programm verlauft in insgesamt drei Phasen. In Phase 1 werden grundlegende gesundheits-
forderliche Prozesse und Strukturen aufgebaut und in der Schulgemeinschaft eine breite Akzeptanz
fur das Konzept der ,gesunden Schule® geschaffen. Nach Abschluss dieser Phase erhalt die Schule
ein Hausschild, mit dem sie offentlichkeitswirksam auf ihre Mitgliedschaft im BuG-Landesprogramm
hinweisen kann. In Phase 2 werden auf der Datenbasis eines internen BuG-Screenings schuleige-
ne gesundheitsforderliche Schwerpunkte in der Schul- und Unterrichtsentwicklung identifiziert und
in einen langfristigen Schulentwicklungsplan umgesetzt. Die Entwicklung eines begleitenden Quali-
tatsmanagements in der teils parallel verlaufenden Phase 3 dient einer kontinuierlichen Verbesse-
rung. Beratungsangebote und Fdrdergelder unterstitzen die Schulen in diesem Prozess. (Ministeri-
um fur Schule und Bildung NRW 2017)

s https://www.bug-nrw.de/
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Wissenscheck

Institution Schule und Schulgesetz

1| Warum gibt es in Deutschland kein einheitliches Schulgesetz?
2| Was ist ein ,Schultrager und welche Zustandigkeiten liegen in seiner Verantwortung?
3] Finden sich im Schulgesetz NRW konkreten Vorgaben zur Gestaltung der Schulverpflegung?

4|  Welche Mdglichkeiten bieten sich SuS und Eltern, die Schulverpflegung uber die Mitbestim-
mungsgremien der Schule mitzugestalten?

5| Was intendiert und besagt das im Stadtstaat Berlin 2013 verabschiedete ,Gesetz Uber die
Verbesserung des Schulmittagessens*?

Wissenscheck

Bewirtschaftung und Organisationsformen der SV

6 | Fihren Sie Vor- und Nachteile einer Schulverpflegung in Eigen- bzw. in Fremdregie an.

7|  Welche rechtlichen Organisationsformen bieten sich dem Schultrager fur die Eigenbewirt-
schaftung?

8|  Welche rechtlichen Organisationsformen bieten sich dem Schultréger fur eine Fremdbewirt-
schaftung?

9| Wasist eine Dienstleistungskonzession?

10| Was ist ein Dienstleistungsauftrag?

11| Als offentlicher Auftraggeber ist der kommunale Schultrager ist bei der Vergabe eines Dienst-
leistungsauftrages an die Vorgaben der ,Vergabe- und Vertragsordnung fur 6ffentlichen Leis-
tungen (VOL)* gebunden und muss die Schulverpflegungsleistung 6ffentlich ausschreiben.
Wie kann der Schultrdger im Ausschreibungsverfahren eine bestmdgliche Qualitéat der Schul-
verpflegungsleistung sichern? Ist er verpflichtet dem Angebot mit dem niedrigsten Preis den
Zuschlag zu erteilen?

12| Worauf ist bei der Erstellung eines Leistungsverzeichnisses fir die Schulverpflegung zu ach-
ten?

Wissenscheck
Lebensmittelrechtliche Bestimmungen und Hygienemanagement

13| Warum sind das Einhalten der lebensmittelrechtlichen Bestimmungen und ein sorgfaltiges
Hygienemanagement in der Gemeinschaftsgastronomie so wichtig?

14| Wer ist ,Lebensmittelunternehmer*?

15| Wann wird eine Schule grundsatzlich zum Lebensmittelunternehmen? Woran entscheidet
sich im Schulkontext, wer der verantwortliche Lebensmittelunternehmer ist?

16| Welche drei Verordnungen bilden das EU-Hygienepaket?

17| Was sind die Kernpunkte der Verordnung (EG) 852/2004 uber Lebensmittelhygiene?

18| Beschreiben Sie den Aufbau des Zircher Hygienehauses.
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19| Was versteht man unter dem HACCP-Konzept? Gibt es fur das HACCP-Konzept eine ,one
fits all“ -Version fur Verpflegungseinrichtungen?

Wissenscheck
Staatlicher Support fur die Schulverpflegung: Programme und Institutionen

20| Welche Ziele verfolgt der nationale Aktionsplan ,IN FORM*“?

21| Was besagt der Setting-Ansatz?

22| Welche MaRnahme unterstiitzt Verpflegungseinrichtungen, die mehr Bio-Produkte in ihr Ver-
pflegungsangebot einbinden wollen?

23| An welche Zielgruppe richtet sich das Internetportal Schule + Essen = Note 1. Welche Infor-
mationen bietet dieses Portal?

24| Welche Informationen erhalten Eltern auf der Internetplattform ,Macht Dampf“? Wie bewerten
Sie diese Kampagne des Bundesernahrungsministeriums?

25| Welche Aufgaben haben die Vernetzungsstellen Kita- und Schulverpflegung? Wie viele Ver-
netzungsstellen fur Kita- und Schulverpflegung gibt es in Deutschland? Wo ist die Vernet-
zungsstelle Kita-und Schulverpflegung in NRW lokalisiert?

26| In welchem Zusammenhang steht das 2017 er6ffnete Nationale Qualitatszentrum fir Kita-
und Schulverpflegung (NQZ) mit den Vernetzungsstellen fir Kita- und Schulverpflegung?
Welche weiteren Handlungsfelder hat das NQZ? Wo ist es organisatorisch verortet?

27| Welche Vorteile bietet das EU-Schulprogramm fur Obst, Gemuse und Milch?

28| Welche Schulformen kdnnen von den einzelnen Programmteilen profitieren?

29| Fur welches Programm kénnen sich Schulen bewerben, die ihre Einrichtung gesundheitsfor-
derlich gestalten wollen?
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Bedarfsgerechte Speiseplangestaltung in der Schulverpflegung

Die Anforderungen an die Speiseplangestaltung in der Schulverpflegung sind vielfaltig. SuS win-
schen sich in erster Linie ein leckeres, ansprechendes und abwechslungsreiches Angebot. Fur
Eltern stehen eher die Aspekte ,Gesundheit und Ausgewogenheit® im Fokus. Sind Kinder allergisch
veranlagt oder aufgrund ihrer Religionszugehorigkeit an bestimmte Speisevorschriften gebunden,
so sind zusatzlich spezifische Anforderungen zu bertcksichtigen. Angesichts der Zunahme von
Ubergewicht und Adipositas im Kinder- und Jugendalter ist eine qualitativ hochwertige und ernéh-
rungsphysiologisch ausgewogene Schulverpflegung unter praventiven Aspekten auch von hohem
gesellschaftlichem Wert. Mit dem Ausbau der Ganztagsbetreuung in Kindertagesstatten und Schu-
len bietet sich eine hervorragende Mdoglichkeit fir eine flachendeckende Priméarpravention. Eine
bedarfsgerechte und ernahrungsphysiologisch hochwertige Auf3er-Haus-Verpflegung kann wesent-
lich dazu beitragen, den Gesundheitszustand einer Vielzahl von Kindern und Jugendlichen von
klein auf optimal zu gestalten und Erndhrungsdefizite auszugleichen. In den folgenden Unterkapi-
teln werden drei praventive Erndahrungskonzepte vorgestellt, die diesen Anspruch erfillen. Das
Kapitel schlie3t mit einem Soll-Ist-Vergleich, in den die Ergebnisse der Speiseplananalyse aus der
bundesweiten Erhebung zur Qualitat der Schulverpflegung in Deutschland einflie3en.

Der DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung

Immer mehr Menschen nehmen ihre (Mittags-) Mahlzeiten auf3er Haus ein. Wie kdnnen Einrichtun-
gen der Gemeinschaftsgastronomie angesichts dieser Entwicklung zu einer Verbesserung der Er-
nahrungssituation in Deutschland beitragen? Unter dieser Ausgangsfrage startete das Bundesmi-
nisterium fur Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz im Rahmen des Nationalen Akti-
onsplans IN FORM auch eine Qualitatsoffensive fiir ein gesundheitsférderndes Speisenangebot in
der Gemeinschaftsgastronomie. Die Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung hat zwischenzeitlich auf
Basis der D-A-C-H- Referenzwerte fir die Nahrstoffzufuhr sieben Qualitatsstandards fur die AuRRer-
Haus-Verpflegung in unterschiedlichen Lebenswelten entwickelt. Entscheidern und Akteuren in der
Gemeinschaftsgastronomie bieten diese Standards praktische Hilfestellung bei der Umsetzung
eines gesundheitsfordernden Verpflegungskonzeptes in den unterschiedlichen Verpflegungs-
Settings und stellen als Instrument der Qualitatssicherung zugleich ,die Mel3latte [dar], an der sich
die Leistung orientieren muss (Arens-Azevédo 2007, S. 2)“.

Einen ersten Leitfaden zur Umsetzung eines gesundheitsférderlichen Verpflegungskonzeptes und
zur Sicherung der Qualitat in der Schulverpflegung boten im Jahr 2005 die ,Rahmenkriterien fir das
Verpflegungsangebot fiir Schulen®. Diese waren von dem 6kologischen GroRkiichenservice (OGS)
in einer Kooperation mit der DGE und dem Verbraucherzentrale Bundesverband (vzbv) entwickelt
worden (Arens-Azevédo 2007, S. 1). Zwei Jahre spater verdffentlichte die DGE ihren ersten Quali-
tatsstandard fur die Schulverpflegung. In den Jahren 2009, 2011 und 2014 folgten Neuauflagen.
Aktuell liegt die vierte Auflage als 2. korrigierter Nachdruck vor (DGE 2015). Die Reihe von Neu-
und Uberarbeiteten Auflagen seit Erscheinungsdatum zeigt, dass aktuelle wissenschaftliche Er-
kenntnisse und Ruckmeldungen aus der Praxis stetig eingearbeitet werden. Diese praxisgerechte
Umsetzung wissenschaftlicher Empfehlungen resultiert aus einer engen Zusammenarbeit der DGE
mit Vertretern der Lander sowie Experten aus den Vernetzungsstellen fir Schulverpflegung, Wis-
senschaft, Schule und Gemeinschaftsgastronomie.
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Mit insgesamt sieben Kapiteln deckt der Qualitdtsstandard fur die Schulverpflegung folgendes
Themenspektrum ab:

Hintergriinde und Ziele

Gestaltung der Verpflegung
Rahmenbedingungen in Schulen
Rahmenbedingungen fur die Verpflegung
Nachhaltigkeit

Zertifizierung

No o s~ DR

Weiterfiihrende Informationen

Das Kernstlck des Standards bildet Kapitel zwei mit den Gestaltungshinweisen fir eine ausgewo-
gene und bedarfsgerechte Speisenplanung. Hier finden sich konkrete Empfehlungen fur das Ge-
trankeangebot in der Schule und klare Kriterien fur ein vollwertiges Verpflegungsangebot in der
Mittags- und Zwischenverpflegung. Fur einen Menizyklus Uber 20 Verpflegungstage werden zu
bevorzugende Lebensmittelgruppen und deren empfohlene Haufigkeit im Speisenplan angegeben.
Weitere Anforderungen sind das tagliche Angebot einer ovo-lacto-vegetarischen Mendlinie und die
Bericksichtigung eines saisonalen Angebotes. Auch kulturspezifische und regionale Essgewohn-
heiten sowie religiose Aspekte gilt es bei der Speisenplanung ausreichend zu beachten. So sind
z.B. alternative Fleischsorten zum Schweinefleisch anzubieten. Explizit wird darauf hingewiesen,
dass auch SuS mit Allergien die Teilnahme an den Mahlzeiten zu ermdglichen ist, entweder durch
ein spezielles Angebot, die Mdglichkeit einzelne Komponenten aus dem Speisenangebot auszu-
wahlen oder ein mitgebrachtes Essen in der Schule aufzuwérmen.

Neben einer Einfihrung in die Hintergriinde und Ziele des Standards werden auch die zu berlck-
sichtigenden Rahmenbedingungen in der Schule betrachtet. Uber Aspekte des Lebensmittelrechts,
des Hygienemanagements und der Lebensmittelkennzeichnung informiert Kapitel vier. Ansétze, die
Schulverpflegung in den Dimensionen Gesundheit, Okologie, Gesellschaft und Okonomie nachhal-
tig zu gestalten, werden in Kapitel finf aufgezeigt. Schulen und Caterer, die ihr Verpflegungskon-
zept an den Vorgaben des DGE-Qualitatsstandard ausrichten, kdnnen dieses durch eine Zertifizie-
rung auch nach auf3en hin offentlichkeitswirksam kommunizieren. Kapitel sechs informiert Schulen
und Caterer Uber die erforderlichen Schritte zur Zertifizierung und halt Checklisten fur Eigenkontrol-
len bereit. Das letzte Kapitel des Standards bietet eine Orientierung zum Einsatz altersgemaRer
Lebensmittelmengen in der Primar- und Sekundarstufe. Hinweise zur Erstellung eines Leistungs-
verzeichnisses und zum Schulsponsoring erganzen die weiterfihrenden Informationen.

Seit 2009 ist auch ein ,DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fir Kin-
der® verflugbar.

Die Optimierte Mischkost - optiMIX®

Ein weiteres Instrument zur Sicherung der erndhrungsphysiologischen Qualitéat in der Schulverpfle-
gung stellt das Ernahrungskonzept der Optimierten Mischkost - kurz optiMIX® - dar. optiMIX® wurde
Anfang der 1990iger Jahre vom Forschungsinstitut fir Kindererndhrung (FKE) in Dortmund entwi-
ckelt und seither kontinuierlich den aktuellen wissenschaftlichen Erkenntnissen angepasst. Seit
2005 ist optiMIX® als eingetragene Marke des FKE registriert. Die Erndhrung nach dem optiMIX®
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Konzept garantiert eine den D-A-C-H-Referenzwerten entsprechende Néahrstoffzufuhr und erfullt die
aktuellen Empfehlungen zur Pravention erndhrungsmitbedingter Krankheiten. Das Konzept beriick-
sichtigt die in Deutschland ublichen finf Mahlzeiten, die Geschmackspraferenzen von Kindern und
Jugendlichen und verwendet Ubliche Lebensmittel. Fir eine bessere Versténdlichkeit und Umset-
zung im Alltag arbeitet das Konzept mit mahlzeitenbezogenen Empfehlungen. Diese wurden, aus-
gehend von einem néhrstoffoptimierten 7-Tage-Speiseplan, fir funf Mahlzeiten entwickelt. Die in
diesem Speiseplan verwendeten Lebensmittel konnten insgesamt 11 Lebensmittelgruppen zuge-
ordnet werden. Fiur jede Lebensmittelgruppe wurden Anhaltswerte fir eine altersgemaRe Ver-
zehrsmenge pro Tag abgeleitet. Prozentuale Anteile der Lebensmittelgruppen an der Gesamtver-
zehrsmenge und Gesamtenergiezufuhr sind in allen Altersgruppen gleich. Die absoluten Verzehrs-
mengen pro Tag andern sich allerdings in Abhangigkeit vom Alter bzw. dem Energiebedarf.

Kinder und Jugendliche kénnen Empfehlungen fir die Gesamterndhrung nur schwer fassen. Daher
wurden aus den Speiseplanen der optimierten Mischkost mahlzeitenbezogene Empfehlungen fiir
die in Deutschland Ublichen fiinf Tagesmahlzeiten abgeleitet und zu drei Mahlzeitentypen zusam-
mengefasst - (s.a. Abbildung 9):

- 2 kalte Hauptmahlzeiten,

- 1 warme Hauptmabhlzeit,
2 Zwischenmabhlzeiten.

- Fir jeden dieser Mahlzeitentypen existiert ein dreidimensionales Pyramidenmodell, aus
dem sich die Empfehlungen fur Art und Menge der jeweiligen Lebensmittelgruppen einfach
ablesen lassen.

optiMIX®

Mahlzeiten

| Warme Mahizeit | | Kalte Mahizeit |

A

Obst, Rohkost

Obst, Rohkost

2x/ Tag 2x/ Tag

|
+E]

Abbildung 9: optiMIX®-Mahlzeiten — Pyramiden (nach FKE 2010, S. 10)
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Zusammengefasst folgen die optiMIX®-Empfehlungen drei einfachen Regeln:

1. Reichlich: Getranke und pflanzliche Lebensmittel

3. Sparsam: Fett- und zuckerreiche Lebensmittel

In den letzten Jahren wurde das Konzept der Optimierten Mischkost mehr und mehr auf die Ge-
meinschaftsverpflegung in Kindertagesstatten und Schulen zugeschnitten.

Fur den Einsatz in der Schule und Kita wurden mehr als 40 erndhrungsphysiologisch optimierte
FKE-Rezepte fur die Mittagsmabhlzeit entwickelt und in einer bundesweiten Studie erfolgreich in der
Praxis erprobt. Schulen, Kitas und Caterern, die eine Verpflegung nach den optiMIX®-
Empfehlungen anbieten mochten, steht ein Sammelordner mit diesen Rezepten zur Verfigung. Das
FKE betont, dass es das Konzept der Optimierten Mischkost nicht als Konkurrenz zu bestehenden
Informationsmaterialien, Rahmenlinien oder Zertifizierungen versteht, sondern als Erganzung und
Vertiefung.

Dies zeigt sich auch in der Tatsache, dass die warme Mabhlzeit der Optimierten Mischkost zugleich
die Grundlage fur die Mittagsmahlzeit des Qualitétsstandards fur Schulverpflegung bildet (Alexy
2008; Alexy et al. 2008; Clausen und Kersting 2007).

Die Bremer Checkliste

Die Bremer Checkliste ist Teil des Verpflegungskonzepts ,Essen und Trinken als Qualitdtsmerk-
mal“. Es wurde in Kooperation des Leibniz - Instituts fur Préaventionsforschung und Epidemiologie
(BIPS) und Bremer Tragern von Kindertageseinrichtungen im Jahr 2006 entwickelt. Die Umsetzung
dieses praventiven Erndhrungskonzeptes in den Bremer Kinder- und Familienzentren soll Erndh-
rungsdefiziten bei Kindern entgegenwirken. Das praventive Erndhrungskonzept ,Essen und Trinken
als Qualitatsmerkmal® basiert auf den optiMIX®-Empfehlungen und ist ein praventives Verpfle-
gungskonzept fir den Einsatz in Kindertagesstatten. Die Bremer Checkliste liefert die in Tabelle 13
aufgefihrten einfachen Regeln zur Gestaltung eines ausgewogenen Wochenspeiseplans.

Bremer Checkliste

Ein qualitativ hochwertiges Fleischgericht
Ein Eintopf oder Auflaufgericht

Ein vegetarisches Vollwertgericht

Ein Seefischgericht

Ein Wunschessen der Kinder

2-3 mal frisches Obst als Nachtisch

2-3 mal frischen Salat

Mindestens 2 mal frische Kartoffeln

Tabelle 13: Bremer Checkliste - Elemente eines Wochenspeiseplans (KiTa Bremen 2012, S.15)

In der gleichnamigen Konzept-Broschire werden die Prinzipien der optimierten Mischkost ausfihr-
lich erklart. Desweiteren beinhaltet diese Informationen zur Speiseplangestaltung, zu besonderen
Anforderungen an die Essensversorgung und zur Sicherung der Struktur-Qualitéat (KiTa Bremen
2012).
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Ein Soll-Ist-Vergleich

Mit dem DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung liegt ein praventives Verpflegungskonzept
fur die Gestaltung des Verpflegungsangebots an Schulen vor. Die Vernetzungsstellen Schulverpfle-
gung haben in den letzten Jahren landauf und landab zahlreiche Aktivitaten zu dessen Bekanntma-
chung und Umsetzung in Schulen und bei Caterern initiiert. In der aktuellen, bundesweiten Struk-
turanalyse zur Qualitat der Schulverpflegung zeigt sich, dass der DGE-Qualitatsstandard fir die
Schulverpflegung den Schulleitungen in etwas mehr als der Halfte der beteiligten Schulen (51,3%)
zwar bekannt ist, aber nur die Halfte dieser Schulen diesen auch umsetzt (DGE 2015, S. 52). In der
Strukturanalyse wurden auch 760 Speisenplane von Schulen mit den Vorgaben des DGE - Quali-
tatsstandards verglichen. Diese - wenn auch nicht vollstandige - Datenbasis erméglicht einen aktu-
ellen Soll-Ist-Vergleich zwischen den Anforderungen des DGE-Standards und dessen praktischer
Umsetzung in der Schulverpflegung.

In vielen Schulen kénnen die SuS bereits zwischen mehreren Menilinien wéhlen. Die Halfte der
untersuchten Speiseplane (52,1%) hatte auch taglich eine ovo-lacto-vegetabile Mendilinie im Ange-
bot. Die jeweiligen Meniilinien sind in den Speiseplanen Ubersichtlich dargestellt. Verbesserungs-
wiurdig ist jedoch die Kennzeichnung in den Speiseplanen. In etwa zwei Drittel der Speiseplane
(60,7%) wird beim Fleischangebot bereits die Tierart benannt. Die Deklaration der Zusatzstoffe
(52,9%) und die Allergenkennzeichnung (21,5%) erfullen derzeit aber nicht die gesetzlichen Anfor-
derungen und kénnen noch deutlich verbessert werden.

Defizite zeigen sich auch in der Gestaltung der Speiseplane. Das Angebot an Gemise und Salat
bzw. Rohkost erfullt nicht die Vorgaben des DGE-Qualitatsstandards. Die Autoren der Studie rau-
men allerdings ein, dass dieses Ergebnis moglicherweise darauf zuriickzufihren sei, dass die vor-
handenen Salatbuffets nicht in allen Speiseplanen explizit aufgefiihrt werden. Der DGE-Standard
fordert an maximal 2 Verpflegungstagen in der Woche ein Fleisch-/Wurstgericht und mindestens
einmal pro Woche ein Gericht mit Seefisch (DGE 2015, S. 47). Die Zahlen aus der Praxis zeigen,
dass diese Anforderungen in den Speisepldnen zu lediglich 22% fir das Fleischgericht und zu
58,4% flir das Seefischgericht erreicht werden. Damit findet sich noch zu haufig Fleisch und zu
selten Seefisch auf den Tellern der SuS. Uber 90% der Speiseplane erfiillen hingegen die Forde-
rungen nach taglich wechselnden Kohlenhydratkomponenten (96,4%) und einem mindestens
zweimaligen wochentlichen Angebot an Milch-und Milchprodukten. (BMEL 2015, 75f)

Zertifizierungen in der Schulverpflegung

Eine Zertifizierung bietet ein nach auf3en hin deutlich sichtbares Zeichen, dass bestimmte, mit dem
jeweiligen Zertifikat verbundene Qualitatsanforderungen erfillt werden. In der AuRenwirkung doku-
mentiert der Zertifikatsinhaber seine wahrgenommene Verantwortung fiir eine Qualitatssicherung.
Eine Zertifizierung ist fir den Antragssteller mit erheblichen Aufwand und Kosten verbunden. Neben
der Abarbeitung von Checklisten, dem Ausfullen und Einreichen von Dokumenten ist haufig auch
ein zeitaufwendiges Audit durchzufiihren, in dem ein externer Auditor die Einhaltung geforderter
Standards vor Ort Uberpruft. Ein erworbenes Zertifikat hat oftmals nur eine beschrénkte zeitliche
Gultigkeit. Mit deren Ablauf ist eine kostenpflichtige Rezertifizierung erforderlich. Diese Fakten ma-
chen deutlich, warum Schulen einer Ermunterung, im Bereich der Schulverpflegung eine Zertifizie-
rung anzustreben, nur zdgerlich folgen (BMEL 2015, S. 36).
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In der Schulverpflegung existieren derzeit die in Tabelle 14 aufgefiihrten Zertifizierungskonzepte,
die auch kurz erlautert werden.

Zertifizierungskonzepte in der Schulverpflegung

Schule + Essen = Note 1 — Zertifizierung (DGE)
optiMIX®-Gltesiegel (FKE)

LAusgezeichnete Gemeinschaftsgastronomie* (TUV Rheinland)
Zertifizierung durch die TU Dortmund

~whatsEat‘- Markenzeichen (Hochschule Fulda)

Tabelle 14: Zertifizierungskonzepte in der Schulverpflegung

6.5.1 Schule + Essen = Note 1 — Zertifizierung (DGE)

Mit diesem Zertifikat dokumentieren ausgezeichnete Schulen, dass ihr Verpflegungskonzept die
Anforderungen des DGE-Qualitatsstandards erfillt. Fir die Zertifizierung gibt es zwei Stufen. Mit
der Auszeichnung ,Schule + Essen = Note 1 -Zertifizierung®“ werden Schulen ausgelobt, die mindes-
tens 60% der Kriterien in den drei Qualitatsbereichen Lebensmittel, Speiseplanung und -herstellung
sowie Lebenswelt erfillen. Fir die Auszeichnung ,Schule + Essen = Note 1 -Premium-
Zertifizierung“ missen dariber hinaus mindestens 60% der Anforderungen aus den Qualitatsberei-
chen Nahrstoffe und Lebensmittel erfillt sein. So mussen z. B. flr die Mittagsverpflegung nahrstoff-
optimierte Speisepléane fir einen Wochenplan oder einen 4-wdchigen Mentzyklus vorliegen. Auch
Caterer kdnnen nach einem vergleichbaren Konzept die DGE-Zertifizierung fur Caterer oder die
DGE-Premium-Zertifizierung fur Caterer erlangen. Der Zertifizierungsprozess verlauft tber vier
Schritte. Die Einrichtung nimmt zunéchst eine Selbsteinschatzung anhand der im Standard verfiig-
baren Checkliste ,Schulverpflegung® vor. Diese Angaben werden von einem externen Prifer im
Rahmen eines Audits vor Ort kontrolliert. Nach erfolgreichem Audit wird das beantragte Zertifikat
verliehen und im weiteren Zeitverlauf durch regelméaiige Reaudits bestétigt. (Deutsche Gesellschaft
fur Ernéhrung 2015, 39ff)

6.5.2 optiMIX®-Gutesiegel (FKE)

Dieses Siegel des Forschungsinstituts fir Kindererndhrung Dortmund zeichnet keine Verpflegungs-
konzepte, sondern Rezepturen aus. Hersteller und Anbieter von Nahrungsprodukten fur Kinder
kénnen Rezepturen fir Lebensmittel und Mahlzeiten einreichen und auf Konformitat mit den opti-
MIX®-Referenzwerten prifen lassen. Ist diese gegeben oder nach einer Optimierung erreicht, er-
halten die eingereichten Produkte das optiMIX®-Gutesiegel. Das Siegel ist ein Jahr giltig. Danach
bedarf die Rezeptur einer erneuten Uberprufung. (FKE o. J.)

6.5.3 Ausgezeichnete Gemeinschaftsgastronomie (TUV Rheinland)

Dieser dreistufige Zertifizierungsprozess fur Einrichtungen der Gemeinschaftsgastronomie wurde
urspringlich als ,Kochmutzen®- Zertifikat von der AG-Schulverpflegung der Hochschule Niederrhein
in Zusammenarbeit mit der Verbraucherzentrale NRW unter Leitung von Prof. Volker Peinelt und
Prof. Jens Wetterau entwickelt. Seit 2014 kooperiert die Hochschule Niederrhein mit dem TUV
Rheinland, der diese Zertifizierung als Dienstleister unter geandertem Namen umsetzt. Wie der
Name bereits anzeigt, ist dieses Zertifikat nicht auf die Schulverpflegung begrenzt, sondern wird in
allen Sparten der Gemeinschaftsgastronomie (Business, Care, Education) verliehen. Nach Anga-
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ben der Begrunder ist dieses Zertifikat zwar an die Qualitatsstandards der DGE angelehnt, aber
deutlich umfangreicher und versteht sich als ein ,Instrument zur Umsetzung der DGE-Standards”
(Wetterau und Peinelt 2017, S. 3). Eine Zertifizierung kann fur unterschiedliche Nutzer z.B. Produk-
tions- oder Ausgabebetrieb, Produktion und Ausgabe, Kioskangebot, Trager von Einrichtungen und
als Einzel- oder Verbundzertifizierung beantragt werden. Der Zertifizierungsprozess beginnt auch
hier zunachst mit einer Selbstuberpriufung (Checklistenverfahren). Mit jeweils separaten Checklisten
werden die Aspekte Vollwertigkeit des Verpflegungsangebots, Hygiene, Okologie und Servicequali-
tat bewertet. Innerhalb der Checklisten sind die Fragen gemaR drei Kategorien gewichtet. Fragen
der Kategorie 3 sind ,Muss* Kriterien, die zum Bestehen der Prifung ausnahmslos erfillt sein mus-
sen. Fragen der Kategorie 2 (,sehr winschenswert®) sind zu zwei Drittel zu erflllen und Fragen der
Kategorie 1 (,wlinschenswert‘) missen mindesten zur Halfte den Forderungen entsprechen. Einige
Fragen erfordern zusatzlich das Einreichen von Belegen. Nach bestandenem Checklistenverfahren
erfolgt per Audit die Uberpriifung vor Ort. Ein ,Basic*-Zertifikat wird verliehen, wenn der Betrieb
bzw. die Einrichtung die Anforderungen zu mindestens 66% erfillt. Dieser Betrieb erfillt alle we-
sentlichen Kriterien und ,weist bereits gute Verhaltnisse auf, weit tber dem Durchschnitt.” ,Basic*
ist nur eine der insgesamt drei Zertifizierungsstufen in diesem Konzept. Fiur die Stufen ,Medium*
und ,Premium® sind hoéhere Prozentpunkte im Checklistenverfahren erforderlich und zusatzliche
Anforderungen (Hei3haltezeiten, mikrobiologische Kontrolle und Akzeptanz) mussen erfullt werden.
Das detaillierte Bewertungsschema zeigt Tabelle 15. Die Stufen 1, 2 und 3 korrespondieren mit den
Bezeichnungen Basic, Medium und Premium.

Bewer-

Produktion Ausgabe

tung

Stufe 1 Alle grundlegenden Anforderungen werden erfiillt Alle grundlegenden Anforderungen werden erfullt

(66-79%) HeiRhaltezeit zum Betrieb <1,5 h Gesamte HeilBhaltezeit <3 h
Zusatzlich: Zusatzlich:

Stufe 2 HeilRhaltezeit bis zum Betrieb <1 h Heil3haltezeit zum Betrieb <2,5 h

(80-89%) Mikrobiotische Kontrolle (2x/Jahr) Mikrobiotische Kontrolle (1x/Jahr)
Akzeptanz der Speisen “gut” (<2,5) Akzeptanz der Speisen “gut” (<2,5)
Zusétzlich: Zusétzlich:

Stufe 3 . o . . :
HeilRhaltezeit bis zum Betrieb <0,5 h Gesamte Heil3haltezeit <2 h

(ab 90%)

Akzeptanz der Speisen “gut bis ,sehr gut” (<2,0) Akzeptanz der Speisen “gut bis sehr gut” (<2,0)

Tabelle 15: Bewertungsschema fur das Zertifikat "Ausgezeichnete Gemeinschaftsgastronomie" (Wetterau und
Peinelt 2017, S. 9)

Das Zertifikat ist drei Jahre giiltig. Innerhalb dieser Zeitspanne sind jahrliche Uberwachungsaudits
vorgesehen. Nach drei Jahren ist fur die Rezertifizierung die Wiederholung des gesamten Verfah-
rens erforderlich. Die Kosten dieser Zertifizierung werden wie folgt angegeben: 600 € fiir die Bereit-
stellung der Checklisten, zzgl. 1500 € pro Gultigkeitsjahr der Zertifizierung. (Wetterau und Peinelt
2017, 3ff)

Zertifizierung durch die TU Dortmund

Diese Zertifizierung fur die Schulverpflegung wurde unter der Professur Gesundheitsférderung und
Verbraucherbildung (Prof. Dr. Glnter Eissing) konzipiert und 2009 erstmals vergeben. Die Profes-
sur ist zwischenzeitlich eingestellt worden. Das Zertifizierungsangebot wird vom ,Institut fur Ge-
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sundheitsférderung im Bildungsbereich® fortgefihrt. Basis fiir die Zertifikatsinhalte sind neben dem
DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung, die D-A-C-H- Referenzwerte fir die Nahrstoffzu-
fuhr, Hygieneverordnungen und Vero6ffentlichungen der TU Dortmund. Bestandteil dieses Konzep-
tes ist ein dreiteiliges Qualifizierungsseminar fir Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen des hauswirt-
schaftlichen Bereiches der offenen Ganztagsschulen (OGS). In einer Grundschulung von jeweils
drei Stunden erhalten die haufig fachfremden Krafte Grundkenntnisse in den Themenfeldern Erndh-
rung und Hygiene und werden in die Anwendung verschiedener ,Instrumente zur Ermittlung der
Erndhrungsqualitdt und der Dokumentation der Hygienemafl3nahmen* eingeflihrt. Dabei handelt es
sich um ein Biindel von Checklisten zur Uberpriifung der Speiseplane und zum Nachweis des Hy-
gienemanagements (Bonnhoff 2009). Anhand dieser Listen sollen die Teilnehmer lernen, die erndh-
rungsphysiologische und hygienische Qualitat des Verpflegungsangebots zu beurteilen. Es folgt
eine 4-wdchige Trainingsphase in der Praxis, an die ein dritter Schulungstermin zwecks Reflektion
und Erfahrungsaustausch anschlief3t (Institut fur Gesundheitsférderung im Bildungsbereich e.V.
2017). Der Schulungsphase angeschlossen ist die Zertifizierungsphase mit Coaching vor Ort. Im
Coaching bieten Mitarbeiter des Instituts in den jeweiligen Einrichtungen Hilfe zur Bearbeitung der
Checklisten und zur Dokumentation an. Bewertungsgrundlage fur die Zertifizierung sind die ausge-
flllten Checklisten und Dokumentationsbdgen. Fir die Verleihung des Zertifikats missen definierte
Mindestkriterien erflllt sein. Mit der erfolgreichen Zertifizierung weist die jeweilige OGS aus ,dass
Eltern auf eine gesunde, vollwertige und hygienisch einwandfreie Erndhrung ihrer Kinder [...] ver-
trauen kénnen® (Bonnhoff 2009). Eine Rezertifizierung steht nach zwei Jahren an. Mitarbeiter, die
bereits die Grundschulung absolviert haben, missen ein weiteres Seminar besuchen, in dem aus-
gewdhlte Schwerpunkte in den Themenfeldern Erndhrung und Hygiene vertieft werden.

whatsEat - Markenzeichen (Hochschule Fulda)

Dieses Markenzeichen hat das Wissenschaftliche Zentrum fir Catering, Management und Kulina-
ristik (ZCKM) der Hochschule Fulda entwickelt. Es wird seit April 2017 vergeben und zeichnet ,gute
Schulcatering-Produkte“ aus. Dieses sind erndhrungsphysiologisch empfehlenswerte Conve-
nienceprodukte, die sich in GroRR3kiichen einfach verarbeiten lassen und bei SuS geschmacklich gut
ankommen (Hochschule Fulda 10.04.2017). Fur die Zertifizierung werden die Produkte hinsichtlich
dieser genannten drei Kriterien gepruft. In die Gesamtbewertung flieBen die Kriterien mit folgender
Gewichtung ein:

1. Produktmerkmale (Energie- und Nahrstoffgehalt, enthaltene Lebensmittelzusatzstoffe, Ge-
nussqualitat): 38 %

2. Verarbeitungsmerkmale (Handhabbarkeit, Portionsgréf3en, Temperaturempfehlungen etc.):
12 %

3. Zielgruppenakzeptanz (Schillerakzeptanztest mit 100 Testessern): 50 %

Nach erfolgreicher Priifung wird das Markenzeichen fir drei Jahre vergeben. Die Grundgebuhr fir
die Hauptprufung betragt 2.500 €. Gegen eine weitere Gebuhr (150 €) kann das Produkt fir ein
Jahr auf der whatsEat-Website ausgelobt werden. Zuséatzlich erhalt es vom Kooperationspartner
Transgourmet Vermarktungsunterstiitzung (Hochschule Fulda 2017).
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Wissenscheck

1] Nennen Sie drei empfehlenswerte praventive Ernédhrungskonzepte fur die Kita-und Schulver-
pflegung und beschreiben Sie diese kurz inhaltlich.

2| Welche Defizite in der bedarfsgerechten Speiseplangestaltung deckt die aktuell vorliegende
bundesweite Strukturanalyse zur Qualitat der Schulverpflegung auf?

3| Welche Zertifizierungskonzepte existieren fiir die Schulverpflegung?

4| Wagen Sie Vor- und Nachteile der Zertifizierung fir eine Schulverpflegungseinrichtung ab.
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Schulverpflegung und nachhaltige Entwicklung

Im Schuljahr 2015/2016 gab es in Deutschland gut 17.700 Schulen mit einem Ganztagsangebot die
von 2.820.360 Schulerinnen und Schillern (BMBF 2016) besucht wurden. Auch wenn nicht alle
jeden Tag im Ganztag betreut wurden und an der Mittagsverpflegung teilnahmen, sind das mehrere
hunderttausend Essen, die im Setting Schule jeden Tag eingenommen wurden. Die Lebensmittel
fur jedes dieser Essen wurden angebaut, verarbeitet, transportiert, zubereitet und ein Teil davon
schlieBlich auch entsorgt.

Angesichts knapper werdenden natirlichen Ressourcen und einer begrenzten Tragféhigkeit unse-
rer Erde beschreibt das Konzept der nachhaltigen Entwicklung den Weg zu einer zukunftsfahigen
globalen Entwicklung. Seit dem sogenannten Erdgipfel von Rio de Janeiro im Jahr 1992 gilt dieses
Konzept als internationales Leitprinzip um nicht nur jetzigen, sondern auch zukinftigen Generatio-
nen das Leben auf dieser Erde und die Befriedigung ihrer Bedurfnisse zu erméglichen.

,Die Ressourcen der Erde werden heute genutzt wie in keinem Zeitalter zuvor. Und
das, obwonhl sie oftmals nur begrenzt zur Verfiigung stehen. Nachhaltigkeit bedeutet,
mit den Ressourcen zu haushalten. Hier und heute sollten Menschen nicht auf Kosten
der Menschen in anderen Regionen der Erde und auf Kosten zuklnftiger Generatio-
nen leben. Nachhaltigkeit betrifft alle Bereiche unseres Lebens und Wirtschaftens und
ist folglich eine Aufgabe der ganzen Gesellschaft. Das Leitbild verlangt nach einer ge-
sellschaftlichen Entwicklung, die 6kologisch vertraglich, sozial gerecht und wirtschaft-
lich leistungsfahig ist. Wir verfigen nur Uber die eine Erde. Es geht darum, diese Erde
auf Dauer und fiir alle unter lebenswerten Bedingungen bewohnbar zu erhalten.”
(https://www.bmub.bund.de/themen/nachhaltigkeit-internationales/nachhaltige-
entwicklung/was-ist-nachhaltige-entwicklung/)

Fur die Zukunftsféahigkeit der Menschheit ist eine bedarfsgerechte Versorgung mit Lebensmitteln
unabdingbar. Lebensmittel sind ,Mittel zum Leben®. Unser heutiges Erndhrungssystem ist ein hoch-
komplexes Netzwerk mit einer Vielzahl an Akteuren, die weltweit, vertikal und horizontal, in allen
Stufen der Wertschépfungskette zusammenarbeiten. Erzeugung, Produktion, Handel, Konsum und
Entsorgung von Lebensmitteln haben vielfaltige 6kologische, 6konomische und soziale Auswirkun-
gen. Angesichts aktueller und zukinftiger Entwicklungen steht das globale Erndhrungssystem vor
einer Reihe an Herausforderungen. Steigendes Bevdlkerungswachstum und die weltweite Verbrei-
tung westlicher Erndhrungsmuster mit einem hohen Anteil tierscher Nahrungsmittel gehen mit einer
Verknappung von Anbauflachen und Wasser einher und erhéhen den Ausstof3 landwirtschaftlich
bedingter Treibhausgasemissionen. Zunehmende Flachenkonkurrenz und Umweltauswirkungen
wie Desertifikation und Extrem-Wetterlagen infolge des Klimawandels gefahrden die Rohstoffsiche-
rung fur die Lebensmittelindustrie.

Mit dem Wachstum des Aul3er-Haus-Marktes steigt auch dessen Anteil an den 6kologischen Belas-
tungen im Lebensmittelsektor. Infolge der Nachhaltigkeitsdiskussion der letzten Jahre beginnen
zudem immer mehr Verbraucher, ihre Konsumgewohnheiten im Bedurfnisfeld Erndhrung und die
damit verbundenen sozialen und 6kologischen Folgen kritisch zu Uberdenken und sehen in der
Beachtung von Nachhaltigkeitsaspekten einen Mehrwert, den sie verstarkt einfordern und auch
monetér zu honorieren bereit sind. Im Verpflegungsbereich zeigt sich diese kritische Haltung auch
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in der steigenden Nachfrage nach den aktuellen Erndhrungstrends (Vegetarisch, Vegan oder Clean
Eating) entsprechenden Angeboten.

Die Umsetzung unternehmerischer oder institutioneller Nachhaltigkeit verlangt nach einem ganz-
heitlichen Konzept, welches die unterschiedlichen Dimensionen der Nachhaltigkeit gleichermal3en
beriicksichtigt. Roehl und Strassner haben mit dem in Abbildung 10 dargestellten a’verdis Nachhal-
tigkeits-Haus ein eigenes Nachhaltigkeitsmodell fir Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung
entwickelt. Dieses ist eng an der Praxis gastronomischer Betriebe orientiert und erganzt die drei
Dimensionen der Nachhaltigkeit durch die fir Verpflegungsbetriebe besonders relevanten Dimensi-
onen Gesundheit und Attraktivitat (Roehl und Strassner 2012, S. 12).

Soziales Okologie

Attraktivitat e Gesundheit

Wirtschaftlichkeit

Abbildung 10: Nachhaltigkeits-Haus von a'verdis (Roehl und Strassner 2012, S.12)

Das Modell basiert auf dem Fundament Wirtschaftlichkeit, ohne die kein Betrieb langfristig existie-
ren kann. Attraktivitat und Gesundheit formen die tragenden Wande des Hauses. und die Aspekte
Soziales und Gesundheit das schiitzende Dach. Die Bedeutung der einzelnen Dimensionen ist in
Tabelle 16 zusammengestellt.
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Wirtschaftlichkeit

S

Attraktivitat

Gesundheit

Okologie

oziales

Richtet die Verpflegungsleistung an den wirtschaftlichen Interessen und Mdglichkeiten der Géaste, des Betreibers
und des Bewirtschafters aus

Sichert langfristig die wirtschaftliche Existenz des Betriebes sowie den Lebensunterhalt des Betreibers und der
Beschéftigten

Ermdglicht Investitionen und Expansion
Nutzt Ressourcen optimal
Erhoht die Wertschépfung in der Region

Ubernimmt globale Verantwortung

Verpflegungsleistung ist darauf ausgerichtet, mit qualitativ hochwertigen Speisen in einem angenehmen Umfeld
und mit einer hohen Servicequalitat eine hohe Akzeptanz zu erreichen

strebt mit einem schmackhaften, attraktiven Speisenangebot in Wohlfiihlatmosphére und gutem Service nach
langfristiger Kundenbindung

Verpflegungsleistung tragt zur Gesunderhaltung, Leistungsfahigkeit und zum Wohlbefinden der Gaste und Mitar-
beiter bei durch:

Einwandfreie Hygiene inkl. schadstoffarme Lebensmittel

Erndhrungsphysiologisch ausgewogenes Speisenangebot

An die Bediirfnisse der Zielgruppe angepasste Speisenangebote und Portionsgrof3en
Ergonomische Arbeitsplatze, LarmschutzmaBnahmen und wechselnde Tatigkeiten

Strebt unter Beachtung der nachfolgenden Aspekte die Umsetzung einer Verpflegungsleistung an, die die Umwelt
in den Faktoren Einkauf, Produktion und Entsorgung mdglichst wenig belastet:

Ressourcenverbrauch von Erzeugung, Verarbeitung/Herstellung und Handel von Lebensmitteln

Ressourcenverbrauch (Energie, Wasser, Lebensmittel) im Produktionsprozess einer gastronomischen Einrichtung
(energieeffiziente Kiichentechnik)

Auswirkungen der Ernahrungsweise (Einzelperson bzw. Verpflegungsphilosophie in GV-Einrichtung (vegetarisch /
FleischV) auf das Klima durch klimarelevante Gase

Beriicksichtigung dkologischer Aspekte beim Lebensmitteleinkauf:
Bio-Lebensmittel

Regional erzeugte Lebensmittel

Einkauf von Fisch aus nachhaltiger bzw. Bestand schonender Fischerei

Verpflegungsleistung fordert eine faire und partnerschaftlich orientierte Wirtschaftsweise mit Lieferanten, Mitarbei-
tern und Gasten sowie eine tiergerechte Landwirtschaft

Bericksichtig sowohl das menschliche Miteinander (sozial) als auch den Umgang des Menschen mit anderen
Lebewesen (Ethik).

Soziale Kriterien:

o  Geschéftsbeziehungen mit Lieferpartnern (langfristig, fair)
Geschaftsbeziehung zu den Mitarbeitenden (Entlohnung, Weiterbildung)
Beziehung zum Kunden bzw. Gast (z. B. faire Preisgestaltung)
gesellschaftliches Engagement
Beachten der Menschenrechte

o O O O

o  Produktverantwortung
Ethische Kriterien:

o  Forderung der artgerechten Haltung von Nutztieren, deren Fleisch in einer GV- Einrichtung verarbeitet wird

Tabelle 16: Fiinf Dimensionen einer nachhaltigen Au3er-Haus-Verpflegung (Roehl und Strassner 2012, S.13ff)
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Nachhaltigkeit in der Schulverpflegung oder vielmehr auch die Schulverpflegung auf den gesamt-
gesellschaftlichen Weg zu einer nachhaltigen Entwicklung einzubeziehen, ist angesichts der o.g.
Zusammenhange zweifelsohne ein Gebot der Stunde. Alles in allem bietet sich hier ein sehr grof3es
Potential um das Thema Nachhaltigkeit in der Schulmensa und gleich in der Erndhrungsbildung zu
etablieren.

Gelebte Nachhaltigkeit funktioniert allerdings nicht durch Verordnung sondern nur durch Uberzeu-
gung. Eine nachhaltige Entwicklung braucht engagierte Akteure, die nicht mide werden, der nach-
wachsenden Schulgemeinschaft immer wieder den Nachhaltigkeitsgedanken zu kommunizieren
und daflir sorgen, dass sich dieser in schulischen Lern-, Gestaltungs- und Verpflegungsinhalten
wiederspiegelt. Es erleichtert die Umsetzung von Nachhaltigkeitsaspekten, wenn in der Schulge-
meinschaft Konsens besteht, was in welcher Form umgesetzt werden soll.

Als erste Orientierung fur die Einfihrung von Nachhaltigkeitsaspekten im Verpflegungsangebot
bieten sich die Grundsatze fur einen nachhaltigen Ernédhrungsstil (Koerber und Kretschmer 2006)
an.

Bevorzugung pflanzlicher Lebensmittel (iberwiegend lakto-vegetabile Kost)
Okologisch erzeugte Lebensmittel

Regionale und saisonale Erzeugnisse

Bevorzugung gering verarbeiteter Lebensmittel

Fair gehandelte Lebensmittel

Ressourcenschonendes Haushalten

N o g s~ wDdRE

Genussvolle und bekémmliche Speisen

Die Grundsatze werden auch im DGE-Qualitatsstandard als Kriterien fir eine nachhaltige Ernéah-
rung angefuhrt.

Uberwiegend pflanzlich,
bevorzugt gering verarbeitet,
Okologisch erzeugt,

regional und saisonal,
umweltvertraglich verpackt,

L o

fair gehandelt

Diese Grundsatze bzw. Kriterien eignen sich auch fur eine schrittweise Umsetzung in der Verpfle-
gung.

Erklarung zentraler Begrifflichkeiten
Bio bzw. Oko

Die Begriffe Bio und Oko sind gesetzlich geschitz und damit auch definiert. Unternehmen, die Wa-
ren mit dem EU-Bio-Siegel anbieten, verpflichten sich, am Kontrollverfahren nach EU-VO teilzu-
nehmen. Darin sind die Mindestanforderungen an 6kologisch erzeugten Lebensmitteln definiert. Der
Okologische Landbau tragt auf besondere Weise zur Schonung der Umwelt bei. Bio-Bauern durfen
kein gentechnisch verandertes Saatgut und keine gentechnisch veranderten Futtermittel einsetzen,
auch chemisch-synthetische Dungemittel und Pflanzenschutzmittel sind tabu. Fir die Herstellung
und Weiterverarbeitung von Bio-Lebensmitteln gelten au3erdem Richtlinien, die Geschmacksver-
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stéarker wie Glutamat sowie kiinstliche Farb- und Aromastoffe ausschlieBen. (Weitere Informationen:
www.oekolandbau.de)

Bio-Lebensmittel, die neben dem EU-Siegel ein Label der verschiedenen Bio-Anbauverbande tra-
gen, erfullen daruber hinaus weitere Anforderungen. Die privatrechtlichen Verbénde lassen bei-
spielsweise noch weniger Zusatzstoffe zu und fordern dartberhinaus weitere Regelungen im Be-
reich Pflanzenschutz und in der Tierhaltung. Zu den acht in Deutschland agierenden Bio-
Anbauverbanden gehoren Biokreis, Bioland, Biopark, Demeter, Ecoland, Ecovin, Gaa sowie Natur-
land. (Weitere Informationen: https://www.bzfe.de/inhalt/anbauverbaende-2442.html sowie
https://www.oekolandbau.de/verbraucher/wissen/fragen-und-antworten/biolebensmittel/wie-
erkenne-ich-biolebensmittel/)

Regional

Der Begriff regional ist nicht von staatlicher Seite fir Lebensmittelkennzeichnung gesetzlich gere-
gelt. Wenn ein Betrieb regionale Produkte im Speiseplan integrieren mdchte, sollte dieser vorher fur
sich klaren, beispielsweise im Mensaausschuss, wie der Begriff belegt werden soll. Zu den haufig
genannten Vorteilen von regional produzierten und eingekauften Lebensmitteln gehdren Einspa-
rungen von Treibhausgasemmissionen durch kiirzere Transporte, Unterstiitzung der Wertschdp-
fung in der Region, Forderung kurzer Tiertransporte (wenn in der Region aufgezogen, geschlachtet
und verarbeitet wird).

Saisonal

Der Einkauf saisonaler Lebensmittel kann auch in der Schulverpflegung durch den Einsatz eines
Saisonkalenders insbesondere fur Obst und Gemise unterstitzt werden. Manche solcher Kalender
unterscheiden zwischen Feldfriichten, die von den Feldern und derjenigen, die von Gewachshau-
sern angeboten werden. Die Verbraucherzentrale bietet beispielsweise Kalender, die sich an heimi-
schen Obst- und Gemiusesorten orientieren. Das wirtschaftliche Hauptargument fur einen Grol3-
haushalt ist gleichzustellen mit dem eines Privathaushalts: Es sind die glnstigeren Preise bei ent-
sprechend gréReren Erntemengen sowie haufig der heimische Transport- und ggf. Verarbeitungs-
vorteil.

Fair gehandelt

Auch dieser Begriff ist nicht von staatlicher Seite fir Lebensmittelkennzeichnung gesetzlich gere-
gelt. Es gibt verschiedene Siegel, die fur fair gehandelte Produkte vergeben werden. Die grof3te
Organisation fur die Zertifizierung von Produkten und Produzenten und die unabhangige Uberpri-
fung der Einhaltung der Kriterien ist die internationale Dachorganisation Fairtrade Labelling Orga-
nizations International (FLO). In ihr sind verschiedene nationale Fairhandelsorganisationen zusam-
mengeschlossen. Das FLO-Gltesiegel fur Fairen Handel ist das international normierte Fair-Trade-
Siegel. Fir Deutschland ist die gemeinnutzige Siegelorganisation TRANSFAIR mit der Vergabe des
Siegels betraut. Zentraler Ansatz ist ein garantierter Mindestpreis fur die Produkte der Anbieter.
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Nachhaltige Fischerei

Nachhaltige oder bestandsschonende Fischerei sind ebenfalls keine von Staatswegen gesetzlich
geschutzten Begriffe. Es bieten sich die Fischratgeber der Umweltorganisationen WWF und Green-
peace sowie die Siegel von international anerkannten Organisationen wie den Marine Stewardship
Council (MSC) oder den Aquaculture Stewardship Council (ASC) an.

Bio-Anbau, -lebensmittel und -verpflegung

Da der Einkauf fair gehandelter Biolebensmittel, modglichst aus der Region und mdglichst gering
verpackt, als einer der Schlusselfaktoren im Rahmen einer nachhaltigen Gemeinschaftsverpflegung
identifiziert wurde und somit in besonderem Maf3e zu einer nachhaltigen Verpflegung in der Ge-
meinschaftsgastronomie beitrdgt, wird im Folgenden vorrangig dieser Aspekt weiter ausgefiihrt.
(Roehl und Strassner 2012, S. 45)

Heutzutage gibt es nahezu alle Produkte in Bio-Qualitat, die es auch im konventionellen Bereich
gibt. Immer mehr Lieferanten spezialisieren sich auf gréBere Kichen, in dem sie Gro3gebinde oder
vorgefertigte Produkte (z.B. Ready-Cut Gemdse) in Bio-Qualitat anbieten. Dazu kommt, dass der
Einkauf von Bio-Lebensmitteln in den letzten Jahren einfacher geworden ist. Bio-Lieferservices
beliefern beispielsweise auch kleinere Schulkiichen, viele Bio-GroRhandler haben sich in den letz-
ten Jahren mehr und mehr auf die Bedrfnisse von Kiichen eingestellt und auch einige konventio-
nelle Handler haben in den letzten Jahren ihr Angebot an Bio-Lebensmitteln immer weiter ausge-
baut. Viele Bio-Unternehmen liefern zudem ihre Lebensmittel in Mehrwegverpackungen aus, so
wird ein weiterer Beitrag zur Nachhaltigkeit geleistet, indem Mull vermieden wird.

Die Vermeidung von Lebensmittelabfallen ist ein weiterer Aspekt der Nachhaltigkeit in der Schul-
verpflegung ist. Dieses Thema haben beispielsweise die Akteure im Projekt REFOWAS aufgegrif-
fen (Weitere Informationen: htip://refowas.de/). Auch wenn die Datenlage zum Thema Lebensmit-
telabfélle in der Schulverpflegung aktuell noch gering ist, deuten die vorhandenen Daten auf ein
grol3es Einsparpotential hin. Hier kann durch regelmaRige Messungen der Abfallmengen und die
Einbeziehung von SuS in Abfallvermeidungsmaflinahmen ein wichtiger Beitrag zur Nachhaltigkeit
geleistet werden.

Eine bewusste Entscheidung obliegt jeder Schule, ob und in welchem Umfang das Lebensmittelan-
gebot den Kriterien ,Bio, Regional, Saisonal und Fair* geniigen soll. Ist die Implementierung eines
oder mehrerer dieser Kriterien positiv entschieden worden, so kann dieses auf verschiedene Weise
umgesetzt werden:

a) Austausch einzelner Komponenten im Speiseplan (z.B. Kartoffeln aus Bio-Produktion, Ba-
nanen aus fairem Handel)

b) Aktionstage/-Woche mit einem Angebot an regionalen, saisonalen oder Bio-Produkten bzw.
Gerichten

c) Bio-, regionale oder saisonale Mendilinien (in der Praxis haufig eine Mischung aller Krite-
rien)

d) Angebot von ausgewahlten Fairtrade-Produkten im Schulkiosk und die freiwillige Verwen-
dung von Fairtrade Tee und Kaffee im Lehrerzimmer
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Bei einer Eigenbewirtschaftung der Mensa kann es vorkommen, dass neue Lieferanten gefunden
werden mussen, da nicht alle GroRYlieferanten regionale, faire oder Bio-Produkte im Sortiment ha-
ben. Dies kann mit Anlaufschwierigkeiten verbunden sein und voriibergehend Mehraufwand in der
Beschaffung bedeuten. Ist ein Caterer Betreiber der Mensa, so sind mit diesem entsprechende
Absprachen zu treffen oder - besser - konkrete Forderungen hinsichtlich der genannten Kriterien im
Leistungsverzeichnis fest zu schreiben, sofern ausgeschrieben wird.

Da der Begriff ,Bio“ im Gegensatz zu den Begriffen ,Regional“ und ,Fair* durch die EU-
Rechtsvorschriften fiir den 6kologischen Landbau gesetzlich geschutzt ist, missen entsprechende
Vorschriften zur Bio-Zertifizierung und Kontrolle geklart und eingehalten werden. In Deutschland
geniel3t die AHV eine Sonderstellung. Die Broschire ,Mit einfachen Schritten zur Bio-Zertifizierung*
bietet hier eine erste Hilfestellung. So ist eine Biozertifizierung und Kontrolle nicht nétig, wenn Bio-
zertifizierte Waren lediglich weiterverkauft werden, nicht ausgelobt werden, die Einrichtung nicht
gewerbsmaRig betrieben wird oder seitens der Verpflegungsteilnehmer keine Kaufentscheidung

getroffen werden kann.

sKindertageseinrichtungen und Schulen, in denen ein Essensangebot vor Ort frisch
zubereitet wird, sind als ,nicht gewerbsméflig betriebene Einrichtungen” zu betrachten
und unterliegen demnach nicht der Kontrollpflicht. Zudem treffen die Kinder keine
,Kaufentscheidung®, das Essensangebot ist vorgegeben. Cateringunternehmen die
Kindertageseinrichtungen und Schulen gewerbsmafig mit Bio-Essen beliefern, muis-
sen dagegen am Kontrollverfahren teilnehmen.” (a'verdis 2011, S. 10)

Beispiele fur Nachhaltigkeit in Schulmensen

B Bei der Auswahl der Lebensmittelqualitaten (z.B. regional, saional, Bio)

B Bei der Reduzierung des Ressourcenverbrauchs (z.B. bei Rohstoffen, Verpackungen, Wasser
und Energie)

B Bei der Vermeidung von Lebensmittelabféllen

B Bei der Verknupfung von Ernahrungsbildung mit dem Angebot in den Schulmensen

Das Thema Nachhaltigkeit in der Schulverpflegung wird mittlerweile von immer mehr Akteuren des
Marktes aufgegriffen. Die Vernetzungsstellen in den Bundeslandern bieten beispielsweise Informa-
tionen zum Thema. Einige Beispiele werden abschlieRend aufgelistet:

m http://www.schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/nachhaltigkeit/011340/index.ph
p

B http://www.schuleundgesundheit.hessen.de/themen/ernaehrung/vernetzungsstelle-
schulverpflegung/wissenswertes-rund-um-die-schulverpflegung/nachhaltigkeit-und-bio-
lebensmittel/nachhaltigkeit.html

B https://projekte.meine-verbraucherzentrale.de/DE-NW/nachhaltigkeit-in-kita-schule

B https://www.vernetzungsstelle-

sachsen.de/fachinformationen/fachbeitraege/nachhaltigkeit-in-der-schulverpflegung/
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Exkurs

Waldorfschulen haben ein besonderes Ausbildungskonzept, aber auch eine besondere Verpfle-
gung? Das fragte sich Anne Abeler in ihrer Masterarbeit im Studiengang ,,Nachhaltige Dienst-
leistungs- und Erndhrungswirtschaft“ an der FH Miinster (Abeler, 2013). Uber die Halfte aller
deutschen Waldorfschulen nahmen an der Ende 2012 gemeinsam mit dem Bundesverband fir
biologisch-dynamische Landwirtschaft Demeter e.V., dem Bund der Freien Waldorfschulen e.V.,
dem Beratungsunternehmen fiir nachhaltige AuBer-Haus-Verpflegung a'verdis — Roehl & Dr.
Strassner GbR und der FH Munster durchgefiihrten Studie teil.

Anspruch an eine optimale Waldorfschulverpflegung

Mehr Ganztagsschulen, mehr Nachmittagsunterricht, mehr Verpflegungsbedarf in Deutschlands
Schulen! Damit Ubernehmen Schulen neben der Verantwortung fur die Qualitat der Verpflegung
ihrer Schiler ebenso einen bildenden Auftrag in Sachen Ernahrung. Das gilt ganz besonders fir
Waldorfschulen. Dieser besonderen Schulform liegt die Anthroposophie nach Rudolf Steiner zu-
grunde, ebenso wie der biologisch-dynamischen Landwirtschaft. Die Waldorfschulen sollten somit
eine besondere Verbindung zu 6kologisch erzeugten Lebensmitteln haben. Darlber hinaus finden
sich Ernéahrungsempfehlungen in den Ausfiihrungen Rudolf Steiners (Willmann 1981, 1984). Spater
haben anthroposophische Arzte wie Rudolf Hauschka, Gerhard Schmidt und Udo Renzenbrink die
Ernahrungsthematik vertieft. Aktuell wird die Anthroposophische Ernédhrung von Petra Kiihne be-
schrieben (Kiihne 1999, 2008). Sie beschétftigt sich als Vorstand des Arbeitskreises fur Ernahrungs-
forschung e.V., mit einer ganzheitlichen und 6kologischen Erndhrung auf Grundlage der Anthropo-
sophie.

Die Gemeinsamkeit der Waldorfpadagogik mit der biodynamischen Landwirtschaft lasst den
Schluss zu, dass Waldorfschulen auch in der Schulverpflegung ein anthroposophisches Konzept
verfolgen. Ein solches Konzept sollte mit Blick auf die Ernahrungsempfehlungen auf Grundlage der
Anthroposophie den hohen Anforderungen an Erndhrungsqualitdt und -bildung gerecht werden.
Somit sollte in Waldorfschulen eine ganzheitliche, 6kologische Ernahrung und Esskultur sowie eine
dementsprechende padagogische Konzeption der Verpflegung umgesetzt werden. ldealerweise
werden schonend verarbeitete, vorwiegend vegetarische Speisen aus regionalen, saisonalen und
biologisch-dynamischen Lebensmitteln angeboten. Ein umfassendes pédagogisches Erndhrungs-
konzept sollte die Gesundheit fordern, soziale Begegnung ermdglichen, praktische Erfahrungsrau-
me entlang der Wertschépfungskette zur Erlangung von Selbstkompetenz bieten und die Bewusst-
seinsbildung fur Nachhaltigkeit férdern.

Von 228 angeschriebenen Schulen beantworteten 115 den 40 Fragen umfassenden Bogen. Die
Ergebnisse zeigen neben der Verpflegungsstruktur die Ernahrungsqualitédt und padagogische Kon-
zeption der Waldorfschulverpflegung auf.

Lesen Sie mehr dazu auf
http://www.lebendigeerde.de/index

.php?id=ernaehrung_141

Textauszug mit freundlicher Geneh-
migung von Anne Abeler
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Wissenscheck

1| Welche Intention beinhaltet das internationale Leitbild der nachhaltigen Entwicklung?

2|  Welche Entwicklungen bedrohen das globale Ernahrungssystem?

3| Inwelcher Weise tangieren Nachhaltigkeitsaspekte die Gemeinschaftsgastronomie?

4|  Welchen Ansatz verfolgt das Nachhaltigkeitshaus von a’verdis und welche Dimensionen

berlicksichtigt dieses?

5|  Wie lauten die von Koerber und Kretschmer definierten sieben Kriterien fir einen nachhalti-
gen Ernéhrungsstil?

6| Mittels welcher Malinahmen kann das Lebensmittelangebot einer Verpflegungseinrichtung
die Kriterien ,Bio, Regional, Saisonal und Fair® starker berticksichtigen?
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Akzeptanz in der Schulverpflegung

Gaste in der Gemeinschaftsgastronomie stimmen ,mit den FiBen® ab. Wenn es schmeckt und das
Ambiente stimmt, kommen sie gerne und zahlreich. Wenn mittags dagegen viele Tische leer blei-
ben, spricht dies nicht flr ein attraktives Verpflegungsangebot. Nicht wenige Schulmensen kéampfen
Mittag flr Mittag gegen ausbleibende Essensgéste. Nach den Ergebnissen einer Untersuchung von
Evers und Hamel an 48 hessischen Schulen, unterschritt die Teilnahme an der Mittagsverpflegung
in der Mehrzahl der Schulen die 20%-Quote. Lediglich einem knappen Viertel der Schulen gelang
es, mit dem Verpflegungsangebot mehr als 30% der Schiilerschaft in die Mensa zu locken. Die
aktuellen Zahlen aus der bundesweiten Erhebung zur Qualitéat der Schulverpflegung zeigen, dass
SuS mit zunehmendem Alter immer seltener in die Mensa gehen. Ist die Mittagsverpflegung fiir alle
Grundschuler (99,3%) noch selbstverstandlich, sinkt dieser Anteil an den weiterfihrenden Schulen
auf 39% und die SuS suchen sich zunehmend alternative Verpflegungsalternativen, auch auf3erhalb
des Schulgelandes (BMEL 2015, 54ff). In vielen Schulen liegt die Akzeptanz der Schulverpflegung
deutlich unter den Erwartungen von Schulleitung und Mensabetreibern. Schulen erkennen dieses
Problem und versuchen mit Mal3hahme zur Akzeptanzsteigerung gegenzusteuern (Evers und Ha-
mel 2010, S. 35). Schilerbefragungen liefern unterschiedliche Begrindungen (Maschler 2012; E-
vers und Hamel 2010; Lax 2013), z.B.:

® Zu wenig Auswahl

Bestellsystem ermdglicht keine flexible, kurzfristige Essensteilnahme
Lange Wartezeiten an der Essensausgabe

Unzureichende PortionsgrofRen

Sensorik und Geschmack des Essens.

Haufige Wiederholungen im Speisenplan

Verbindliche Ansprechpartner fur die Schulverpflegung fehlen

Mangelnde Vorbildfunktion von Lehrer und Schulleitung

® ® 6 ©6 6 O ©® 0O

Ergebnisse von Zufriedenheitsbefragungen werden nicht riickgespiegelt und auch nicht be-
sprochen

Neben Faktoren, die die Essensqualitéat im engeren Sinne betreffen, sind auch weitere Rahmenbe-
dingungen fir die Akzeptanz des Verpflegungsangebotes zu berlcksichtigen. Einer positiven Ess-
atmosphére forderlich ist eine ansprechende Raumgestaltung: hell und freundlich, mit einem mdg-
lichst geringen Larmpegel. Altersgeméfe Anspriiche an das Design sind ebenso zu beriicksichtigen
wie das Bedurfnis der alteren Jahrgange nach Separation und Mdéglichkeiten zum ,Chillen.

Auf die Suche nach den Griinden fir eine fehlende Akzeptanz muss sich jede betroffene Schule
selbst begeben. Erste Hinweise liefern Erkenntnisse aus Schulerbefragungen. In der Fachliteratur
finden sich zusétzlich zahlreiche Anregungen zur Verbesserung der Kundenbindung in der Ge-
meinschaftsgastronomie. Fundierte Antworten und tragfahige Losungen kénnen allerdings nur ge-
meinsam, in einem intensiven und konstruktiven Dialog mit den SuS erarbeitet werden. Ein erfolg-
reiches Konzept der Schulverpflegung, das eine breite Zustimmung unter den diversen Anspruchs-
gruppen erfahrt, bedarf einer gemeinschaftlichen Planung. Nur so kdnnen verschiedene Bedurfnis-
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se, Interessen und Wertigkeiten ausgetauscht und ein von allen getragener Konsens erzielt werden.
Dies ist ein durchaus mihsamer und langwieriger Prozess, der nicht mit der Erdéffnung der Schul-
mensa beendet ist, sondern stetig weiterlaufen muss, um eine kontinuierliche Verbesserung zu
erzielen. Die Tatsache, dass It. der bundesweiten Erhebung zur Qualitat der Schulverpflegung nur
12,3% der befragten SuS bestatigen, an der Gestaltung des Verpflegungsangebotes in irgendeiner
Form beteiligt gewesen zu sein, zeigt das dieser wesentliche Erfolgsfaktor von den Schulen bislang
noch deutlich vernachléssigt wird (BMEL 2015, S. 71).

Eine besondere Verantwortung fur die Kundenbindung hat auch der Betreiber einer Verpflegungs-
einrichtung. Bemiht er sich um einen direkten Kontakt und eine persénliche Bindung zu seinen
Kunden, fuihlen sich diese in seiner Einrichtung als Gast und kommen gerne. Fihlt sich der Verpfle-
gungsteilnehmer einer Einrichtung dagegen nicht als Gast, sondern nur verwaltet und versorgt, wird
er sich bald nach Alternativen umsehen (Klotter 2017). Viele Praxisbeispiele bestéatigen diesen Zu-
sammenhang und zeigen, dass erfolgreiche Schulverpflegung immer auch Hand in Hand geht mit
einem engagierten Kiichen- und Servicepersonal.

Wissenscheck

1|  Wie entwickelt sich die Akzeptanz der Schiilerschaft fiir die Schulverpflegung beim Ubergang
von den Grundschulen zu den weiterfiilhrenden Schulen?

2|  Nennen Sie funf Ursachen, warum SuS die Mensa meiden.

3| Immer wieder wird betont, dass die Partizipation der SuS bei der Gestaltung der Mensa und

des Verpflegungsangebotes die Akzeptanz erh6hen kann. Stimmen sie dieser Aussage zu?
Begriinden Sie ihre Antwort.

4| Kann das Servicepersonal der Mensa die Akzeptanz der Verpflegungsgaste tatsachlich ent-
scheidend beeinflussen? Begriinden Sie Ihre Antwort mdglichst mit eigenen Erfahrungen aus
der Praxis der Gemeinschaftsgastronomie.
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Ernahrungsbildung

Die Aufgabe der Schulen erschdpft sich nicht in der reinen Vermittlung von Fachwissen. Schulen
haben vielmehr einen klar definierten Bildungs- und Erziehungsauftrag, der die Vermittlung und
Einlibung von Alltagskompetenzen einbezieht und SuS ,befahigt, verantwortlich am sozialen, ge-
sellschaftlichen, wirtschaftlichen, beruflichen, kulturellen und politischen Leben teilzunehmen und
ihr eigenes Leben zu gestalten.” (Schulministerium NRW, 82, Absatz 4).

Erndhrungswissen ist Kulturgut und z&hlt zu den wesentlichen Alltagskompetenzen, die bislang in
der Familie erlernt wurden. Durch die sich wandelnden gesellschaftichen Rahmenbedingungen ist
dieses familiale Lernen nicht mehr selbstverstandlich. Ganztagsbetreuung und die zunehmende
Erwerbstatigkeit beider Elternteile reduzieren gemeinsame Zeit und auch die Mittagsmahlzeiten zu
Hause. Im hauslichen Umfeld wird weniger gekocht und diese Entwicklung fuhrt zu einem schlei-
chenden Wissensverlust um Auswahl, Einkauf und Zubereitung von Lebensmitteln. Anstelle der
familialen Mittagsverpflegung vom Baby bis zum Jugendalter tritt die institutionelle durch Kitas und
Schulen. Diese Entwicklung macht es im Kontext der Ernahrungsbildung sinnvoll ,die Schulverpfle-
gung in das padagogische Konzept der Schule zu integrieren, um die Ernahrungskompetenz der
Schuler zu férdern.“ (Leicht-Eckardt und Straka 2011, S. 11)

Durch die Ausweitung der Ganztagsbetreuung wandeln sich Kitas und Schulen mehr und mehr zum
zentralen Lebens- und Erfahrungsraum der SuS. lhnen obliegt daher auch die gesellschaftliche
Verantwortung durch Vermittlung von Allgemeinbildung und Alltagskompetenzen die ,Weitergabe
des kulturellen Erbes® zu sichern (Bartsch 2013, M88).

Was Ernahrungsbildung im Kern meint, erarbeiteten Wissenschaftlerinnen aus Deutschland, Oster-
reich und der Schweiz im Rahmen des Modellprojektes REVIS - Reform der Erndahrungs- und Ver-
braucherbildung in allgemein bildenden Schulen (D-A-CH-Arbeitsgruppe zur Ernédhrungs- und Ver-
braucherbildung 2015, S. 11):

LErndhrungsbildung dient der ,Befdhigung zu einer eigensténdigen und eigenverantwortlichen Le-
bensfuhrung in sozialer und kultureller Eingebundenheit und Verantwortung’. Ernahrungsbildung

zielt damit auf die Fahigkeit, die eigene Ernahrung politisch mindig, sozial verantwortlich und de-
mokratisch teilhabend unter komplexen gesellschaftlichen Bedingungen zu gestalten.

Erndhrungsbildung ist immer auch Esskulturbildung, beinhaltet &sthetisch-kulturelle sowie kulinari-
sche Bildungselemente und trégt zur Entwicklung der Kultur des Zusammenlebens bei. Ernah-
rungsbildung wird in einem lebenslangen Prozess biographisch angeeignet, der durch das soziokul-
turelle (familiale, soziale und institutionelle) Umfeld beeinflusst wird. Diese Aneignung erfolgt in
interaktiver Auseinandersetzung mit der umgebenden Gesellschaft [...].

Im Bildungssystem (institutionelle Bildung) wird unter Ern&hrungsbildung die Initiierung und Beglei-
tung eines Lernprozesses zur Gestaltung einer individuell erwlinschten und gesellschattlich sinnvol-
len Ess- und Erndhrungsweise verstanden. Diese beinhaltet vor allem gesundheitliche, soziale,
kulturelle, 6konomische und 6kologische Dimensionen. Erndhrungsbildung soll Kinder, Jugendliche
und Erwachsene bei der Entwicklung einer eigenverantwortlichen Ess- und Erndhrungsweise unter-
stitzen und begleiten. [...]"

Ernahrungsbildung im schulischen Kontext fordert somit die Starken und Kompetenzen der SuS zur
eigenstandigen Gestaltung eines verantwortungsvollen, gesundheitsférderlichen Lebensstils.

Infolge der forderalistischen Struktur des Schulwesens in Deutschland ist schulische Ernédhrungs-
bildung aber nicht einheitlich geregelt. Im Rahmen des REVIS-Projektes wurde das ,Europaische-
Kerncurriculum — Inhalte und Lernziele der Ernahrungsbildung“ an die deutschen Gegebenheiten
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angepasst (Heindl o. J.). Die Ergebnisse der bundesweiten Erhebung zur Qualitéat der Schulverpfle-
gung zeigen allerdings, dass die Umsetzung der Inhalte in den Bundeslandern in Umfang und In-
tensitat deutlich variieren. Laut Beschluss der Kultusministerkonferenz zur Verbraucherbildung aus
dem Jahr 2013 werden einzelne Lander® ihre Curricula anpassen und die Themen Ernahrung und
Gesundheitsbildung als Teil der Verbraucherbildung tibernehmen (BMEL 2015, S. 78). Verbrauch-
erbildung wird an den Schulen allerdings selten als eigenstandiges Fach unterrichtet, sondern als
Querschnittsthema in unterschiedlichen Féchern oder dient als dankbarer Aufhanger fur Projekttage
oder -wochen (Bartsch 2013, M88).

Einen Eindruck von der Vielfalt projektbasierter Angebote unterschiedlicher Trager und Anbieter zur
Ernahrungsbildung vermittelt eine exemplarische Zusammenstellung in Tabelle 17. Auf eine aus-
fuhrliche Beschreibung der einzelnen Projekte wird an dieser Stelle verzichtet.

Projekt Zielgruppe Inhalte

Ernahrungsfuhrerschein In sechs Einheiten werden Erahrungsbegriffe, der prakti-
(Bundeszentrum fiir Ernah- Primarstufe: ab Klasse 3 scher Umgang mit Lebensmitteln und Kiichengeréten sowie
rung 2017) Esskultur (Tischdecken & gemeinsames Essen) vermittelt.

Mobiles Element zur Unterstiitzung der natur-und kulturwis-
senschatftlichen Grundbildung

Mobile Esswerkstatt (REVIS) . Sinnes- und Geschmacksschulung
. Primar- und Sekundarstufe .
(Oepping 2005) Erkunden & Erforschen von Nahrungsmitteln und Inhalts-
stoffen

Umgang und Verarbeitung von Lebensmitteln

KIMBA-Mobil der Berliner . . ) . - .
Tafel (KIMBA Schule) Kinder und Jugendliche in Zur Kiche umfunktionierter Doppeldeckerbus, in dem Koch-

) Kindergarten und Schulen und Backkurse stattfinden
(Berliner Tafel 2017)

Ess-Kult- Tour

Sekundarstufe ab Klasse 7 Interaktives Lernen an Stationen
(VZ NRW 2017)
Echt Kuh-l Primar — und Sekundarstufe: | Bundesweiter Schilerwettbewerb zur Nachhaltigen Land-
(BMEL 2017a) Klassen 3 - 10 wirtschaft und Ernéhrung

Primar- und Sekundarstufe
KLASSE, KOCHEN! Voraussetzung: Raum, der
(IN FORM 2017) fur den Einbau einer

Ubungskiiche geeignet ist.

Schilerwettbewerb

Auf unterhaltsame Weise Wissen um ausgewogene Ernéh-
rung und Speisenzubereitung vermitteln

Tabelle 17: Auserwaéhlte Projekte zur Ernéahrungsbildung

In der Primarstufe ist die Erndhrungsbildung in allen Bundeslandern Bestandteil des Sachkundeun-
terrichts. Kaum ein Kind verlasst die Grundschule ohne Basiswissen Uber eine bedarfsgerechte und
gesundheitsférdernde Erndhrung. Im Sekundarbereich differenziert sich dagegen der Facherkanon
fur die Erndhrungsbildung. Ernédhrungsspezifische Themen werden in unterschiedlichen Unterrichts-
fachern aufgegriffen. Nach einer Befragung unter Schulleitern bieten 76,5% der befragten 1.453
Schulen Unterrichtsinhalte zur Erndhrungs- und Nahrungszubereitung oder aber Erndhrungsprojek-
te in der Schule an. Allerdings handelt es sich dabei in weniger als der Hélfte der Schulen (44,6%)
um wéchentliche Unterrichtseinheiten. Die Initiatorin der Befragung zieht aus diesen Ergebnissen
das folgende Resiimee: In den weiterbildenden Schulen findet Erndhrungsbildung zwar statt, mittels

% Rheinland-Pfalz, Nordrhein-Westfalen, Schleswig-Holstein, Baden-Wirttemberg, Bayern, Berlin
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der vorliegenden Datenbasis kann allerdings nicht beurteilt werden, ,ob Umfang und vermittelte
Kompetenzen ausreichen, um das Ernahrungsverhalten zu beeinflussen® (BMEL 2015, S. 83).

Wissenscheck

1| Was versteht man unter Erndhrungsbildung?

2|  Welchen Beitrag kann die Schulverpflegung Ihrer Meinung nach zur Ernéhrungsbildung leis-
ten?

3| Sollte Erndhrungsbildung im Lehrplan als eigenes Fach verankert sein oder als Querschnitts-
thema in diversen Fachern aufgegriffen werden?

4] Erinnern Sie sich an lhre Schulzeit? Welche Rolle spielte die Ernédhrungsbildung? Fihren Sie
Beispiele an.
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Blick uber die Grenze: Schulverpflegung in ausgewahiten Landern

Der Blick ins Ausland zeigt, dass Schulverpflegung in den Nachbarlandern sehr unterschiedlich
geregelt ist (Strassner et al. 2016). Die Ursachen liegen in den Historien und Sozialpolitiken der
Lander, den nationalen und sozialen Esskulturen und -gewohnheiten sowie den verfiigbaren Infra-
strukturen (Lukas 2012). Im Gegensatz zu Deutschland, wo der flachendeckende Auf- und Ausbau
der Ganztagsschule erst vor ca. 10 Jahren mit dem Investitionsprogramm ,Zukunft, Bildung und
Betreuung®“ (2003 -2009) begann, ist diese Schulform im europédischen und auRereuropaischen
Ausland bereits seit vielen Jahren selbstverstandlich. Die angefiihrten Landerbeispiele geben einen
kurzen Einblick in die Schulverpflegung der européischen Nachbarléander Finnland, Italien, Schwe-
den und England.

Finnland

Schulverpflegung gibt es beim europaischen Nachbarn im hohen Norden seit Beginn des 20. Jahr-
hunderts. Im Jahr 1943 entschied die finnische Regierung per Gesetz, die Gesundheit und das
Lernvermdgen der Schiler und Schilerinnen mit einem kostenlosen Schulessen zu férdern. Von
der Vor- bis zur weiterfilhrenden Schule erhalten derzeit ca. 830.000 SuS jeden Mittag ein kosten-
loses Mittagessen in der Schule. Die Organisation der Schulverpflegung ist eine kommunale Aufga-
be. Zusatzlich erhalten SuS, die vor oder nach dem Unterricht an auf3erschulischen Aktivitaten teil-
nehmen, ein Snackangebot (Finish National Board of Education 2014).

Das ,National Nutrition Council“ formuliert die Ernahrungsrichtlinien fur die Schulverpflegung. Das
Mittagessen soll 30% des taglichen Energie- und Nahrstoffoedarfs decken und in der Zusammen-

stellung dem ,food plate model**

folgen. Dieses einfache Prinzip besagt, dass der Teller zu 50 %
mit frischem oder gekochtem Gemiise bedeckt sein sollte. Die andere Hélfte des Tellers teilen sich
zu je einem Viertel die Komponenten Fisch und Fleisch (25 %) bzw. Kartoffeln, Reis oder Nudeln
(25 %). Zusatzliche Bestandteile des Mittagessens sind Milch, Wasser als Durstldscher und Brot mit

Pflanzenmargarine. Ein Dessert aus Frichten oder Beeren kann das Menu erganzen.

Auch das Snackangebot muss den Erndhrungsempfehlungen entsprechen. SuRigkeiten sowie zu-
cker- und energiehaltige Getréanke dirfen in Schulen nicht angeboten werden. In den Kantinen ar-
beitet professionelles Personal. Zwischen diesem, der Schulleitung, den Lehrern und den Eltern
besteht eine enge Zusammenarbeit. Erndhrungsbildung ist in Finnland integraler Bestandteil der
nationalen Rahmenlehrplane. (Finish National Board of Education 2008)

Italien

In Italien ist die Schulverpflegung, ebenso wie in Finnland, wesentlicher Bestandteil des Schulall-
tags. Ihr kommt die Aufgabe zu, die italienische Esskultur und die Grundziige einer gesunden Er-
nahrung zu vermitteln. Alle SuS erhalten taglich eine warme, kostenpflichtige Mittagsmahlzeit. Die
italienische Schulverpflegung ist Vorreiter in puncto Nachhaltigkeit. 1999 verabschiedete die italie-
nische Regierung ein Gesetz, welches in 6ffentlichen Kantinen (einschliel3lich Schulen) eine hohe
Lebensmittelqualitéat durch den Einsatz regionaler Bio-Produkte fordert. Zur Qualitatssicherung gibt

% Bildquelle: http://www.fao.org/typo3temp/pics/ffbad3e87d.jpg
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es an jeder Schule eine Mensakommission. Eltern kénnen dieser fur jeweils drei Jahre beitreten
und sind in dieser Zeit berechtigt, jederzeit in 2-er Gruppen unangemeldet die Schule zu besuchen.
(Harper et al. 2008, S. 10)

Schweden

Schwedens Tradition der Schulverpflegung reicht ebenfalls in das letzte Jahrhundert. Ab 1937 be-
gann die schwedische Regierung die Schulverpflegung auch finanziell zu unterstiitzten. Nach an-
fangs gewéahrten moderaten Zuschissen profitieren alle SuS in Schweden seit 1973 von einem
kostenlosen Verpflegungsangebot in der Schule. In 2004 entwickelte die Swedish National Food
Administration (NFA) Richtlinien fur die Schulverpflegung. In den letzten Jahren bieten auch immer
mehr Schulen ein Frihstlicksangebot — entweder vor Schulbeginn oder in der ersten Pause — an.
(Harper et al. 2008, S. 10 & 17)

England

In England bot die Stadt Manchester im Jahr 1879 erstmals Mahlzeiten fur arme und unterernéhrte
Kinder in der Schule an. Diese Mdglichkeit zur Versorgung stark unterernahrter Kinder etablierte
sich schnell und im Jahr 1920 wurden bereits 1 Mio. Kinder in der Schule ernéhrt. Im Jahr 1941
verabschiedete die Regierung eine nationale Schulverpflegungspolitik und fiihrte erste Standards
ein, die den Protein-, Fett- und Kaloriengehalt von Schulmahlzeiten vorgaben (Evans und Harper
2009). Der berihmte Fernsehkoch Jamie Oliver nutzte seine TV-Sendung ,Jamie’s School Din-
ners“, um die Misssténde in der britischen Schulverpflegung publik zu machen (N.N. 2012). Im Jahr

“3% dem es die

2005 reagierte das Bildungsministerium mit der Grindung des ,School Food Trust
Aufgabe Ubertrug, die Qualitat der Schulverpflegung im Land zu verbessern. Im gleichen Jahr er-
schien der Bericht ,Turning the tables®, der eine radikale Qualitatsverbesserung der Schulverpfle-
gung forderte. Infolgedessen wurden neue Standards fir die Schulverpflegung erarbeitet, die ab
2008 in den Grundschulen und ab 2009 in den weiterfihrenden Schulen eingefiihrt wurden. Diese

Standards wurden im Jahr 2015 erneut Uberarbeitet und angepasst (School Food Standards 2015).

Verantwortlich fir die Organisation und die Bereitstellung einer den Standards entsprechenden
Schulverpflegung ist der Schultrager. Er kann diesen Auftrag in Eigenregie wahrnehmen oder einen
privaten Caterer beauftragen. Schulen sind nicht verpflichtet, eine warme Mahlzeit anzubieten, al-
lerdings wird eine deutliche Empfehlung ausgesprochen, SuS am Tag mindestens eine warme
Mabhlzeit zu ermdglichen. Die Schulverpflegung ist fur die SuS nicht verpflichtend und mit 43% ist
der Anteil der teilnehmenden SuS noch ausbaufahig. Fir das erste und zweite Schuljahr ist die
Teilnahme an der Mittagsmahlzeit fur Kinder in staatlichen Schulen kostenlos. Danach wird diese
kostenpflichtig. Fur Kinder aus einkommensschwachen Familien ist das Schulessen weiterhin kos-
tenlos. (Department for Education 2016)

% Heute: CHILDREN’S FOOD TRUST http://www.childrensfoodtrust.org.uk
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Wissenscheck

1] In welchen européischen Landern ist die Schulverpflegung fur die SuS kostenlos?

2| Was besagt das ,food plate model“? In welchem Land dient es als Richtlinie fiir die lebens-
mittelbasierte Zusammensetzung der Schulverpflegung?

3| Warum ist die italienische Schulverpflegung Vorreiter in puncto Nachhaltigkeit? Welche Mog-
lichkeiten haben Eltern italienischer Schiiler die Qualitat der Schulverpflegung zu Gberpri-

fen?
4|  Wie hat Jamie Oliver die Schulverpflegung in England beeinflusst?
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