Im Primarbereich im Kreis Warendorf

Vorstellung ausgewaihiter
Untersuchungsergebnisse

basierend auf der Diplomarbeit von Inga Ebeler an der Fachhochschule
Mlnster im Sommer/Herbst 2008
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| Qualitatszirkel zur Optimierung der Schulverpflegung

1. Analyse des Ist-Zustandes:
« Fragebogenerhebung

s Speisenplanauswertung
» Begutachtungen an den Schulen

6, Evaluation:
» paositive und negative

Kansequenzen aufdecken
erneute Ist-Analyse

2. Formulierung aufgedeckter Schwachstellen:

e« Differenzen zu den Qualitédtsstandards
der DGE aufdecken

5. Umsetzung:

# Eingriff in organisatarische,
personelle Strukturen_an den Schulen

» Koaperation mit Speisenlieferanten
bzw. der Kichenleitung

e Schulung des Kiichenpersonals

und der Schiler

3. Formulierung angestrebter Ziele:
« schulspezifisch umsetzbares
Optimum nennen

4. Planung praktischer Manahmen:
» Handlungsschritte ausarbeiten unter
Einbezug der Schulleitung, des Speisen-

lieferanten bzw. der Kiichenleitung
und der Schiler




Untersuchungsinstrumente
A Checkliste der DGE — Pflichtbedingungen

e Kriterium 7: taglich frisches Gemdise in Form von Rohkost

e Kriterium 11: bei Schweinefleisch immer zusatzlich eine alternative
Fleischsorte

e Kriterium 15: taglich eine vegetarische Hauptspeise
e Kriterium 16: tagliches Obst-Dessert

e Kriterium 17; immer verfligbares Trink- und/oder Mineralwasser

e Kriterium 23: max. 2 Std. Warmhaltezeit von Gemlise- und kurz
gebratenen Komponenten

e Kriterium 24: max. 3 Std. Warmhaltezeit von (ibrigen Komponenten
e Kriterium 25: Ausgabetemperatur warmer Speisen: mind. 65°C
o Kriterium 26: Ausgabetemperatur kalter Speisen: max. 7°C
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B Fragebogen

Pilotprojekt — Mittagsverpflegung in Ganztagsschulen im
Primarbereich des Kreises Warendorf

Ricksendung bis zum 02, Juni 2008 on:

Fax Nr.: 0(2532-964708

bine elntragern: bitte freitassen:
Name der Sehule: Schulkennziffers [ ]
Telelonnummer fir Rilckicsgen:

Anznhl thglich bereltg Eazen:

Mit lhren Antworten zu den folgenden 9 Frogen erméglichen Sie mir, die Begutachtuny der
Miuagsverpflegung an lhrer Schule optimal vorzubereiten und durchzufihren,

Bine krenzen Sie Zutreffendes un (soweit nicht anders gekennzeichnet, sind keine
Mehrfachnennungen mbglich),
Unter jeder Froge finden Sie Plutz filr zusiltzliche Angaben,

Fur Ritekfragen siche ich lhnen gerne unter der Telefonnurmmer 05226-821 zur Verfligunpg
(dienstugs hiy freitags: 11,30 — 14.30 Ubr (Koniakipersan; Inga Ebeler)).

L. Welches Bewirtschaftungssystom findet on Ihrer Schule Anwendung?

] Eipeabewirtschoflung —swenn fa, weifer mit Frage 4
O Fremdhewinschaftung

biztc Liefcranicn und Produkti lort nenncn;

andere:

a2z, Welches Verpflegunpgssystem legt vor?
(Mehrfachnesmuny moglich)

] Wurmverptleguny (Verwendung von warm angelisteren, geparien Speisen)
[
O
]

Anmierbye

Cook & Chill (Verwendung von gekihll angelicferten, peparten Speiseny
‘TiefkBhl-System (Verwendung van ti

Lkl engelicfenten Speisen)

andere:

fur die Schulen

03 In welchen Gebinden wird dos Essen bezogen?
] Einzelverpackungen
] Mehrportionsgebinde

O andere:

Anmerkung:

H4. In welchem Zeitfenster findet tiiglich die Essensuusgabe statt?

von [T b

Anmetkeng;

a5, ‘Wie Inng ist dic Warmbaliczeit?
(Zeltspanne vom Ende des Gasprozesses bis zur Ausgabe an den letzten Schiler)

1) van Gemilse und kurz gebratenen Komponenten
max. 30min
tiber 30min bis max. 120min

_U
_H_
_U Ernu._mc_..:zzu:ﬁ#.ﬁmoam:
3 tiber 180min

3

panne nicht bekunnt. do vom Lieferanten abhangie
{in diesem Fall bitte Wormhaliezeit var Ort an lheer Schule ongeben: min}

b) von den dbrigen Komponenien
] max. 30min

] iiber 30min bis max. 120min
| fiber 120min bis max. 1BOmin
3 tiber 1ROmin

[ ] Zcitspanne nicht bekannt, da vom Lieferanten abhiingig
(inr dicsern Fall bite Warmbaliezeit vor Ort an Threr Schule Bhgchen: min)

Anmerkung:




Name der Schule;

Schulkenneife: [

Dawm der Bepehung:

Q1 1, Beget O 2 Hegehung { et}

e Personen; Schuldrrtin:

D
O Schultsgerin:
o .

Obereinstt g des Ml hal

{ea sind der 'Tog dar mnmr_rrn_n tod die 2 vorherdigen Schiulenge zu erfussen)
Anzuhl der Otrerelnstimmunyen:

whichen Obereinstimmuneent

Temperaturmessnngen:

(=} Temp gerit(e): O (aframtthermofithles

O Fiissipkeitsstabthermamerer

Mitmgsangebot am Tag der U

M penstand Uhrzeit | Tempemmiur Jin °C | Anmerkung
A L F
f Messpepenstand Uhirzzit ; Temp lin "C] | Anmerkung

! Die Erminlung erfubgr durch ¢ Atglcich des Spefsenplanes mit et Amiworten der Kinder auf dle Frage,
way ic an den Twei Sehul Els M | bekestnigen haben,




Teilnehmende Schulen

Astrid-Lindgren-Schule, Warendorf

Josefschule, Warendorf
Laurentiusschule, Warendorf
Overbergschule, Warendorf
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Mangel aus Sicht der
DGE-Qualitatsstandards

zu selten Kartoffeln

zu selten Vollkornreis

keine Vollkornteigwaren

nicht taglich Rohkost

zu selten Gemiuse

zu haufig Fleisch

zu oft verarbeitete Fleischprodukte

beim Angebot von Schweinefleisch nicht immer alternative
Fleischsorte

kein Seefisch
kein tagliches vegetarisches Gericht
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Ergebnis
selbst Schulen mit einer

vorbildlichen Mittagsverpflegung

kdnnen den , Qualitatsstandards fiir
die Schulverpflegung" der DGE

nicht gerecht werden!




Schlussfolgerung

Optimierung

der Kriterien der DGE
zum Zweck einer aussagekraftigen
Qualitatsprufung!




Vielen Dank fur Ihre
Aufmerksamkaeit!




