Zertifizierungskonzept HN
Prof. Dr. Volker Peinelt

"Ausgezeichnete
Gemeinschaftsgastronomie”

Zertifizierungskonzept der Hochschule Niederrhein
in Kooperation mit dem TUV Rheinland

Unter besonderer Berlicksichtigung
der Prifung auf Nachhaltigkeit

von
Prof. em. Dr. Volker Peinelt

Ein Wort zu meiner Person

* Erndhrungswissenschaftler
* 14 Jahre DGE, Referat GV

* 20 Jahre Hoch. Niederrhein,
BA Catering & Hospitality

* Entwicklung eines Zertifizie-
rungskonzepts fiir alle Bereiche

* Studien zu Cook&Chill

* Entwicklung des Gastronomi-
schen Ampelsystems (GAS)

] ) Prof. Dr. V. Peinelt
* Seit Ende 2015 im Ruhestand www.volker-peinelt.de
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Ubersicht

* Kochen damals und heute
* Qualititsbegriff

* Konzept der Zertifizierung
* Was ist Nachhaltigkeit?

e Saulen und Priifkriterien
fiir die Nachhaltigkeit

* Umfang und Anteile fir
die Nachhaltigkeit

Kochen damals
(z.T. auch noch heute)

* Stark produktbezogen
* Kein QM-System

* Kreativitit hat Vorrang
* Spontanes Produzieren

* Keine schriftlichen Auf-
zeichnungen

* Hygiene, Okologie, Be-
schwerde-System?
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Kochen heute

Kenntnisse und Umsetzung u.a. folgender Aspekte:

Arbeits-
schutz

Hygiene

<FEP
Vollwer- W Speisen- W Kunden-

tigkeit planung gAAkzeptan

..und alles mit Dokumentation!

Entwicklung des Kochberufs
in der GG

Koch Qualitatsmanager -
ein hybrides Wesen

6
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Was meint man mit "Qualitat"?

* "Qualititserzeugnis" =
uibersteigt Mindesterwartung

* Weckt Assoziationen wie
v "dauerhaft"
v "wertvoll"

2 ist also positiv besetzt

* Qualitat = Qualitas heifdt
"Beschaffenheit”, "Eigenschaft”

= Dies ist zundchst noch keine | Diese "Werbung" ist eine
Wertung! sinnfreie Aussage!

Wie kann Qualitat bewertet werden?
Als Vergleichsaussage bezogen auf die "Eigenschaften"

Eigenschaften konnen sein...
* Grenzwerte

* Nahrstoffgehalt

* Schadstoffgehalt

* Preis

* Geschmack

* Aussehen . A
* Beliebtheit h ot
* Tradition...

Qualitit ist besser, schlechter oder erfiillt Anforderungen
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Wer definiert eigentlich "Qualitat"?

* Normungsgesellschaften, z.B.
v Deutsches Inst. fiir Normung (DIN)
v Europ. Kommitee fiir Normung (CEN)

v Leitsatze der "Deutschen Lebens-
mittelbuch-Kommission"

* Hochschulen, TUV

* Fachgesellschaften, z.B.
v DGE, Dehoga
v MDS, GDV

* EU Verordnungen

2 Der Betreiber selbst!

Summe aller Anforderungen?
Ergibt einen Qualitatsstandard

K Dient dem Betrieb als\

Handlungsorientierung

2. Ist Ausgangspunkt fiir
int. & ext. Priifprozesse

3. Erleichtert den Weg zur
Zertifizierung

4. IstVergleichsmafdstab
\ fiir die Leistungen /

10
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Anforderungen an eine Prufung
bei idealen Verhaltnissen

* Wissenschaftlich abgesicheh
v Hochschule Niederrhein

* Durch kompetente, neutrale
Priifstelle (akkreditiert)
v TUV Rheinland

* Ausgereiftes Konzept
v Erfahrung in der Praxis

* Breiter Bewertungsansatz
v Vielfalt der Themen /

p,

P
O KKKKRKREE

Gesamtverfahren
Prufung umfasst alle wesentlichen Themen

Checklistenverfahren
m R:h- Gute Vor-
men des .
Audite Belegverfahren it

Externe Audits

s B

Hauptzertifikat

__dNachhaltigkeitszertifikatg |

12
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Umfang des Zertifizierungskonzepts
Prinzip: Prifung aller wichtigen Bereiche

Wichtige Bereiche
* Verpflegungssystem
* Speisenplanung
(Vollwertigkeit)
* Hygiene
* Arbeitsschutz
* Nachhaltigkeit
* Kommunikation
* Akzeptanz
* Schulungen uvm.
13
Checklistenverfahren
Belege, Fragen und Antworten - max. 530 Fragen
" Beleg |
C D Belleg E F
83 F. Behandlung produzierter Speisen BT
3 Betrigt die HeiBhaltezeit der Speisen vom Produktions- oder
- —~qenerier-Ende bis zum Ende der Ausgabe max. 3 Std? Antwort-
Kategorl-elq moglichkeit
3=essentiell o
etragt die Heibhaltezeit der Speisen vom Produktions- oder 1 /
a9 \ Fegenerier-Ende his zum Ende der Ausgahbe max. 2,5 Std?
Betragt die Heithaltezeit der Speisen vom Produktions- oder 1 071
a6 Fegenerier-Ende his zum Ende der Ausgabe max. 2,0 Std?
g Wird dafiir gesorgt, dass die Temperatur der Speisen nach der 1 071
a7 Produktion nicht unter 65°C abfallt?
9 Gibt es Yorgaben, wann, womit, wie und wo die Temperatur der heilen 1 071
a8 Speisen zu kentrollieren und zu dokumentieren sind?
It das MHD produzierter Speisen, inshesondere fur C&C, klar definiert
2 . 1 | 0/1/2
a5 und gut erkennbar gekennzeichnet?
14
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Beispiel fiir ein Prufformular
9. Hygiene(HACCP)-Konzept

Nr. Erfiillung folgender Kriterien fiir die eingereichten Belege ja | nein
1. [ Zusammenhdngendes Gesamtkonzept
2. Betriebshygiene
3. | Warenannahme? & >—
4. Lagerung 7
5. | Personalhygiene® Vlele
6. | Verbotsliste fiir problematische Lebensmittel* Krite]‘ien
7. Garprozesse -
8. | Ruckstellproben? Slnd
9. Kihl- oder Auftauprozesse g 1
MR e essentiell!
11. | Entsorgung
12. | Schadlingsbekampfung (letzter Bericht)"
13. | Reinigungs- und Desinfektionsplan®
14. | Zustandigkeit einer besimmten Person (Hygienefachkraft)?
15. | Mikrobiologische Kontrolle durch Fachfirma (letzte Berichte)”

Soll: 12/15 | Summe:

) Audits: wer, was, wie?
TUV-Rheinland - nach internationalen Standards

* Artder Audits
v Externes Erstaudit
v Zwei Uberwachungsaudits
v Zusatzl. interne Audits

* Auditoren
v FachKkrifte mit Praxiserfahrung
v Mit Auditorenschulung TUV

* Priifobjekte
v Checkliste, Belege
v Begehung vor Ort, Gesprache
v Verkostungen

16
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Verbund-Zertifizierung

Hohere Effizienz - geringerer Aufwand & Kosten

Typ 1: Dezentrale Produktion Typ 2: Zentrale Produktion

ﬂf‘?ﬁ ﬂ?ﬁ

‘@—»ﬁ‘ﬂ -»ﬂ
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Priifzeichen TRC

nach erfolgreicher Zertifizierung

Differenzierung der
Leistungsfahigkeit:

Ausgezeichnete
Gemeinschafts-
gastronomie

1. 66-80%: "Basic"

w ®
TUVRheinland

www.tuv.com

2.80-90%: "Medium" e

3.ab 90%: "Premium"”

Schon "Basic" ist ein weit iliberdurchschnittl. Ergebnis!

18
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Nachhaltigkeit
Definition

* Eine Entwicklung, die
dazu geeignet ist,

* eine dauerhafte Befrie-
digung menschlicher Be-
diirfnisse und

* eine Verbesserung der
menschlichen Lebens-
qualitat zu verwirklichen.

NACHHALTIGE ZUKUNFT.

UN-Konferenz in Rio, "Agenda 21" (1992)
UN, Brundtland-Kommission (1997)
19

Nachhaltigkeit

Eighung bestehender Standards (einige Beispiele)

> Stark von CEO
abhidngig

> Ubergeordnete
Mafdnahmen

2> Kiichen-Bereich ist
unwesentlich

2> Betrifft nur Teil-
Bereiche

> Unspezifisch

. 1

Nur Teilnutzen
fiir die Kiiche

Vortrag TUV Rheinland
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Konsequenzen
fur die Prifung der Nachhaltigkeit in der GG

* Bisherige Oko-Zertifizierungen
fiir GG-Bereich kaum geeignet

* Bezug auf ganzes Unternehmen
wird GG nicht gerecht

* Daher: faire Priifungen sind auf
GG-Einfliisse zu beschrinken

* Nachhaltigkeit zeigt sich nur bei
vielfaltigem Ansatz

21

Nachhaltigkeitsdifferenzierung

Saulen-Modelle

4-Saulen-Konzept

Standard-Kombination

=

Kultur
Gesundheit
Umwelt
Soziales

Wirtschaft

22
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Saule "Gesundheit"

Thema Einzel/
Allgemeines 10
Mittagessen - Vollwertigkeit| 21
Mittagessen - Abwechslung 13
& Vielfalt
Getrdnkeangebot 9
Hygiene 71
Arbeitsschutz 27
Summe: 151 + 1

Siule "Okologie"

Thema

Einzel-

fragen

Allgemeines 4
Mehrweg & 6
Miilltrennung
Energie & Ressourcen | 12
Lebensmittel & Oko- 14
Landbau

Summe: 36 +1
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Saule "Wirtschaft"

Optimale Lagerhaltung

4 | Marketing & Verkauf 9

Summe: 53 +1

25

Saule "Gesellschaft"

Thema

U
I :
2 Schulung & 21 N‘
Qualifikation .

Summe: 57 +1

26
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Fragen zur Nachhaltigkeit

Reduzierung der Einzelfragen

[Minus 80%

Einzelfragen

Gesamtzahl aller Fragen

27

Verteilung der Fragen fiir alle Saulen
Maximale Punkt-Zahl in %

Zusatzlich bis zu
10 Pkt = 6% fiir
Sondermafdnahmen

29,3

Allgemeines Okologie Gesellschaft
Gesundheit Wirtschaft

28
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Verteilung der Priifbereiche
Anteile der max. Punkt-Zahlen in %

Insgesamt ca.
20 Priifbereiche 5 1’ 8

17,1

16,8 14,3

Vollwertigkeif Hygiene Nachhaltigkeit Sonstige

29

Ist eine Zertifizierung notig?
Bedenken Sie die Konsequenzen eines Verzichts!

Nicht notig, aber sehr hilfreich, denn...

1. Wer auf eine Zertifizierung verzichtet, muss
Priifkriterien etc. selbst entwickeln

2. Dies setzt vielfaltige Kompetenz voraus

3. Arbeitsaufwand & int. Kosten libersteigen die
Gebiihren einer Zertifizierung bei weitem

4. Interne Priifung hat nicht den Stellenwert der
Zertifizierung von renommierten Priifstellen

30
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Problems fithrt zur Losung

wZn

L

Albert Einstein

31
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