20 HOCHSCHULE FULDA DAS WISSEN LIEGT SO NAH

Besser essenin der Schule

Die Hochschule Fulda hat ein Online-Portal fiir gute Schulverpflegung entwickelt

FULDA. whatsEAT.de heiBt das
neue Online-Portal, das erstmals
eine Ubersicht tiber hochwertige
Convenience-Produkte fiir die
Schulverpflegung hietet. Es listet
samtliche Produkte, die mit dem
gleichlautenden, unabhéngigen
Markenzeichen ausgezeichnet
wurden. Sie alle garantieren eine
hohe Ernadhrungsqualitat, sind in
den Schulen leicht zuzubereiten
und wurden von Schiilerinnen
und Schiilern verkostet und be-
wertet.

Um die Gesundheit und das
natiirliches Geschmack-
sempfinden der Heran-
wachsenden zu schiitzen,
schliefst das Markenzeichen
die Verwendung zahlreicher
Zusatzstoffe aus - auch sol-
che, die nicht kennzeich-
nungspflichtig sind.

Basis fiir bundesweit gute
Schulverpflegung

Entwickelt hat das Mar-
kenzeichen whatsEAT das
wissenschaftliche Zentrum
fir Catering, Management
und Kulinaristik (ZCMK)
der Hochschule Fulda. Es
stellt auf diesem Wege sei-
ne wissenschaftlichen Er-
kenntnisse aus zwei grof3en
vom  Bundesministerium
fir Bildung und Forschung
geforderten Forschungspro-
jekten der Offentlichkeit
zur Verfiigung. Das ZCMK
tihrt auch die unabhéngi-
ge Zertifizierung durch und

Woflir steht
whatsEAT?

whatsEAT ist das erste Mar-
kenzeichen fiir gute Schul-
Catering-Produkte. Es wurde
vom wissenschaftlichen Zen-
trum fiir Catering, Manage-
ment und Kulinaristik (ZCMK)
der Hochschule Fulda entwi-
ckelt und wird nun von diesem
vergehben. Das Forschungs-
zentrum widmet sich der Wei-
terentwicklung der offentli-
chen und privaten Versor-
gungsstrukturen der AuBer-
Haus-Verpflegung liber alle
Lebensphasen hinweg. Seit
der Griindung im Jahr 2010
investiert das ZCMK bestan-
digin ein transdisziplinares
Netzwerk mit Forschungsko-
operationen aus Wissen-
schaft, Praxis und Gesell-
schaft und bringt innovative
Verpflegungs- und Produkt-
konzepte hervor.

' Gute

SCHUL-CATERING

PRODUKTE

Tamara Pollak (2. v. 1.) und Prof. Dr. Stephanie Hagspihl (I. v. r.) vom wissenschaftlichen Zentrum fiir Catering, Management und Kulinaristik

(ZCMK) bei der Zertifikatsiibergabe des letzten Testzyklus.

vergibt das Markenzeichen.
Ziel ist, durch ein breites
zertifiziertes Produktportfo-
lio bundesweit die Basis fir
eine gute Schulverpflegung
zu schaffen und Caterer wie
Mensabetreiber dabei zu
unterstiitzen, die richtigen
Lebensmittel fiir ihren Spei-
seplan auszuwihlen.

Auswabhl fiir einen
Sechs-Wochen-Speiseplan

Uber 30 Produkte von
neun Herstellern sind be-
reits zertifiziert und uber
das Online-Portal abrufbar
- inklusive Ndhrwertanga-
ben sowie Hinweisen und
Empfehlungen zur Einbin-
dung der jeweiligen Lebens-
mittel in den Speiseplan.
Vom vollwertigen Gericht
uber Nachspeisen bis hin zu
Produkten der Zwischenver-
ptlegung reicht das Sorti-
ment. Uberwiegend han-
delt es sich um Tiefkiihlpro-
dukte, aber auch
Cook&Chill sowie frische
Produkte sind verfiigbar.
»Convenience-Produkte ge-
wdhrleisten eine hohe Pro-
duktsicherheit und gelin-
gen leicht“, erldutert Prof.
Dr. Stephanie Hagspihl, Lei-
terin des ZCMK. ,,Dadurch
konnen auch Schulen, die
hédufig ohne Fachpersonal
in der Verpflegung auskom-
men missen, eine hohe Es-

sensqualitdt ermoglichen.”

Das Angebot an Produk-
ten soll weiter ausgebaut
werden, um einen vollstan-
digen Sechs-Wochen-Spei-
seplan mit zwei Meniilini-
en und Nachspeisen aus
whatsEAT-Produkten bestii-
cken zu konnen. In jeweils
zwei Testzyklen pro Jahr zer-
tifiziert das ZCMK insge-
samt bis zu 20 Produkte.
Die Unternehmen melden
ihre Produkte fiir das Ver-
fahren an.

Hohe Produktqualitat und
leichte Verarbeitung

Drei Teststufen muss jedes
Lebensmittel durchlaufen.
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Das ZCMK priift zundchst
die Produktqualitdt: Ener-
giegehalt, Nahrstoffvertei-
lung pro Portion, zielgrup-
pensensible Inhaltsstoffe,
Salzgehalt, verwendeter Zu-
satzstoffe, Fett- sowie Koh-
lenhydratqualitdt. In einer
internen, sensorischen
Analyse wird auflerdem die
Genussqualitdt anhand von
Geruch, Geschmack, Ausse-
hen und Mundgefiihl un-
tersucht. Allergenkenn-
zeichnung und die Her-
kunftsangabe der Rohstoffe
flieflen ebenso in die Bewer-
tung ein.

Die Anforderungen des
whatsEAT-Markenzeichens

. Partnerschulen gesucht

Schulen in der Region, die Inte-
resse haben, Verkostungen im
Rahmen der whatsEAT-Zertifi-
zierung durchzufiihren, konnen
sich beim wissenschaftlichen
Zentrum fiir Catering Manage-
ment und Kulinaristik (ZCMK)
der Hochschule Fulda melden.
Teilnehmen kdonnen Klassen-
stufen von der I. bis zur I3.
Klasse. Einzige Voraussetzung:
Mindestens 100 Schiilerinnen
und Schiiler miissen sich betei-
ligen. Die Testprodukte werden
den Schulen kostenlos zur Ver-
fugung gestellt. Uber die Ver-

kostung hinaus bietet das
ZCMK unabhangig von whats-
EAT verschiedene Leistungs-
bausteine zur Schulverpflegung
an. Dazu zahlen Marketingun-
terlagen, erprobte Rezepturen,
Speiseplane gemaB Standards
der Deutschen Gesellschaft fiir
Erndhrung e.V. und schulspezi-
fische Verpflegungskonzepte
sowie Aktionstage zum Thema
Ernahrungshildung.

Tamara Pollak (ZCMK)

Tel. 0661 9640-3983

E-Mail tamara-lisa.pollak@
oe.hs-fulda.de

gehen dabei tiber die Kenn-
zeichnungs-Standards  hi-
naus. ,Wir lehnen viele Le-
bensmittel ab, weil sie un-
sere Anforderungen an die
Qualitat nicht erfiillen, et-
wa weil grofie Mengen an
zugesetztem Zucker enthal-
ten sind“, sagt Prof. Hag-
spihl. Die Verwendung von
kritischen Lebensmittelzu-
satzstoffen schliefdt ein Pro-
dukt von der Zertifizierung
aus. Die ersten Hersteller
wiirden daraufhin ihre Re-
zepturen tiberdenken. Das
sei ein erfreulicher und

wichtiger Schritt hin zu ei-
ner hoheren Qualitidt in der
Schulverpflegung.

Anzeige

Damit die Lebensmittel in
den Schulen gut verarbeitet
werden konnen und die Zu-
bereitung gelingt, gehort
zum Zertifizierungsverfah-
ren auch ein Tauglichkeits-
test in der Kichenpraxis.
Kriterien hierfiir sind bei-
spielsweise die angegebe-
nen Portionsgrofen, vor al-
lem aber die Zubereitungs-
hinweise. Fehlen solche,
schldagt das negativ zu Bu-
che.

Schiilerinnen und Schiiler
testen jedes Produkt

Doch nicht alles, was qua-
litativ hochwertig und gut
zuzubereiten ist, schmeckt
den Schilerinnen und
Schiilern. Wesentlicher Be-
standteil der whatsEAT-Zer-
tifizierung ist daher die Ver-
kostung und Bewertung der
Produkte durch die Ziel-
gruppe. ,Das ist auch der
Grund, warum wir Kkeine
Hersteller zertifizieren, son-
dern immer das einzelne
Produkt bewerten“, erklart
Prof. Hagspihl. Fur die
Schiilerakzeptanztests wird
das Testprodukt in den re-

guldren Speiseplan von
Partnerschulen eingebun-
den.

Mindestens 100 Schiile-
rinnen und Schiiler miissen
die Produkte fiir die Zertifi-
zierung verkosten. Wer das
Testprodukt in der Mensa
wihlt, kann dieses anschlie-
Bend iiber einen Fragebo-
gen bewerten. Die Befra-
gung wird von der Hoch-
schule Fulda begleitet und
ausgewertet. Schneidet das
Produkt auch hier positiv
ab, erhdlt es fiir drei Jahre
das Markenzeichen whats-
EAT und ist im Online-Por-
tal abrufbar.

Projekt ,FuBiLe” wird weiter gefordert

Rund 330.000 Euro stehen bis zum Jahr 2020 fiir die Forderung wissenschaftlicher Weiterhildung in der Region zur Verfiigung

FULDA. Das Projekt ,Fulda Bildet
Lebenshegleitend” (FuBiLe) wird
im Rahmen des Bund-Lander-
Wetthewerbs ,Aufstieg durch Bil-
dung: Offene Hochschulen“ auch
in Zukunft gefordert. Rund
330.000 Euro erhélt das Zentrum
fur wissenschaftliche Weiterbil-
dung (ZWW) an der Hochschule
Fulda bis zum Jahr 2020, um An-
gebote fiir berufsbegleitendes
Studieren zu entwickeln und le-
benslanges Lernenin der Region
zu fordern.

Das Projekt lduft seit August
2014 und wurde in der ers-
ten Forderphase mit rund
610.000 Euro aus dem
Bund-Ldander-Programm
unterstiitzt. ,Wir wollen
neuen Zielgruppen den Zu-
gang zur Hochschulweiter-
bildung erleichtern und be-

stehende Zugangshiirden
abbauen, indem wir neue
und flexible Studienwege
erdoffnen, beschreibt Pro-
jektleiterin Prof. Dr. Sabine
Pfeffer das Ziel des Projekts
FuBile. Zu diesem Zweck
will das ZWW erstmals wei-
terbildende Masterstudien-
gdange anbieten. Der Region
bietet das die Chance, Fach-
krifte zu qualifizieren.

Orientierungshilfe

Beispielsweise schafft das
Projekt Quereinsteigern
oder Berufstdtigen aus Aus-
bildungsberufen Einstiegs-
moglichkeiten in ein Studi-
um. Mithilfe eines online-
basierten  Selbsteinschit-
zungstools soll Weiterbil-
dungsinteressierten zudem
die Orientierung erleichtert

werden. Diese konnen ihr
Vorwissen und ihre Fihig-
keiten auf den Priifstand
stellen und sich gleichzeitig
mit Inhalten und Anforde-
rungsniveau einer geplan-
ten Weiterbildung - zu-
ndchst im Themenfeld Ge-
neral Management - ver-
traut machen. Im geplanten
Studiengang ,Beraten und
Leiten“ konnen Module des
Studiengangs einzeln ge-
bucht und belegt werden.
So ist es moglich, das Stu-
dium der eigenen Zeitpla-
nung anzupassen und den
Masterabschluss kumulativ
zu erwerben. Auch der
Wechsel zwischen Prasenz-
und Onlinephasen, in de-
nen von zuhause aus iiber
eine Lernplattform Aufga-
ben einzeln oder in der

Gruppe gelost  werden
(Blended Learning), erleich-
tert es, Weiterbildung bzw.
Studium und Berufstitig-
keit miteinander zu kombi-
nieren.

Positive Resonanz auf
erste Angebote

Das Modul , Kompetenter
Umgang mit herausfordern-
den Gespriachs- und Bera-
tungssituationen®, das Teil
des Studiengangs ist, wurde
in der ersten Forderphase
bereits getestet - und erziel-
te beste Resonanz: Es gab
doppelt so viele Bewerbe-
rinnen und Bewerber wie
Teilnahmeplitze. 15 Perso-
nen schlossen das Modul
erfolgreich ab. ,Die Teil-
nehmenden waren sehr zu-
frieden mit der Praxisorien-

tierung der Weiterbildung
und schédtzten wert, dass sie
eigene FErfahrungen und
Probleme aus dem Berufs-
alltag einbringen, diskutie-
ren und reflektieren konn-
ten, um Losungsansdtze he-
rauszuarbeiten“, bringt Pro-
jektmitarbeiterin Madelei-
ne Stubbe die Rickmeldun-
gen auf den Punkt. Die Viel-
falt der Erfahrungen und
beruflichen Hintergriinde
sei von den Teilnehmenden
als bereichernd empfunden
worden. 87 Prozent der Be-
fragten gaben an, dass sie
wihrend der Weiterbildung
an ihr Vorwissen aus der
Praxis ankniipfen konnten.

,Erfreulich ist auch, dass
das Thema ,Beraten und
Leiten‘ - anders als erwar-
tet - offenbar nicht nur fir

Verwaltungsfachkrifte inte-
ressant ist, sondern auch
fiir Personen aus der Ju-
gend- und Eingliederungs-
hilfe“, sagt Prof. Dr. Pfeffer.
,Das ist eine schone Besta-
tigung fiir unsere bisherige
Arbeit.“ Positive Resonanz
kam auch von den Lehren-
den. Die Zielgruppe sei be-
rufserfahren und hochmo-
tiviert gewesen. Das habe
Diskussionen auf hohem
Niveau moglich gemacht.
Im Rahmen der Vernet-
zung mit der Praxis soll die
Kooperation mit dem Land-
kreis Fulda nun ausgebaut
werden. Auch mit Pro Ar-
beit des Kreises Offenbach,
dem Kreisjobcenter Main-
Kinzig sowie dem Jobcenter
Minchen will das Projekt
Kooperationen starten.



