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Deutschlands Initiative fr gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Uberblick tiber die Schritte einer gelingenden Schulverpflegung und deren Entwicklung:

2. 3. 4, 5. 6.

Ansatzpunkte Ziele formulieren Mitarbeitende MaBnahmen Ergebnisse
fiir und MaBnahmen sensibilisieren umsetzen und dokumentieren und

Verdnderungen zur Zielerreichung und ggf. deren Wirkung Weiterentwicklung
identifizieren festlegen qualifizieren evaluieren initiieren

Schritt fiir Schritt zum gemeinsamen Verpflegungskonzept

n Ergebnisse dokumentieren und Weiterentwicklung initiieren

Flr eine kontinuierliche Qualitatssicherung und -entwicklung ist es wichtig, gemeinsam Ziele
und Vorstellungen zur Gestaltung der schulischen Mittagsverpflegung in einem Konzept fest-
zuhalten. Mit dem vorliegenden Postkartensystem moéchten wir Sie bei der Formulierung ei-
nes Verpflegungskonzeptes unterstiitzen. Die Formulierung oder Aktualisierung eines Verpfle-
gungskonzeptes bietet sich an, wenn Sie die Schritte einer gelingenden Schulverpflegung und
deren Entwicklung durchlaufen sind und erste Ergebnisse festgehalten beziehungsweise einen
Konsens zur gemeinsamen Weiterentwicklung der Verpflegung gefunden haben.

Die Postkarten eignen sich in ausgedruckter Form gut fir die gemeinsame Arbeit im Mensa-
kreis. Sie geben auf der Vorderseite zunachst jeweils einen kurzen Einblick in einen wichtigen
Aspekt der Schulverpflegung, zu dem Sie eine gemeinsame Vorstellung fir lhre Schule entwi-
ckeln sollten. Riickseitig unterstiitzen Sie Leitfragen dabei, fiir diesen Aspekt alle wesentlichen
Punkte im Blick zu behalten und zu einem Konsens im Mensakreis zu kommen.

Bearbeiten Sie die Themenbereiche am besten nacheinander oder greifen Sie bei bereits be-
stehendem Verpflegungskonzept einzelne Themenpostkarten heraus, um lhr Konzept in ei-
nem wesentlichen Bereich zu Gberdenken. Sie konnen ergriffene MaBnahmen und erfolgrei-
che Anpassungen lhres Konzeptes festhalten, um die Qualitat lhrer Schulverpflegung langfris-
tig zu sichern. Denn |hr Verpflegungskonzept bildet die Grundlage fir zukiinftige Ausschrei-
bungs- und Vergabeprozesse.

Auf allen Schritten einer gelingenden Schulentwicklung begleiten Sie unser Praxisleitfa-
den ,,Gemeinsam im Dialog - Schulverpflegung gestalten” sowie erganzende Materia-
lien. Viele weitere hilfreiche Fachinformationen sind auch in Anhang ,Weiterfiihrende
Informationen‘ zusammengetragen.

O,

Arbeitserleichternde Materialien im Mensakreis (Praxisieitfaden Kapitel 3.3) N

Schritte einer gelingenden Schulverpflegung und deren Entwicklung, um Sie auf dem Weg zur Optimie-
rung der Schulverpflegung Schritt fiir Schritt anhand von praxisnahen Beispielen zu unterstitzen.

Vorlage Ergebnisprotokoll, um erreichte (Teil-)Ziele und Anderungen beziiglich der jeweiligen MaRnah-
men zu protokollieren.

Vorlage Vereinbarungsprotokoll, um festzuhalten wer was bis wann erledigt und regelméaRige Anderun-
gen in Bezug auf die getroffenen Ziele und MaRnahmen im Blick zu behalten.




Nachfolgend werden folgende Bereiche zur (systemischen) Gestaltung der Schulverpflegung
aufgegriffen:

A) Rahmenbedingungen

B) Bewirtschaftungssystem

C) Verpflegungssystem

D) Ausgabesystem

E) Bestell- und Abrechnungssystem

F) Qualitat der Mittagsverpflegung

G) Nachhaltigkeitskriterien

H) Qualitdtssicherung und -entwicklung
1) Preisgestaltung

Druckvorlage:

Damit Sie das Material als Postkarten im Mensakreis nutzen kénnen, beriicksichtigen Sie
bitte folgende Druckeinstellungen:

1. Wahlen Sie in den Einstellungen den beidseitigen Druck und ,,Blatt iiber kurze Seite
drehen” aus.
2. Wahlen Sie den Druck im Querformat.

Einstellungen Einstellungen

. Alle Seiten drucken o Alle Seiten drucken
‘ Das gesamte Dokument drucken Das gesamte Dokument drucken
Seiten: ‘ | @ Seiten:

Sortiert

Einseitiger Druck
Mur auf eine Seite des Blatts drucken 123 123 123

Beidseitiger Druck .
=5 Blatt iiber lange Seite drehen Keine Heftklammern b

Beidseitiger Druck

fl

Blatt Gber lange Seite drehen

@]
ol
4

—
Beidseitiger Druck
> g Blatt diber kurze Seite drehen Querformat - 4
¥ Beidseitiger manueller Druck A4 (210% 297
Papier bei der Aufferderung zum Drucken der zweiten Seite er |:| (210x mm) -
21 emx 29,7 cm
E Benutzerdefinierte Seitenrénder -
E Benutzerdefinierte Seitenrdnder -
1 Seite pro Blatt -
1 Seite pro Blatt -

Seite einrichten

Seite einrichten

Das Projekt ,Miteinander im Dialog - Schulverpflegung gemeinsam auf einen guten Weg bringen” wird im Rah-
men von ,,IN FORM — Deutschlands Initiative fir gesunde Erndhrung und mehr Bewegung” geférdert. Mehr In-
formationen unter: www.in-form.de

Gefordert durch:
% Bundesministerium HESSEN
fr Erndhrung mmm———  Hessische
und Landwirtschaft mp=l= Lehrkrafteakademie
L\ /]
I Ver lle Schulverpfl g

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages


http://www.in-form.de/
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Deutschlands Initiative fir gesunde Ermahrung
und mehr Bewegung

A) Rahmenbedingungen

Welche Voraussetzungen legen den Handlungsspielraum fiir unsere Entscheidungen fest?

» Die systematische Gestaltung der Verpflegung hangt von den individuellen Wiinschen, Vorstellungen und Rahmenbedingungen der Schule
und ihres Schultragers ab. Schulprofil und Ganztagsangebote, Alter und Anzahl der zu verpflegenden Schiilerinnen und Schiiler sowie die per-
sonelle, sachliche und raumliche Ausstattung der Schulkiiche und -mensa sowie der Ausgabe legen den Rahmen fiir gemeinsame Entscheidun-

gen fest.




Was konnen Sie bei einer Entscheidungsfindung im Mensakreis beriicksichtigen?

An wie vielen Tagen in der Woche soll verpflegt werden? (1 bis 5 Verpflegungstag(e) pro Woche)

Flir wie viele Schiilerinnen und Schiiler soll ein Verpflegungsangebot vorgehalten werden?

An Schilerinnen und Schiiler welchen Alters richtet sich das Verpflegungsangebot?

Wie viel Zeit soll fur die Mittagspause zur Verfligung stehen?

Soll in mehreren Schichten gegessen werden?

Wie viele Kinder und Jugendlichen sollen pro Schicht essen kdnnen? Wie viele Schichten sind nétig?

Welche Zeitrdume werden fiir die Schichten vorgesehen?

Sollen die Pausenzeiten rhythmisiert werden? Sollen gestaffelte Essens- und Bewegungspausen (v. a. in Grundschulen) angeboten werden?
Nehmen die Lehrkrafte am Mittagessen teil? Fir wie viele Lehrkrafte soll ein Mittagessen vorgehalten werden?

Wird in den Ferienzeiten eine Verpflegung angeboten? Wenn ja, an wie vielen Tagen?

Wie viele Verpflegungstage ergeben sich daraus insgesamt fir das Schuljahr?

e e I O A N

Soll die Anzahl der Verpflegungsteilnehmenden zukiinftig steigen? Wenn ja, mit welchen Essenszahlen wird maximal beziehungsweise bei
100% iger Auslastung der Mensa gerechnet?
| Sind die Essenszeiten abgestimmt mit den Abfahrtszeiten des OPNV (zum Beispiel dem Schulbus), insbesondere an den Tagen, an denen kein

Ganztagsangebot vorgehalten wird?

Gefordert durch:

Hessische
Lehrkrafteakademie

fir Erndhrung

% Bundesministerium HESSEN
und Landwirtschaft

el

Vernetzungsstelle Schulverpflegung

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages
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B) Bewirtschaftungssystem

Fiir welches Bewirtschaftungssystem entscheiden wir uns?

» Die Wahl einer passenden Bewirtschaftungsform und eines fiir die Schule stimmigen Verpflegungssystems ist abhangig von den individuellen
Rahmenbedingungen der Schule bzw. Kommune. Dariiber hinaus sollten auch die Vorstellungen und Wiinsche aller an der Schulverpflegung
beteiligten Personen berlicksichtigt werden. Damit die Entscheidung fiir ein Bewirtschaftungssystem von der Schulgemeinde mitgetragen wird,
ist eine gemeinsame Auseinandersetzung mit den verschiedenen Systemen wichtig.

Bei der Eigenbewirtschaftung erfolgt die Bewirtschaftung der Einrichtung durch Fachkrafte (zum Beispiel eine Kéchin oder ein Koch). Diese
wurden eigens durch den Schultrdager angestellt und Gbernehmen die Produktion der Speisen und deren Ausgabe. Arbeitgeber und somit erste
Ansprechperson in Bezug auf die vertraglich festgehaltene Verpflegungsdienstleistung kann neben dem Schultrager auch die Schule oder ein
Mensaverein sein.

Bei der Fremdbewirtschaftung wird die Bewirtschaftung der Einrichtung, die Produktion der Speisen sowie gegebenenfalls auch deren Ausgabe
fremd vergeben und von einem externen (Catering-)Unternehmen ibernommen. Dabei kann die Produktion der Speisen entweder vor Ort
erfolgen (Frisch- bzw. Mischkiiche) oder diese werden warm beziehungsweise in regenerierfertigem Zustand (Cook & Chill; Cook & Freeze)
geliefert (siehe C) Verpflegungssystem). Vor allem im Hinblick auf das ergdnzende Angebot der Zwischenverpflegung kdnnen innerhalb eines
Schulsystems Eigen- und Fremdbewirtschaftung auch kombiniert werden.
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Deutschlands Initiative fir gesunde Ernahrung
und mehr Bewegung

Was konnen Sie bei einer Entscheidungsfindung im Mensakreis beriicksichtigen?

_] Kann von Seiten des Schultragers eigenes Kiichenpersonal gestellt werden (Eigenbewirtschaftung) oder soll auf Kiichenpersonal eines Speisenan-
bieters zurickgegriffen werden? (Fremdbewirtschaftung)

"] Soll eine Bewirtschaftung uber den Mensaverein/Férderverein (Eigenbewirtschaftung) erfolgen? Wer tbernimmt die qualifizierte Leitung (u. a.
Mitarbeiterinnen- und Mitarbeiterschulungen, Kontrolle der Einhaltung rechtlicher Vorgaben)?

~1 Uber welche fachliche Qualifikation soll das Kiichenpersonal verfiigen (z. B. Koch/Kéchin)?

{1 Konnen von Seiten des Schultrdgers bzw. des Mensavereins eigene Ausgabekrafte gestellt werden oder soll auf Ausgabekrafte des externen Spei-
senanbieters zurlickgegriffen werden?

"] Welche Qualifikation wiinschen wir uns fur die Ausgabekréafte (z. B. Hauswirtschaftlerinnen/Hauswirtschaftler)? Was ist uns beim Einsatz des Per-
sonals wichtig (z. B. Freundlichkeit in der Kommunikation mit den Schiilerinnen und Schiilern)?

"I Auf welches Personal kann in Urlaubs- und Ausfallzeiten zurlickgegriffen werden?

"I Welche Fort- und Weiterbildungen sind fiir die Fachkrafte relevant (u. a. regelmaRige Hygieneschulung, Schulung zur Allergenkennzeichnung oder
zu Nahrungsmittelunvertraglichkeiten)?

"] Sollen Sozialstandards (z. B. Lohnvorgaben und Sozialversicherung fiir Mitarbeitende des Speisenanbieters) festgelegt werden?

"] Kdnnen eine ausgestattete Kiiche zur Pacht sowie ausreichend grolRe Speiserdaume zur Miete angeboten werden (Fremdbewirtschaftung)?

Gefordert durch:

fir Ernahrung Hessische

% Bundesministerium HESSEN
und Landwirtschaft m  Lehrkrifteakademie

e

Vernetzungsstelle Schulverpflegung

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages




C) Verpflegungssystem

Welches Verpflegungssystem ist flir uns geeignet?

» Ob vor Ort frisch gekocht wird oder die Produktion der Speisen in einer (externen) GroRkiiche erfolgt, hangt von den raumlichen Rahmen-
bedingungen sowie der personellen und sachlichen Ausstattung der Schulkiiche ab. Auch der Standort der Schule kann einen Einfluss auf die
Wahl des Verpflegungssystems haben. Es kann zwischen folgenden Systemen unterschieden werden:

Bei dem Frisch- und Mischkiichensystem (Cook & Serve) werden die Speisen vor Ort zubereitet, gekocht und anschlieRend serviert. Dabei
wird vorwiegend auf frische Zutaten zurlickgegriffen, die um unterschiedlich stark vorverarbeitete Produkte ergdanzt werden (Convenience-
Stufen).

Bei der Warmverpflegung (Cook & Hold) werden die Speisen in einer externen (Grol3-) Kiiche zubereitet und warm zur Einrichtung geliefert,
die mindestens Uber eine Ausgabekiiche verfligt. Nach Méglichkeit kdnnen in einer Zubereitungskiiche erganzende Speisen zubereitet wer-
den (z. B. Dessert, Beilagensalat).

Bei dem Kiihlkostsystem (Cook & Chill) wird die Einrichtung mit vorgegarten und anschliefend schockgekiihlten Speisen (ca. 3° C) beliefert.
Die Speisen werden vor Ort regeneriert (z. B. in Konvektomaten), gegebenenfalls portioniert und ausgegeben. Zur Einhaltung der Kihlkette
missen ausreichend Kiihllagerkapazitaten vorhanden sein. Nach Moglichkeit kdnnen in einer Zubereitungskiiche ergdanzende Speisen zube-
reitet werden (z. B. Dessert, Beilagensalat).

Bei dem Tiefkiihlkostsystem (Cook & Freeze) wird die_Einrichtung mit schockgefrorenen Speisen, Speisekomponenten oder Mends beliefert.
Zur Einhaltung der Kiihlkette und Lagerung der Ware bei -18 °C muss die Schule mit ausreichend Kiihllagerkapazitaten ausgestattet sein. Eine
Regeneration der Speisen erfolgt unmittelbar vor der Essensausgabe (z. B. in Konvektomaten). Nach Moglichkeit kdnnen in einer Zuberei-
tungskiiche erganzende Speisen zubereitet werden (z. B. Dessert, Beilagensalat).




IN FO M

Deutschlands Initiative fir gesunde Erndhrung
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Was konnen Sie bei einer Entscheidungsfindung im Mensakreis beriicksichtigen?

_1 Ist das von uns bevorzugte Verpflegungssystem mit der sachlichen und raumlichen Ausstattung unserer Kiiche umsetzbar (vgl. Kiichen- und Aus-
stattungsplane)?

_1  Welche KiichengréRe und -ausstattung kann garantiert werden? Kann ausreichend Platz fir eine (anteilige) Zubereitungskiiche vorgehalten wer-
den? Kénnen Konvektomaten zur Verfiigung gestellt werden ((Tief-) Kiihlkostsystem)?

(] Gibt es eine ebenerdige Anliefermoglichkeit? Bis wann soll eine Anlieferung des Essens erfolgen? Bis wann und in welchem Rhythmus sollen Liefer-

und Transportbehélter (z. B. Gastronorm-Behalter) abgeholt werden?

Existiert eine Spilkiiche, die fur die Reinigung des Koch- und Kiichenbestecks sowie des Geschirrs und der Tabletts geeignet ist?

Sind ausreichend Kihl- und Lagerrdaume (0-3 °C bzw. -18°C) vorhanden? ((Tief- Kiihlkostsystem)

In Abhdngigkeit von den Kihl- und Lagerkapazitaten: Welcher Lieferrhythmus ist flir uns realisierbar (z. B. taglich, wéchentlich)?

0O o 0o o

Welche Anforderungen wollen wir im Hinblick auf die Nutzung und Reinigung der Kiichen- und gegebenenfalls. Kiihl- und Lagerraume, der Kiichen-
ausstattung (z. B. Konvektomaten) inklusive des Geschirrs/Bestecks sowie des Speisesaals festlegen (u. a. Pacht, Miete)?

Mit welchen laufenden Betriebskosten kann kalkuliert werden? Wie hoch fallen die Anschaffungs- und Personalkosten aus?

Wird in mehreren Schichten gegessen? Welchen Einfluss hat der Schichtbetrieb der Mensa auf die Warmhaltezeit der Speisen?

Wie kdnnen kurze Warmhaltezeiten und Transportwege garantiert werden? Welche Speisenanbieter sind in der Umgebung ansassig?

o 0o 0o d

Stehen ausreichend raumliche Kapazitaten fiir die Zwischenlagerung von Verpackungsmaterialien sowie Essens- und Lebensmittelresten zur Ver-

figung? Wer lGbernimmt die fachgerechte Entsorgung?

Gefordert durch:

fir Ernahrung mmm— Hessische

% Bundesministerium HESSEN
und Landwirtschaft - m  Lehrkrafteakademie

EEm——  Vernetzungsstelle Schulverpflegung

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages




D) Ausgabesystem

Fiir welches Ausgabesystem entscheiden wir uns?

» Die Entscheidung fiir ein Ausgabesystem hangt von der raumlichen, sachlichen und personellen Ausstattung der Schulkiiche und -mensa ab.
Insbesondere das Alter der zu verpflegenden Schiilerinnen und Schiiler sowie die Gr6Re und Beschaffenheit des Speisesaals bzw. Ausgabebe-
reichs sind bei der Entscheidung fiir ein System zu bericksichtigen.

Bei der Ausgabe in Form von Tischgemeinschaften erfolgt die Ausgabe der Speisen in Schiisseln. Gegessen wird in stabilen Tischgruppen, wobei
sich die Schiilerinnen und Schiiler unter padagogischer Begleitung selbst bedienen konnen. Die PortionsgroRen und die Zusammenstellung der
Speisen kann hier sehr individuell erfolgen.

Bei der Thekenausgabe wird das Essen vorportioniert an einer Theke ausgegeben. Die Schiilerinnen und Schiiler kdnnen hier Gber direkte
Kommunikation mit der Ausgabekraft Einfluss auf die PortionsgrofSe und Zusammenstellung der Speisen nehmen.

Bei dem System der Cafeteria-Linie wird das Essen Uber ein Tablettsystem entlang einer Selbstbedienungs- und/oder Ausgabetheke serviert.
Eine individuelle und selbststandige Auswahl der Speise- und Menikomponenten kann erfolgen.

Bei dem Free-Flow-System stellen sich die Schilerinnen und Schiler an verschiedenen Selbstbedienungs- und/oder Ausgabetheken ihre Mit-
tagsmahlzeit selbst zusammen (z. B. Salatbar, Pastabar). Dabei kdnnen im Gegensatz zur Cafeteria-Linie auch nur einzelne Theken angesteuert

werden.
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Was konnen Sie bei einer Entscheidungsfindung im Mensakreis beriicksichtigen?

Welches Ausgabesystem ist unter Berlicksichtigung der raumlichen, sachlichen und personellen Gegebenheiten unserer Einrichtung realisierbar?
Wieviel Ausgabepersonal steht uns zur Verfiigung?

Welches System passt am besten zu unserer Schilerschaft und warum? Welche Erfahrungen wurden diesbezliglich gemacht?

Kénnen gegebenenfalls. unterschiedliche Ausgabesysteme kombiniert werden? (z. B. in Abhangigkeit von dem Alter der Schiilerinnen und Schiiler)
Wieviel Zeit steht fiir das Mittagessenzur Verfliigung? Mit welchem System kdnnen lange Warteschlangen an der Ausgabe vermieden werden?
Ist uns eine individuelle Zusammenstellung und Portionierung der Mittagsverpflegung durch die Schiilerinnen und Schiler wichtig?

Sollen Front-Cooking-Aktionen umgesetzt werden?

o o o o o o o o od

Soll der Bezahlvorgang an den Vorgang der Essensausgabe geknlipft werden? Mit welchem Verpflegungssystem ist dies in unseren Raumlichkeiten

realisierbar?

Gefordert durch:

Hessische
Lehrkrafteakademie

fur Erndhrung

* Bundesministerium HESSEN
und Landwirtschaft

i

Vemetzungsstelle Schulverpflegung

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages




E) Bestell- und Abrechnungssystem

Welches Bestell- und Abrechnungssystem soll verwendet werden?

» Es gibt zahlreiche Systeme, die Bestellung und/oder Abrechnung der Mittagsverpflegung an Schulen zu organisieren. Ein effizienter Bestell-
und Abrechnungsvorgang tragt wesentlich zu einem reibungslosen Ablauf der Mittagspause bei.

Bestellsysteme
» Bestellformulare in Papierform
» Online-Bestellsysteme z. B. Websites, Softwares
» Bestellsystem via App liber das Smartphone

Abrechnungssysteme
»~ Bargeld - Bezahlvorgang im Anschluss an Essensausgabe
»  Wertmarken - Vorverkauf; Bezahlvorgang von Bestellvorgang entkoppelt
~ Essensmarken - Vorverkauf; Bezahlvorgang an Bestellvorgang gekoppelt
» Kartensystem - Bestellung vorab, Bezahlvorgang per Guthaben- oder Magnetkarte

Abonnement - Bestell- und Bezahlvorgang vorab z. B. monatlich, halbjahrlich
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Was konnen Sie bei einer Entscheidungsfindung im Mensakreis beriicksichtigen?

"] Stehen zeitliche/personelle Ressourcen fiir einen Bestellvorgang in Papierform, eine Weiterleitung der erfassten Essenszahlen an den Speisenan-
bieter und einen anschliefenden Abrechnungsvorgang zur Verfligung?

"l Stehen finanzielle Mittel fir den Einkauf eines elektronischen Bestell- und Abrechnungssystems (z. B. Software) zur Verfligung? Kann auf. ein
kreiseigenes Tool zurlickgegriffen werden? Wer kann die Pflege und Wartung des Systems tibernehmen?

[1 Welche anteiligen Kosten entstehen pro Mahlzeit bei Zukauf des Bestell- und Abrechnungssystems?

|

Bei Entscheidung fir die Fremdbewirtschaftung: Kann ein Bestell- und Abrechnungssystem vom Speisenanbieter gestellt werden? Sind wir an den
Einkauf dieses Bestell- und Abrechnungssystems gebunden? Ist die Pflege und Wartung des Systems inbegriffen?

Welche Moglichkeiten bestehen, fir die Abrechnung der Verpflegungsteilnehmenden im Bildungs- und Teilhabepaket?

Welche Anforderungen legen wir im Hinblick auf die Stornierungsbedingungen fest?

Bis zu welchem Zeitpunkt soll eine Anmeldung und die Bestellung des Essens moglich sein? Bis wann miissen zuverldssige Essenszahlen vorliegen?

Bis wann soll eine Abmeldung des bestellten Essens ermdglicht werden? Wie kann diese erfolgen (z. B. Sekretariat, Speisenanbieter)?

0 o o o o d

Soll die Bereitstellung Speiseplans inklusive Allergenen, Zutatenlisten und Preisen Uiber das Bestellsystem erfolgen? Bis wann sollen diese Informa-
tionen bereitgestellt werden (z. B. eine Woche im Voraus)?

"I Kdnnen Bestell- und Abrechnungsvorgange verkniipft werden?

Gefordert durch:

fir Erndhrung mmm— Hessische

% Bundesministerium HESSEN
und Landwirtschaft Lehrkrifteakademie

Vernetzungsstelle Schulverpflegung

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages




F) Qualitat der Mittagsverpflegung

Welche Anforderungen an den Speiseplan und die angebotenen Menis legen wir fest?

» Eine ausgewogene und auf Kinder und Jugendlichen abgestimmte Verpflegung fordert die Konzentrations- und Leistungsfahigkeit und tragt
zur Pravention ernahrungsbedingter Krankheiten bei. Eine Orientierung fiir die Verankerung von Qualitatskriterien flr den Speiseplan und die
angebotenen Meniis gibt der Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (DGE). Der Standard
kann als praxisorientierte Hilfestellung dienen, deren Inhalte regelmaRig auf Basis wissenschaftlicher Daten aktualisiert werden.
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Was konnen Sie bei einer Entscheidungsfindung im Mensakreis beriicksichtigen?

"I Orientieren wir uns bereits an den Empfehlungen des DGE-Qualitatsstandards fiir die Schulverpflegung? Wenn nicht, wie kdnnen wir die Empfeh-
lungen einhalten?

Wie viele Mendiilinien sollen angeboten werden? Soll taglich ein ovo-lakto-vegetarisches Gericht vorgehalten werden?

Welcher Menlizyklus soll angestrebt werden?

Wie kénnen wir eine religions- und kultursensible Verpflegung umsetzen?

Wie ermoglichen wir eine Teilhabe bei Allergien du Unvertraglichkeiten (z. B. Lactoseintoleranz, Nussallergie, Glutenunvertraglichkeit)?

0o 0o o o o

Wie wird die lickenlose Kennzeichnung von Allergenen und Zusatzstoffe entsprechend der gesetzlichen Kennzeichnungsvorschriften (z. B. Pikto-

gramme auf Speiseplan) und eine zuverladssige Auskunft an der Ausgabe garantiert?

(] Wie wird gewahrleistet, dass alle Rezepturen vorliegen und dem Kiichenpersonal bekannt sind? Erfolgt bei nicht eindeutiger Bezeichnung von
Gerichten eine Auflistung der Bestandteile (z. B. Wikinger-Pfanne)?

"I Soll eine Musli-, Salat- und/oder Pastabar das Mittagsverpflegungsangebot ergdnzen?

(1 Werden kostenlose Getranke - vorzugsweise Trink- oder Mineralwasser, ungesiiBRter Friichte- oder Krdauterteeangeboten? Wer ist fir die Bereit-
stellung der Getrdanke und der Trinkgefalle verantwortlich?

I Wer kiimmert sich um die Instanthaltung und Wartung der Gerate? Wer veranlasst Neuanschaffungen und Reparaturen?

"I Welche Vorgaben zu PortionsgréRen und Portionierungshilfen (z. B. Kellenplan) sollen bericksichtigt werden? Soll ein Nachschlag angeboten wer-

den kdnnen? Soll ein Musterteller (z. B. in einer Glasvitrine) bereitgestellt werden?

Gefordert durch:

fur Erndhrung mm— Hessische

% Bundesministerium HESSEN
und Landwirtschaft - m Lehrkrifteakademie

Vernetzungsstelle Schulverpflegung

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages




G) Nachhaltigkeitskriterien

Welche Nachhaltigkeitskriterien wollen wir verankern?

» Erortern Sie gemeinsam, welche Aspekte Ihnen im Hinblick auf die Gestaltung eines nachhaltigen und klimafreundlichen Angebotes wichtig

sind. Egal, ob Sie in der Schulkiiche auf energieeffizientere Systeme umristen, den Bezug regionaler und saisonaler Produkte fordern oder den
Anteil an 6kologischen Lebensmitteln erhohen mochten - gemeinsame Entscheidungen und kleine Schritte sind erfolgreicher und nachhaltiger.




Was konnen Sie bei einer Entscheidungsfindung im Mensakreis beriicksichtigen?

"1 Besteht taglich die Moglichkeit, ein vegetarisches Gericht auszuwahlen?

{1 Soll das Angebot vegetarischer Gerichte erhéht werden?

_1 Soll das Angebot an Fleischgerichten reduziert werden? Wie oft sollen diese angeboten werden (z. B. maximal zwei Angebote pro Woche)? Sollen
Haltungsbedingungen fir Tiere festgehalten werden? Sollen Produkte mit strengen Vorgaben zum Tiertransport (z. B. < 200 km) priorisiert werden?
Kann das Fleisch ausnahmslos in Bio-Qualitat bezogen werden?

(]  Wie kénnen kurze Transportwege garantiert werden? Welche Speisenanbieter sind in der Umgebung ansassig?

1 Sollen einzelne Produkte (z. B. Apfel, Karotten) in Bio-Qualitit bezogen werden? Soll der Bio-Anteil (prozentual) auf eine Waren- bzw. Lebensmit-
telgruppe (z. B. Gemise oder Kartoffeln, Getreide- und Getreideprodukte) ausgeweitet werden? Soll eine komplette Mendlinie auf Bio umgestellt
werden oder soll ein prozentualer Bio-Anteil in Bezug auf den Gesamteinkauf oder einzelne Produktgruppen garantiert werden?

"I Sollen Vorgaben zum Einsatz saisonaler Produkte (z. B. prozentualer Anteil an Warengruppe) gemacht werden?

[1 Sollen Produkte aus fairem Handel angeboten werden? Wenn ja, welche Produkte?

"I Wollen wir zur Reduktion anfallender Verpackungsmaterialien die Verwendung von GroR- und Mehrportionengebinden vorschreiben bzw. den
Einsatz von Klein- bzw. Einzelportionengebinden untersagen?

"I Welche Unterstiitzung brauchen wir bei der Verankerung von Nachhaltigkeitskriterien?
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Deutschlands Initiative fir gesunde Ernahrung
und mehr Bewegung

H) Qualitatssicherung und -entwicklung

Welche Strukturen fir die Qualitatssicherung und —entwicklung wollen wir festlegen?

» Eine ausgewogene Schulverpflegung stellt die Versorgung der Schiilerinnen und Schiiler mit ausreichend Nahrstoffen sicher und férdert
somit die Leistungs- und Konzentrationsfahigkeit. Die Sicherung und (Weiter-)Entwicklung der Qualitat der Verpflegung ist daher besonders
wichtig und muss durch Absprachen und Vereinbarungen sowie Kontrollen regelmaBig geprift werden. Um Verdanderungen in der Schulver-
pflegung erfolgreich umzusetzen, ist es wichtig, dass sich alle Akteurinnen und Akteure an den Entscheidungsprozessen zum Angebot beteili-

gen.




N FO MM

Deutschlands Initiative flir gesunde Erndhrung
und mehr Bewegung

Was konnen Sie bei einer Entscheidungsfindung im Mensakreis beriicksichtigen?

_lIst ein Gremium (z.B. Mensakreis) fiir die Arbeit an der Qualitatssicherung und -entwicklung der Verpflegung installiert? In welchen Abstanden soll
der Mensakreis tagen? Welche Personengruppen sollen vertreten sein? Ist die Teilnahme des Schultrdgers gesichert?

[ Sind die Ansprechpersonen seitens des Caterers bekannt? Soll die Teilnahme des Caterers am Mensakreis vertraglich festgehalten werden?

"] Gibt es eine Verpflegungsbeauftragte/einen Verpflegungsbeauftragten an der Schule, die/der zu den Treffen des Mensakreises einladt und zent-
rale Ergebnisse und Vereinbarungen in einem Protokoll festhalt?

"I Welche Anforderungen wollen wir fur die Partizipation der Schiilerinnen und Schiiler an der Speiseplanung (z. B. Umfragen zur Akzeptanz, Feed-

backboxen, Riickmeldung von Wunschessen) festhalten?

Wie werden Entwicklungen und wesentliche Abstimmungen an die Schulgemeinde kommuniziert?

Wollen wir uns gemeinsam mit dem Caterer am Tag der Schulverpflegung beteiligen oder andere Aktionstage/-woche umsetzen?

Wie sichern wir die Kontrolle der Warmhaltezeit von max. 3 Stunden (z. B. Nachweis Speisenanbieter, Stichproben)?

0 o o o

Wie sichern wir die Einhaltung der Ausgabetemperatur (65 °C bei warmen bzw. 7°C bei kalten Speisen) (z. B. Dokumentation; Kontrolle bei Liefe-
rung der Speisen)? Verfligt das Kiichen- und Ausgabepersonal um ausreichende Qualifikationen zur Sicherung und Kontrolle der Qualitat? Sind
Schulungen geplant und moglich?

_I Wie prifen wir die Einhaltung unserer Anforderungen an Sozialstandards, die Abfallvermeidung, den Bezug saisonaler Produkte oder Produkte aus
okologischem Anbau (z. B. Eigenerklarungen (u.a. Konzepte, Lieferscheine), Glitezeichen (Siegel, Zertifikate), Stichproben bzw. Vor-Ort-Termine)?

(] Wird eine Zertifizierung z. B. ,,Schule + Essen = Notel-Zertifizierung” oder ,Note 1-PREMIUM-Zertifizierung angestrebt?
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I) Preisgestaltung

Was konnen wir bei Angebots- und -Kostendanderungen beachten?

» Angebotsanderungen zum Beispiel durch eine Orientierung am DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung oder den Bezug von Lebens-

mitteln aus 6kologischem Anbau kdnnen sich auf die Wareneinstandskosten und damit auf den Preis des Mittagessens auswirken.

Damit Angebots- und Kostendnderungen von allen Beteiligten akzeptiert werden, ist es wichtig, die Griinde fiir Anderungen und die Zusam-
mensetzung des Essenspreises transparent zu machen. Angebotsanderungen konnen gerade zu Beginn kostenneutral umgesetzt werden. Neh-
men Sie dazu eine Beratung und Unterstiitzung bei der Umstellung lhres Angebots in Anspruch.




Was konnen Sie bei einer Entscheidungsfindung im Mensakreis berticksichtigen?

©l  Wie setzt sich der Preis aktuell zusammen? Wie wird dieser von der Schulgemeinde angenommen?

"I Erfolgen direkte (z. B. Essenspreis) oder indirekte Zuschisse (z. B. sachliche oder personelle Ausstattung der Mensa, Pachterlass) durch den Schul-
trager? Werden diese Zuschiisse transparent gemacht?

"I Inwiefern wird gewéhrleistet, dass alle Schilerinnen und Schiiler am Essensangebot teilnehmen konnen (z. B. Bund- und Teilhabepaket)?

_1  Wie wirken sich die geplanten Angebotsanderungen (z. B. Bezug von Fleisch in Bio-Qualitdt) auf den Preis des Mittagessens aus? Wie kdnnen
Angebotsdanderungen moglichst kostenneutral oder mit geringen Preiserhéhungen umgesetzt werden?

"I Durch welche MaRBnahmen kdnnen Ressourcen eingespart werden (z. B. Reduktion von Lebensmittelabfillen aufgrund von Uberproduktion, Um-
ristung auf energieeffiziente Kiichengerate)? Wie kénnen die zukiinftig eingesparten finanziellen Ressourcen zur Qualitatsentwicklung des Ange-
bots investiert werden?

"I Wer tragt die Kosten fiir Neuanschaffungen (z. B. Salatbar, Neuanschaffungen, Gestaltung der Mensa)? Ist eine Kooperation mit einem Foérderver-
ein moglich?

"I Wie kdnnen Preisanderungen an die Schulgemeinde kommuniziert werden? Wie konnen alle Beteiligten fir die Bedeutung von Angebotsanderun-

gen sensibilisiert und in die Entscheidungsprozesse mit einbezogen werden (z. B. Aktionstage, unterrichtliche Erndahrungsbildung)?
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