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Ein niedergeschriebenes Verpflegungsleitbild hilft,
den Stellenwert der Verpflegung in der Schule ver-
bindlich festzulegen. Es soll mit dem grundsatzli-
chen Leitbild und der Philosophie der Einrichtung im
Einklang stehen und dient als Arbeitsgrundlage so-
wie zur Information der Eltern. Ziel ist die Sicherstel-
lung einer bedarfsgerechten und gesundheitsfor-
derlichen Verpflegung der Kinder und Jugendlichen,
die auch Aspekte der Nachhaltigkeit bertcksichtigt.

Das Verpflegungskonzept beschreibt die praktische
Umsetzung und konkrete MalRnahmen des Verpfle-
gungsleitbildes. Die gemeinsame Erarbeitung durch
alle an der Schulverpflegung Beteiligten gewahrleis-
tet, dass samtliche Bedurfnisse beriicksichtigt wer
den und das Verpflegungskonzept von allen mitge-
tragen wird.

Darin konnen Sie folgende Themen mit konkreten
Aufgaben und Zustandigkeiten schriftlich festhalten:

¢ Gestalten Sie im Verpflegungskonzept gesund-
heitsforderliche Strukturen in den Bereichen
Ernahrung, Bewegung und Entspannung.

e \Verankern Sie gesundheitsforderliche Verhal-
tensweisen und Alltagskompetenzen.

¢ Erstellen Sie Regeln im Umgang mit SuRigkei-
ten, Kuchen, Geback, Energy Drinks usw.

¢ Grenzen Sie das Verpflegungskonzept von
anderen Aktivitaten ab.

¢ Formulieren Sie Rahmenbedingungen.

¢ Benennen Sie einen Verpflegungsbeauftragten.



Verpflegung in der Einrichtung

Getrankeversorgung:

— Angebot

- Kosten

—Handhabung

Frihstiuck und Zwischenverpflegung:
— Angebot in der Einrichtung
—Inhalte der Brotzeitbox
Mittagsverpflegung:

— Grundlage flir die Speisenplanung sind der
.DGE'-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung
in Schulen” und die ,Bayerischen Leitlinien
Schulverpflegung”

— Ablauf der Mahlzeit
— Verpflegungssystem

- Lebensmittelqualitat: Legen Sie den Anteil an
Lebensmitteln in Bio-Qualitat und aus regio-
nalem, saisonalem Anbau fest.

— Bezugsquellen, Lieferanten

- Bieten Sie ein Speisenangebot bei besonderen
Anforderungen an, z. B. Allergien, Unvertrag-
lichkeiten, religiose und ethische Aspekte.

- Speisenzubereitung
- Gestaltung des Speiseplans

- Ort/Medium des Speiseplanaushangs,
z. B. Aushang oder Homepage

L Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V.

Essatmosphare:

— Teilnahme der Lehrer bei den Mahlzeiten
— Essenszeiten

— Speiseraum

Verpflegung bei Festen und Feierlichkeiten

Weiterfiihrende Informationen

Artikel zu ,Verpflegungsleitbild und Ver-
pflegungskonzept” finden Sie bei ,Gut zu
wissen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.



https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/organisation/231207/index.php

Mahlzeit als
Lernort

Gemeinsames Essen als bewusste Pause entschleu-
nigt den oft straffen und stressigen Schiler- und
Lehreralltag. Schiiler mochten in ihrer Mittagspause
Zeit zum Essen haben und sich ungestort unterhal-
ten konnen. Schon kleine Veranderungen sorgen flir
eine entspanntere Atmosphare.

Mensaregeln

Erarbeiten Sie altersgerechte Regeln gemein-
sam mit allen Beteiligten und der Schilermitver-
antwortung. Nehmen Sie dies in die Hausord-
nung auf und fordern Sie deren Umsetzung ein.
Lassen Sie die Mensaaufsicht durch die Schiiler-
mitverantwortung oder denTutor durchfiihren.
Bilden Sie Tischpatenschaften zwischen den un-
terschiedlichen Klassenstufen.

Lassen Sie die Schiiler Plakate mit Mensaregeln
gestalten. Hangen Sie diese auf oder legen Sie
diese laminiert auf Tischen aus.

Stellen Sie die Mensaregeln als Piktogramme
dar.

Teilen Sie feste Sitz- bzw. Tischordnungen fir
niedrige Jahrgangsstufen ein.

Fihren Sie feste und ausreichende Essenszeiten
ein. Die Schiiler essen dann in Ruhe ihr Mittag-
essen und lassen sich von anderen Schilern
nicht hetzen.

Sorgen Sie daflir, dass der Pausenverkauf wah-
rend des Mittagessens schliel3t.

Organisieren Sie einen Mensadienst, z. B. kon-
nen Schiiler beim Eindecken und Abrdumen
unterstitzen.

Lerngelegenheiten

Beziehen Sie Schiiler aktiv in die Verpflegung
ein, z. B. Uber Projekte, Arbeitsgruppen oder die
Mitarbeit im Essensgremium zur Identifikation
mit ,ihrer” Mensa.

Vermitteln Sie den Schiilern Tischmanieren oder
den achtsamen Umgang mit Lebensmitteln. So
werden Gewohnheiten eingelibt und Verantwor-
tung wird Gbernommen.

Sensibilisieren Sie Schiiler mit Fragen rund um
das Thema Essen und Trinken, somit werden
praktische Erfahrungen und Ernahrungskompe-
tenzen vermittelt.

Binden Sie Schiiler in das Marketing der Mensa
ein, z. B. durch Erstellen von Angebotstafeln, Na-
mensgebung der Mensa.

Regen Sie Schiiler an, das Essen mit allen Sin-
nen wahrzunehmen.

Organisieren Sie Exkursionen zu Landwirten, die
die Mensa beliefern.

Weiterfiihrende Informationen

Artikel zu ,,Einbindung von Schiilern”
finden Sie bei ,,Gut zu wissen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.



https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/akzeptanz/014309/index.php
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Wartezeiten reduzieren

Setzen Sie die Arbeitszeiten des Kiichenperso-
nals gezielt ein, z. B. Verstarkung bei bekannten
StolRzeiten.

Setzen Sie die Mittagspause der verschiedenen
Klassenstufen unterschiedlich an.

Lassen Sie die Schiiler zu Stol3zeiten zeitversetzt
(x 10 Minuten) in die Mensa gehen.

Vermeiden Sie Kreuzungswege, z. B. Tabletts
und Besteck sinnvoll platzieren, Getranke an
eine eigene Theke ausgliedern, Geschirrwagen
fir benutztes Geschirr so stellen, dass kommen-
de und gehende Schiiler sich nicht behindern.

Gestalten Sie die Wege in der Mensa klar, z. B.
durch Pfeile am Boden.

Erweitern Sie die Ausgabetheke.

Teilen Sie die Warteschlange auf, z. B. in Vorbe-
stelltes und Spontanesser.

Platzieren Sie die Salatbar und den Getranke-
automaten separat von der Ausgabetheke.

Gestalten Sie die Vorbestellung attraktiv, z. B.
durch leicht reduzierte Preise.

Setzen Sie eine zweite Kasse ein.
Fihren Sie Guthabenkarten/Guthabenchips ein.

Stellen Sie Menis anschaulich dar, z. B. durch
Fotos oder Schauteller.

Lagern Sie den Kassiervorgang aus.

Lassen Sie Betreuer bzw. Schiiler die Speise-
raume rechtzeitig vorbereiten, z. B.Tisch decken,
Reinigungsutensilien bereitstellen.

Verlangern Sie die Mittagspause durch eine
Stundenplanoptimierung (mindestens 45 Minu-
ten, besser 60 Minuten).

Hangen Sie den Speiseplan im Wartebereich der
Ausgabe und am Aushang auf Augenhdhe der
Schiiler aus.

Teilhabe der Lehrer

Ein festes Lehrerteam tGbernimmt die Aufsicht in
der Mensa.

Lehrer nehmen gemeinsam mit Schilern am
Essen teil, das schafft Vertrauen, starkt das Ge-
meinschaftsgefiihl und erhéht die Akzeptanz der
Mensa.

Altere Schiiler haben eher das Bediirfnis nach
Freiraumen und modchten sich auch mal unge-
stort unterhalten.

Weiterfiihrende Informationen

«Praxisheft Mahlzeit! Die Gestaltung der
Mittagsverpflegung im Ganztag” finden
Sie bei ,,Materialien” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.

Artikel zu ,,Rolle der Lehrer in der Mensa”
finden Sie bei ,,Gut zu wissen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.



https://kita-schulverpflegung.bayern.de/arbeitshilfen/203148/index.php
https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/akzeptanz/010569/index.php

Der Schulalltag erfordert hohe Konzentrations- und
Leistungsfahigkeit. Eine ausgewogene Ernahrung
ist eine wichtige Voraussetzung. Essen die Schiler
mittags in der Schule, sollte das Speisenangebot so
gestaltet sein, dass sie — egal flir welches Essen sie
sich entscheiden — eine geeignete Wahl treffen.

¢ Nutzen Sie den ,,Online-Speisenplancheck Schu-
le + Essen = Note 1” der DGE oder den ,Spei-
seplan-Check Mittagsverpflegung” der Vernet-
zungsstelle Kita- und Schulverpflegung Bayern
als Planungshilfe. Nehmen Sie die ,nahrstoff-
optimierten Wochenspeiseplane” der DGE als
Anregung.

e Stellen Sie sicher, dass der Menlizyklus mindes-
tens 4 Wochen umfasst.

e |assen Sie den Speiseplan rotieren: Wenn der
Menuzyklus von vorne beginnt, wird der Spei-
seplan um einenTag verschoben. So wiederholt
sich nicht immer an denselben Wochentagen
dasselbe Essen.

¢ Bieten Sie aus religiosen Griinden eine Alterna-
tive zu Schweinefleisch an.

e Legen Sie den Anteil an Lebensmitteln in Bio-
Qualitat und aus regionalem, saisonalem Anbau
fest.

e Bieten Sie frische Ware im Wechsel mit Tiefktihl-
ware an.

e Beachten Sie eine Abwechslung bei den Starke-
komponenten; bieten Sie Kartoffeln, Reis und
sonstige Getreideprodukte, wie z. B. Nudeln,
Bulgur oder Couscous, in verschiedenen Zube-
reitungsarten an.

e Wiederholen Sie bereits erprobte Speiseplane
und passen Sie diese saisonal an.

e Bieten Sie alters- und gendergerechte Angebote
und Portionsgrof3en an; machen Sie Fleischkom-
ponenten beliebig wahlbar (Hintergrund: Ge-
schlechtsspezifische Speisevorlieben Madchen/
Jungen).

e Ermitteln Sie unbeliebte Gerichte, z. B. durch Ab-
fallmengen, und andern Sie die Rezeptur oder
bieten Sie diese nicht mehr an.

e Verbieten Sie den Verkauf von SuRigkeiten wah-
rend des Mittagessens.

e Schaffen Sie eine libersichtliche Bestellsituation;
z. B. durch Ampelfarben ist erkennbar, welches
Gericht jederzeit verfligbar ist, welches am Tag
selbst noch bestellt werden kann und welches
vorbestellt werden muss.

e Ermoglichen Sie einen Nachschlag.

e Bieten Sie den spontanen Essensgasten die Sa-
lat-/Snackbar als Moglichkeit an.

e Bieten Sie ein Essen ohne Vorbestellung zu ei-
nem leicht erhdhten Preis an.

Auch zu viel Auswahl kann zu Problemen flhren,
z. B. lange Warteschlangen aufgrund von Entschei-
dungsproblemen. Sind die Essensmengen nur
schwer kalkulierbar, besteht zudem die Gefahr von
Lebensmittelverschwendung.

Bewahrt hat sich hier bei vielen Coaching-Schulen
Folgendes:

e Stellen Sie das Angebot mehrerer Meniilinien
Ubersichtlich dar.

e Platzieren Sie das gesundheitsférdernde und
nachhaltige Angebot auf dem Speiseplan an ers-
ter Stelle und heben es farblich oder durch ein
Symbol besonders hervor.



Werten Sie Speisen mit Krautern und Gewilirzen
auf.

Setzen Sie Jodsalz sparsam ein.

Verwenden Sie Rapsol als Standardol.

Sammeln Sie neue ldeen und probieren Sie diese
aus, z. B.:

Aus der ,Schule + Essen = Note 1 — Rezeptdaten-
bank” der DGE, dort finden Sie auch kindgerech-
te Fischrezepte, vegetarische und internationale
Rezepte.

Aus der ,Rezeptkartensammlung: Sehen, rie-
chen, schmecken — Lieblingsessen entdecken”
der Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpfle-
gung Bayern.

Erfragen Sie internationale Rezepte bei Eltern
mit anderen Nationalitaten.

Fiur viele Jugendliche aus den oberen Klassen gilt
ein Besuch in der Mensa als ,,uncool” Eine Maoglich-
keit, auch diese Gruppe als Kunden zu halten bzw.
neu zu gewinnen, sind Snacks. Snacks sind kleine
Gerichte, die den ganzenTag Uber, z. B. im Bistro, in
der Cafeteria, am Kiosk oder in der Mensa, angebo-
ten werden.

Snacks konnen als Alternative angeboten wer
den.

Snacks kdnnen vor Ort verzehrt werden.

Snacks konnen als to-go- bzw. Take-away-Ange-
bote zur Verfligung stehen.

Fullen Sie Wraps mit zahlreichen Varianten. Ob
kalt oder warm, vegetarisch, mit Fleisch, Fisch
oder landerspezifisch konnen Sie sie schnell her-
stellen. Bewahrt hat sich die Zugabe von Roh-
kost wie Salat, Tomaten, Radieschen, Paprika
oder Gurke. Alternativ kdnnen sie auch einen
dinn gebackenen Pfannkuchen, idealerweise
aus Vollkornmehl, befiillen.

Bieten Sie ein variantenreiches Salat- oder Roh-
kostangebot an, z. B. als Gemusesticks. Dies
wird von Jugendlichen gerne angenommen.

Servieren Sie warme Nudelgerichte. Diese eig-
nen sich zur Mitnahme und zum Essen aul3er
halb der Mensa.

Bieten Sie Obst als Stiickware oder als Obstsalat
zum Mitnehmen an.

Viele Angebote im to-go-Bereich bendtigen
jedoch eine zusatzliche Verpackung. Bevorzu-
gen Sie Mehrwegsysteme zur Vermeidung von
Kunststoffabfallen, z. B. Giber ein Pfandsystem
flir Geschirr aus Porzellan oder bruchsicherem
Kunststoff. Oder die Schiiler bringen ihre Brot-
zeitbox selbst mit und bekommen dafiir einen
Rabatt.

Artikel zu ,,Food-to-go in der Schulmensa”
finden Sie bei ,Gut zu wissen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.

Broschiire ,,Snacks an weiterfithrenden
Schulen” der DGE unter
www.schuleplusessen.de.


https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/akzeptanz/014828/index.php
https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE_Snacking.pdf

Gestaltung eines gesundheits-
forderlichen und nachhaltigen
Speiseplans

Weniger Fleischgerichte
Mindestens 2 x bis maximal 4 x in 20 Verpflegungs-
tagen, davon die Halfte mageres Muskelfleisch:

e Beachten Sie ein Gleichgewicht zwischen Gerich-
ten aus magerem Muskelfleisch (z. B. Hdhnchen-
und Putenbrust, Ricken, Keule oder Schulter
von Schwein und Rind) und Fleischerzeugnissen
(z. B. Hackfleisch, Wurstwaren).

e Bereiten Sie Eintopfe und Auflaufe ohne Fleisch
bzw. Fleischerzeugnisse zu, z. B. vegetarischer
Linseneintopf, Kartoffel-Gemuiseeintopf.

e Reduzieren Sie die Fleischmenge in den Gerich-
ten schrittweise und bieten Sie diese dann kom-
plett vegetarisch an.

e Bieten Sie besonders beliebte Gerichte vegeta-
risch an, z. B.:

— Vegetarische Gemuselasagne
— Spaghetti mit vegetarischer Bolognese
— Chili con Carne als Chili sin Carne

e Bereiten Sie statt Fleischpflanzerl pflanzliche Al-
ternativen zu, z. B.:

— Hulsenfruchtebratlinge, Falafel
— Getreidebratlinge, z. B. Griinkernbratling

- Kartoffel-Gemuse-Puffer

10

Einfiihrung von Fischgerichten

4 x in 20 Verpflegungstagen, davon mindestens 2 x
fettreicher Fisch:

e QGute Lieferanten flir Omega-3-Fettsduren sind
z. B. Lachs, Hering, Makrele, Forelle.

e Seefisch ist zudem eine gute Jodquelle.

e Wahlen Sie gratenarme oder -freie Sorten aus,
z. B. Scholle.

e Bieten Sie Fischpflanzerl an, z. B. selbst herge-
stellt mit Haferflocken fiir eine bessere Konsis-
tenz.

e Kombinieren Sie Fisch mit Beliebtem, z. B. in
TomatensolR3e, mit Lieblingsnudeln, im Auflauf
oder in der Lasagne.

e Bereiten Sie Fisch als Spiel3e mit buntem Gemu-
se oder im Sesammantel zu.
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Mehr vegetarische Gerichte

Verwenden Sie weniger bekannte Lebensmittel,
z. B.:

— Quinoa, Couscous und Bulgur fiir Pfannenge-
richte, als Salat oder Beilage

— Buchweizen als Gritze oder Graupen fiir Sup-
pen, Fladen

— Griinkern und Hirse als Bratlinge mit Karotten,
Zwiebeln und Lauch

Verzichten Sie auf hoch verarbeitete Produkte
wie Frischkasekartoffeltaschen oder Fleischer-
satzprodukte aus Soja.

Priifen Sie typische Fleischgerichte und tauschen
Sie diese durch vegetarische Varianten aus.

Erfragen Sie vegetarische Rezepte bei den Schii-
lern.

Weniger siiBe Hauptgerichte
Maximal 2 x in 20 Verpflegungstagen:

Verteilen Sie siif3e Hauptgerichte liber einen lan-
geren Zeitraum.

Bieten Sie Salat, Rohkost oder Gemiisesuppe als
Vorspeise an.

Weniger Convenience-Produkte

Achten Sie auf den Verarbeitungsgrad der Pro-
dukte, bieten Sie z. B. statt Tortellini klassische
Nudeln an.

Fihren Sie selbst hergestellte Gerichte statt
hoch verarbeitete Produkte ein, ersetzen Sie z. B.
fertige Bratlinge durch selbst hergestellte Grin-
kernbratlinge mit Lauch und Karotten.



Mehr frische Kartoffeln

Maximal 4 x Kartoffelerzeugnisse in 20 Verpfle-
gungstagen:
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Kartoffelerzeugnisse sind z. B. Kroketten, Pom-
mes frites, Wedges.

Ersetzen Sie Kartoffelerzeugnisse durch frische
Kartoffeln, bieten Sie z. B. Kartoffeln als Pellkar-
toffeln oder Ofenkartoffeln mit Krauterquark-Dip
an.

Machen Sie einen Thementag/eine Themenwo-
che zur Kartoffel, z. B. Kartoffelernte, Kartoffel-
druck.

Erfragen Sie Lieblings-Kartoffelrezepte bei den
Schilern.

Bestimmen Sie ,Pommes-freie” Tage und lassen
Sie diese rotieren.

Weniger panierte und frittierte Gerichte

Maximal 4 x in 20 Verpflegungstagen:

Beschranken Sie diese Gerichte auf Festtage wie
Fasching, Verabschiedung der Abschlussklasse,
Halloween.

Bieten Sie Fisch und Fleisch als Naturvariante, in
GemtusesolRe oder mit Gemuse-Kase-Kruste an
statt als paniertes oder frittiertes Gericht.

Bereiten Sie Wedges oder SiiRkartoffelpommes
als selbst hergestellte Ofenkartoffeln zu.

Einfithrung von Vollkornprodukten
Mindestens 4 x in 20 Verpflegungstagen:

Bieten Sie Vollkornbrot, -baguette oder -semmel
zu Eintopfen an.

Verarbeiten Sie Vollkornmehle halb und halb mit
hellen Mehlen (Weizen: Type 405, Dinkel: Type
630), erhohen Sie das Verhaltnis nach und nach.

Mischen Sie Vollkornnudeln mit hellen Nudeln,
erhohen Sie das Verhaltnis nach und nach.

Verarbeiten Sie Vollkornnudeln und -reis bzw.
Naturreis in Auflaufen, Pfannengerichten oder
Suppen.

Bereiten Sie Bratlinge mit geschrotetem Grin-
kern oder Haferflocken zu.



Mehr Gemiise und Salat

Taglich, davon mindestens 8 x als Rohkost in 20 Ver-
pflegungstagen:

e Bieten Sie bei stiBen Hauptgerichten Salat, Roh-
kost oder Gemisesuppe als Vorspeise an.

e Stellen Sie rohe Gemisesticks mit Quark-Dip zur
Verflugung.

e Setzen Sie saisonales, biologisches und regiona-
les Gemlse ein.

e Stellen Sie Salatschalen direkt auf denTisch.

e Erhohen Sie den Gemiiseanteil in den Mahlzei-
ten:

—Werten Sie SoRen mit Gemise auf, bevorzu-
gen Sie z. B. statt eines Rahmschnitzels ein
Schnitzel mit Paprikasol3e.

- Bieten Sie Gemiisesol3e und Salat zum Haupt-
gericht an.

— Ersetzen Sie starkehaltige Suppen, z. B. Nudel-
suppen, durch Gemtuisesuppen.

— Mischen Sie Gemtise unter Auflaufe und Pfan-
nengerichte.

¢/
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Verarbeiten Sie Gemise gelegentlich in Smoo-
thies.

Ermoglichen Sie die Selbstbedienung an einer
Salatbar und bieten Sie eine Auswahl an ver
schiedenen Salaten und Dressings an.

Stellen Sie Salatsol3en selber her.

Verfeinern Sie Salate und Gemiisegerichte mit
gerosteten Nissen und Samen.

Fihren Sie einen ,Salat des Tages” mit variie-
renden Zutaten wie Ei oder Kase ein.

13



Mindestens 4 x Hulsenfrichte in 20 Verpflegungs-
tagen:
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Werten Sie Gerichte mit Hulsenfriichten durch
Krauter oder Gemtusewldirfel optisch auf.

Mischen Sie Hilsenfriichte zunachst mit Fleisch-
gerichten, erhohen Sie dann langsam die Menge
an Hulsenfrichten, z. B. bei Chili con Carne.

Pirieren Sie Hilsenfriichte und mischen Sie die-
se Gemusesuppen bei.

Fihren Sie eine orientalische Themenwoche
durch, z. B. mit Falafel, Rohkost mit Hummus-

=
@

Mindestens 8 x in 20 Verpflegungstagen, davon min-
destens 4 x als Stuckobst:

Bieten Sie neben Stlickobst auch Obstsalat oder
Obstspiel3e an.

Eine handvoll Nisse oder Olsaaten kénnen eine
Portion Obst am Tag ersetzen.

Setzen Sie saisonales, biologisches und regio-
nales Obst als Nachtisch oder Zwischenmahlzeit
ein.

Kombinieren Sie frisches oder tiefgeklihltes Obst
(ohne Zuckerzusatz) mit einem Milchprodukt.

Bereiten Sie gelegentlich frisch gepresste Obst-
safte und selbst gemachte Smoothies zu.

Bieten Sie selbst hergestelltes Fruchtmus oder
FruchtsoBen zu SifRspeisen oder Milchproduk-
ten an. Stellen Sie Fruchtmuse und -sof3en nur
mit durcherhitzten Tiefkiihlbeeren her!

Mischen Sie Friichtejoghurts selber, z. B. Natur-
joghurt mit frischen Beeren, ungesalzenen Nus-
sen oder Olsaaten.

Dekorieren Sie griine Salate mit frischem Obst.



Mehr Milch und Milchprodukte

Mindestens 8 x in 20 Verpflegungstagen:

e Verarbeiten Sie Milch und Milchprodukte in Auf-
laufen, Dressings, Dips, Suppen und Sof3en.

e Bieten Sie selbst hergestellte Desserts wie Jo-
ghurt- oder Quarkspeisen an.

Ideen zur praktischen Umsetzung

e Flihren Sie Werbeaktionen fiir neue Produkte
durch, beispielsweise fettarmer, zuckerreduziert
etc.

e Nehmen Sie Wunschessen bzw. wodchentliches
Aktionsessen in den Speiseplan auf.

e Entwickeln Sie mithilfe des ,,DGE-Qualitatsstan-
dards fiir die Verpflegungn in Schulen” und der
»~Bayerischen Leitlinien Schulverpflegung” ei-
nen eigenen Schulstandard, auch fiir das Friih-
stiick und Zwischenverpflegungsangebot.

(3

Weiterfiihrende Informationen

Mehrere Artikel zu ,Speisenangebot”
finden Sie bei ,,Gut zu wissen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.

~Speiseplan-Check Mittagsverpflegung”
der Vernetzungsstelle Kita- und Schulver-
pflegung Bayern finden Sie bei ,Materia-
lien” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.

~Nahrstoffoptimierte Wochenspeiseplane”

der DGE unter www.schuleplusessen.de.

~Schule + Essen = Note 1 - Rezeptdaten-
bank” der DGE unter
www.schuleplusessen.de.

~Rezeptkartensammlung: Sehen, riechen,
schmecken - Lieblingsessen entdecken”
finden Sie bei ,,Materialien” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.
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Frihstiick und
Zwischen-
verpflegung

Ob von der Schule angeboten oder von zu Hause
mitgebracht, Frihstliick und Zwischenverpflegung
bieten vielfadltige Maoglichkeiten, den Schiilern eine
gesundheitsforderliche, nachhaltige und abwechs-
lungsreiche Ernahrung naherzubringen.

FolgendeTipps haben sich in der Praxis bewahrt:

Forderprojekte nutzen

e Organisieren Sie ein , Schiilerunternehmen: Es-
sen, was uns schmeckt!”

e Nutzen Sie das ,EU-Schulprogramm® fiir den
Bezug von frischem, saisonalem, biologischem
und regionalem Obst, Gemiise, Milch und aus-
gewahlten Milchprodukten.

Verbindliche Vereinbarungen festlegen

e Verankern Sie die Gestaltung des Pausenange-
bots im Verpflegungskonzept und verweisen Sie
darauf.

e Legen Sie den Anteil an Lebensmitteln in Bio-
Qualitat und aus regionalem, saisonalem Anbau
fest.

e Bestimmen Sie den Vollkorn- und Mehrkornan-
teil des Angebots.

e Legen Sie den Fettgehalt der Lebensmittel fest,
z. B. bei Wurstangeboten, Milch und Milchpro-
dukten bzw. das Angebot an fettarmen Alternati-
ven wie Putenwurst.

e Vereinbaren Sie klare Richtlinien zu StiBigkeiten,
Energy Drinks und der Brotzeitbox bzw. redu-
zieren Sie den Anteil stiRer Gebéckteile, Kuchen
und SiRigkeiten.

e Halten Sie das tagliche Obst- und Gemiiseange-
bot schriftlich fest.

¢ Reduzieren Sie die warmen Wurstangebote.

e Setzen Sie Produkte aus fairem Handel ein.
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Einbezug der Schulfamilie

Legen Sie gemeinsam mit dem Schulforum/El-
ternbeirat in Grundschulen und dem Essensgre-
mium die Angebotsauswahl fest.

Halten Sie Vereinbarungen zum Pausenangebot
schriftlich mit dem Anbieter fest (Erstellung ei-
ner Leistungsbeschreibung).

Stimmen Sie das Angebot der Schilerfirmen,
Speisenangebot der Mittagsverpflegung und
Speisenangebot der Zwischenverpflegung mit-
einander ab.

Lassen Sie die Beteiligten der Zwischenverpfle-
gung wie Schulerfirmen zu bestimmten Themen
schulen, z. B. Lebensmittelhygiene.

Befragen Sie regelmafig Schiiler und Eltern zur
Zwischenverpflegung.

Lassen Sie die Schiiler die Pausensnacks entwi-
ckeln und bewerben, z. B. durch Plakate, Durch-
sagen etc.

Informieren Sie regelmaldig die Eltern und las-
sen Sie diese beim Schulfriihstlick mithelfen.

Durch Verkostungen kénnen Sie sich Riickmel-
dungen zum Angebot einholen, z. B. Schilerver-
treter beurteilen Frihstiicksangebot durch ge-
meinsame Frihstlckstests.

Flihren Sie Ordnungsdienste bzw. eine Aufsicht
beim Pausenkiosk ein.



Gestaltung des Angebots

Prasentieren Sie Pausenangebote attraktiv, z. B.
durch Garnituren und mundgerechte Happchen.

Wahlen Sie eine ressourcenschonende Verpa-
ckung, um Mull zu vermeiden, z. B. Mehrweg-
geschirr gegen Pfand.

Regeln Sie die Automatenbestiickung neu, z. B.
,SuBigkeitenquote’, Reduzierung von Soft-
drinks, zusatzlicher Milchautomat.

Fihren Sie feste Tage ohne SiiBigkeiten ein.

Fihren Sie attraktive Kombiangebote ein, z. B.
Snack + Getrank, Musli +Tee.

Bieten Sie gesundheitsforderliche Snacks mit
Zusatznutzen an, z. B. Belohnungssystem, Stem-
pelsystem.

Verwenden Sie saisonales, biologisches und re-
gionales Obst und Gemiise.

Bringen Sie neue Rezepte ein und erproben Sie
verschiedene Zubereitungsformen, z. B. Obst-
salat, Obststilicke, Joghurt mit Friichten, Smoo-
thies usw.

Ermoglichen Sie Salate und Suppen als Mittags-
snacks aufVorbestellung.

Optimieren Sie die Offnungszeiten der Zwi-
schenverpflegung: Fiihren Sie zusatzliche Zeiten
fir den Pausenverkauf ein, die nicht in Konkur-
renz zum Mittagessen in der Mensa stehen.

Bieten Sie ungesalzene Niisse oder Samen als
Ersatz flir pikante Snacks an.

Platzieren Sie gesunde Alternativen auf Augen-
hohe oder bei der Ausgabe ganz vorne.

Ausstattung

Statten Sie Schilercafés und Bistrobereiche ju-
gendgerecht aus.

Schaffen Sie Akustik-Elemente an, um Larm zu
reduzieren, z. B. Raumteiler, Deckenplatten.

Beziehen Sie Schiler in die Gestaltung mit ein,
z. B. Bilder, Dekoration usw.

Weiterfiihrende Informationen

Informationen zum ,,EU-Schulprogramm®
und , Schilerunternehmen” finden Sie bei
~Forderprogramme” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.

Artikel zu ,,Optimale Zwischenverpflegung
in der Schule” und , Friihstiickspause in der
Schule” finden Sie bei ,,Gut zu wissen”
unter www.kita-schulverpflegung.bayern.de.

Broschiire ,Snacks an weiterfithrenden
Schulen” der DGE unter
www.schuleplusessen.de.

17
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Getranke-
angebot

Grundschulkinder sollten etwa 1 Liter pro Tag trin-
ken, Schiiler und Schiilerinnen der Sekundarstufe
etwa 1,5 Liter pro Tag. Ausreichendes und richtiges
Trinken 18scht nicht nur den Durst, sondern verbes-
sert auch die geistige Leistungsfahigkeit. Schulern
sollten vor allem wahrend des Mittagessens Wasser
und ungestil3te Tees angeboten werden.

Folgende Veranderungen versprechen Erfolg:
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Stellen Sie Getréanke in Karaffen bereit, z. B.
Trinkwasser aus der Leitung, stilles Mineral-
wasser oder mit wenig Kohlensaure, ungestil3te
Krauter- und Frichtetees.

Vermeiden Sie Stehzeiten von Getranken lber 4
Stunden.

Richten Sie Trinkwasser in Karaffen optisch und
geschmacklich her, z. B. durch Minze, Zitronen-
und Orangenscheiben.

Verzichten Sie auf StiRungsmittel, Zuckerzusatz
und Aromastoffe, z. B. aromatisierter Erdbeertee
und gezuckerter Instant-Tee.

Bieten Sie in Wintermonaten warmen, ungesiiR3-
tenTee inThermobehaltern an.

Variieren Sie die Teesorten, beziehen Sie Schiler
beim Angebot mit ein.

Verbieten Sie mitgebrachte Getranke in der
Mensa.

Reduzieren Sie eigene Konkurrenzangebote, z.
B. Getrdnkeautomaten, bzw. stellen Sie diese
nicht in der Mensa auf.

Achten Sie auf ein einheitliches, gesundheitsfor-
derliches Angebot bei allen Getrankeautomaten
im Schulgebaude.

Bieten Sie einmal in der Woche selbst gemachte
Fruchtcocktails an, z. B. Safte anstelle von Des-
serts.

Installieren Sie Trinkbrunnen bzw. Trinkwasser-
schankanlagen.

Ermoglichen Sie den Erwerb von passenden
Trinkflaschen in der Schule, stellen Sie Glaser
und Karaffen bereit.

Weiterfiihrende Informationen

Artikel zu , Empfehlenswerte Durstloscher
in Kita und Schule” und ,Wasserspender”
finden Sie bei ,,Gut zu wissen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.



https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/verpflegungsangebot/014436/index.php
https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/verpflegungsangebot/014436/index.php
https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/verpflegungsangebot/014402/index.php
https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/index.php

Eine qualitatsorientierte Verpflegung bertcksich-
tigt auch den Nachhaltigkeitsaspekt. Nachhaltige
Verpflegung starkt die heimische Ernahrungs- und
Landwirtschaft. Sie schliel3t die Aspekte regional,
saisonal, biologisch, fairer Handel und Tierwohl ein.

¢ Holen Sie von Anfang an alle Verantwortlichen
ins Boot und motivieren Sie sie fir die gemein-
samen Veranderungen.

e Legen Sie den Anteil an Lebensmitteln aus sai-
sonalem und regionalem Anteil in Bio-Quali-
tat fest. Es hat sich bewahrt, dies moglichst fir
eine komplette Produktgruppe festzulegen, z. B.
Kartoffeln, Backwaren, Milchprodukte, Gemilse
oder Obst.

e Fihren Sie eine Bestandsaufnahme durch und
entscheiden Sie, welche Produktumstellungen
realisierbar sind.

e DerEinsatz saisonaler, biologischer und regiona-
ler Produkte muss sich nicht nur auf die Mittags-
verpflegung beschranken. Auch das Frihstiick
und die Zwischenverpflegung bieten hierfur
gute Einsatzmoglichkeiten.

e Stellen Sie die Speiseplane Schritt flir Schritt
um. So vermeiden Sie zu grofl3e Veranderungen.
Verwenden Sie weniger Fleisch und Fleisch-
erzeugnisse, so konnen Sie die Umstellung auf
Bio-Qualitat wirtschaftlich leichter umsetzen. Be-
ziehen Sie zudem die Schiiler in die Speisenpla-
nung mit ein.

Nutzen Sie Vernetzungsportale wie ,RegioVer-
pflegung” oder , Regionales Bayern’, um Erzeu-
ger und Lieferanten zu finden. Schauen Sie aber
auch in Ihrem direkten Umfeld, z. B. beim Kartof-
felbauer nebenan, oder fragen Sie Schuler und
Eltern nachTipps.

Bilden Sie Einkaufsgemeinschaften mit benach-
barten Einrichtungen. Durch hohere Abnahme-
mengen konnen Sie vielleicht Rabatte aushan-
deln.

Anhand von Qualitats- und Herkunftssiegeln
oder der Angabe des Herkunftsortes auf dem
Lieferschein kdnnen Sie die Qualitat der Lebens-
mittel Gberprifen. Sind Sie unsicher, fragen Sie
aktiv bei Erzeugern oder Lieferanten nach.

Setzen Sie biologische und regionale Produkte
sowie Obst und Gemiise nach Saison ein. Sai-
sonales Obst und Gemiise ist meist glnstiger
als nicht-saisonale Ware von weit her, die zudem
lange Transportwege aufweist.
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Beziehen Sie die Schiiler mit ein und machen Sie
Bio-Qualitat und Regionalitat fir sie erlebbar.
Durch Besuche von landwirtschaftlichen Betrie-
ben lernen die Schiiler die Erzeuger kennen und
sehen, wo z. B. Milch oder Gemiise herkommen.
Das erhoht die Akzeptanz.

Innerhalb von Aktionstagen oder -wochen kon-
nen Sie saisonale, biologische und regionale
Themen aufgreifen und das saisonale, biologi-
sche und regionale Konzept nach aul3en prasen-
tieren.

Nutzen Sie Kostproben, Infotafeln usw., um die
Verwendung saisonaler, biologischer und regio-
naler Produkte zu kommmunizieren. Kennzeichnen
Sie saisonale, biologische und regionale Gerich-
te im Speiseplan, z. B. durch farbliches Hervor-
heben, um darauf aufmerksam zu machen.

Verwenden Sie als Neueinsteiger in der Bio-Ver-
pflegung mindestens 10 bis 20 Prozent der Ge-
samtlebensmittelkosten fur Bio-Produkte. Gut
geeignete Produkte fiir den Anfang der Umstel-
lung auf Bio-Qualitat sind z. B. Mehl, Kartoffeln,
Nudeln, Reis und andere Trockenprodukte. In
einem néachsten Schritt konnen dann Obst und
Gemise in Bio-Qualitdt vermehrt eingesetzt
werden.

Beispiele aus der Praxis zeigen, dass bis zu 100
Prozent Bio-Qualitat in Schulkiichen machbar
sind.

Ein Anteil regionaler Lebensmittel von bis zu 40
Prozent an den Gesamtlebensmittelkosten er-
scheint praktikabel.

~Bayerische Leitlinien Schulverpflegung”
finden Sie bei ,Materialien” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.

Wegweiser fur die ,Vergabe von Verpfle-
gungsleistungen - Qualitatsstandards ver-
ankern” finden Sie bei ,,Materialien” unter
www.kern.bayern.de.

Wegweiser Gemeinschaftsverpflegung
.Bayerischer Saisonkalender” finden Sie bei
~Materialien” unter www.kern.bayern.de.

Vernetzungsportal ,, RegioVerpflegung”
finden Sie unter www.regio-verpflegung.
de.

Vernetzungsportal ,,Regionales Bayern”
finden Sie unter www.regionales-bayern.
de.

Mehrere Artikel zu ,Nachhaltigkeit” finden
Sie bei ,,Gut zu wissen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.


https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/mittagsverpflegung/162616/index.php
http://www.kern.bayern.de/wissenstransfer/220169/index.php
http://www.kern.bayern.de/wissenstransfer/243264/index.php
http://www.regio-verpflegung.de/
http://www.regio-verpflegung.de/
http://www.regionales-bayern.de
http://www.regionales-bayern.de
https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/index.php
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Neben einem optimal gestalteten Speiseplan haben
die Rahmenbedingungen einen mal3geblichen Ein-
fluss auf die Zufriedenheit aller an der Verpflegung
Beteiligten. Klare Absprachen innerhalb des Perso-
nals, eine ansprechende raumliche Gestaltung und
ausreichend Zeit fir die Mittagsmahlzeit sind viel-
versprechende Praxistipps, damit alle sich wohlfiih-
len und gerne in der Schule essen.

Zur Akzeptanz der Schulverpflegung gehoéren nicht
nur geschmackvolles Essen und Raumgestaltung,
sondern auch freundliches und kompetentes Ku-
chen- und Ausgabepersonal. Klare Absprachen, an-
gemessene Kommunikation, respektvoller Umgang
mit den Schulern und die Berucksichtigung indivi-
dueller Vorlieben — das Personal kann entscheidend
dazu beitragen, dass sich Schuler in der Mensa
wohlfiihlen und die Mensa gerne nutzen.

e lLegen Sie klare Zustandigkeiten und genaue
Tatigkeitsbeschreibungen fest, diese erleichtern
die Arbeit.

e Ermoglichen Sie einen Erfahrungsaustausch:

— Ausgabepersonal nimmt an , RegioTreffs” und
~Fachtagungen” der Vernetzungsstelle Kita-
und Schulverpflegung Bayern teil.

— Besichtigen Sie eine Ausgabesituation an an-
deren Schulen.

— Ausgabepersonal und padagogisches Betreu-
ungspersonal besprechen regelmal3ig den Ab-
lauf der Mittagspause.

— Initiieren Sie einen Runden Tisch bzw. ein Es-
sensgremium.

e A=

Ermoglichen Sie Personalschulungen, z. B. zu:

—Richtigem und zeitsparendem Umgang mit
GrolRkichengeraten

— Geschmackvoller und fettarmer Zubereitung
von Speisen

— Hygieneregeln

— Kennzeichnung von Zusatzstoffen und Allerge-
nen

— Kundenorientierter Essensausgabe
Erarbeiten Sie gemeinsame Regeln zu:

— PortionsgrofRen und gegebenenfalls derVorge-
hensweise bei einem Nachschlag

—Umgang mit Sonderwtunschen, z. B. bei Aller-
gien, Unvertraglichkeiten

Lockern Sie dieTischordnung: Fihren Sie Bistro-
oder Stehtische ein, probieren Sie neue Stiihle
oder Sitzbanke aus, ordnen SieTischgruppen an.

Gestalten Sie die Sitzbereiche fiir die verschiede-
nen Bedlrfnisse und Altersklassen der Schiiler:

— Fur altere Schiler: Loungebereich, Lounge-
sessel, Stehtische

— Fur jingere Schiiler: Passende Stuhlhéhe fur
Grundschuler, Tischgruppen

Fliihren Sie einen Stammtisch fiir altere Schiiler
ein.

Fihren Sie einen Lehrertisch/Lehrerstammtisch
ein.

Erweitern Sie die Ausstattung: Schaffen Sie eine
Garderobe, Taschenregale oder Schliel3facher an.
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e Fuhren Sie eine Bestuhlung und Bedachung der
Aul3enterrasse ein.

e Hangen Sie einen Stellplan gut sichtbar auf, fiir
den Fall, dass der Speiseraum fiir zusatzliche
Veranstaltungen genutzt wird.

~Auflockerung”/Sichtschutz

e Stellen Sie Blumenkibel auf.

e Errichten Sie eine Kaffee-Ecke fiir dltere Schiler
und Lehrer.

e Stellen Sie Raumteiler auf, gegebenenfalls mo-
bil; lassen Sie die Raumteiler durch die Schiiler
kiinstlerisch gestalten, z. B. ein gespanntes Seil
in ca. 2 - 2,5 m Hohe mit wechselnden Bildern
dekoriert oder ein Blicherregal.

e Bieten Sie eine Couch als Riickzugsbereich oder
einen Loungebereich durch Couchelemente an.

e Stellen Sie Bartische im vorderen Bereich der
Mensa auf.

e Nehmen Sie eine raumliche Trennung von Ess-
und Hausaufgabenbereich vor.
Larmreduzierung

e Fuhren Sie Larmmessungen Uber z. B. Lairmam-
pel oder App durch.

e Befestigen Sie Stuhlgleiter.

e Stellen Sie einen larmdédmmenden Sichtschutz
auf, z. B. Raumteiler.

e Befestigen Sie schallddmmende Platten an den
Wanden, der Decke und/oder den Tischuntersei-
ten.

e Hangen Sie Akustikbilder auf.

e Lassen Sie einen CD-Spieler an einzelnen Tagen
mit leiser Hintergrundmusik bzw. Wunschmusik
der Schiler laufen.
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e Bieten Sie eine Garderobe und genligend Stau-
raum an.

¢ Richten Sie einen Ruheraum ein.

Um nachhaltig Larm und Lautstarke zu reduzieren,
bedarf es konkreter Raumkonzepte. Hierzu kann lh-
nen ein Akustikbtro Hilfestellungen geben.
Essgeschirr

e Bieten Sie eine ausreichende Menge an.

e Setzen Sie farbige Akzente.

e Bringen Sie Wandborde flir Glaser an.

Essensausgabe
e Beschaffen SieTabletts.
e Platzieren Sie Besteck und Tabletts glinstig.

e Stellen Sie zusatzliche Speise- bzw. Servierwa-
gen auf.

e Bieten Sie Getranke an einer eigenen Theke an.

e Fihren Sie getrennte Ausgabestellen fiir das
warme Mittagsangebot und den Snackverkauf
ein.

e Achten Sie auf kreuzungsfreie Wege.



Kiiche/Ausgabe

Richten Sie eine Salatbar ein.

Optimieren Sie die Ausstattung mit Arbeitsgera-
ten und -geschirr.

Nutzen Sie einen gewerblichen Geschirrspiiler.
Realisieren Sie eine professionelle Ausgabe.

Nutzen Sie einen Ausgabewagen mit beheiztem
Unterbau.

Schaffen Sie sich einen Kombidampfer an.

Schaffen Sie sich einen zusétzlichen Kiihlschrank
an.

Dekoration

Gestalten Sie die Rdumlichkeiten nach den Jah-
reszeiten.

Nutzen Sie die Mensa als Galerie der Kunst- oder
Foto-AG.

Erarbeiten Sie das Farb- und Lichtkonzept gege-
benenfalls mit einer Architektin aus dem Kreis
der Eltern.

Nutzen Sie folgende Moéglichkeiten zur Dekorati-
on: Verwenden Sie Tischsets, Tischdekorationen,
bunte Servietten, Pflanzen, Wandtattoos oder
Wandteppiche, Fensterbilder und Vorhange.

Abfall

Schaffen Sie einen Wagen flir schmutziges Ge-
schirr an.

Stellen Sie Reinigungsutensilien bereit.

Stellen Sie Abfall- und Milltrennungsbehalter
auf und platzieren Sie diese glinstig bei der Ge-
schirrriickgabe.

Ideen zur praktischen Umsetzung

Beziehen Sie Sachaufwandstrager, Speisenanbieter
und Kiichenpersonal, Schulleitung, Schiiler und Leh-
rer friihzeitig in die Planungen mit ein.
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Bestellung und Abrechnung der Mittagsverpflegung
sind z. T. sehr aufwendig und zeitintensiv. Nicht im-
mer konnen Schulen daflir auf ein EDV-System zu-
ruckgreifen.

e Geben Sie einfache, klare Informationen an
Schiler und Eltern in schriftlicher Form weiter
(Bestellleitfaden).

¢ Stellen Sie das Bestell- und Abrechnungsverfah-
ren bereits beim Informationselternabend vor.

e lLegen Sie feste Monatsraten/-pauschalen flir
das Mittagessen fest und buchen Sie diese z. B.
auf 10 Monate im Jahr verteilt ab.

e Bieten Sie Ruckerstattungen nur nach einer be-
stimmten, festgelegten Anzahl von Krankheits-
tagen (eventuell mit Attest) an.

e Bewerben Sie die Vorbestellung und ermogli-
chen Sie diese ohne groRen Aufwand, hangen
Sie die Speiseplane rechtzeitig aus bzw. stellen
Sie sie auf die Homepage.

¢ Fihren Sie Verglinstigungen fiir Vorbesteller ein.

e Fuhren Sie getrennte Ausgabestellen fiir das
warme Mittagsangebot und den Snackverkauf
ein.

e Bieten Sie Bestellmoglichkeiten bzw. ,Abo-Es-
sen” z. B. nur fur 2 feste Tage in der Woche an.
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e Begleichen Sie das Mittagessen mit vorverkauf-
ten Zehner- oder Fuinferkarten.

e Bieten Sie verschiedene Snacks zu gleichen Prei-
sen an und geben Sie fur diese Zehner- oder
Funferkarten aus.

e Lassen Sie die AG Informatik eine Exceltabelle
zum leichteren Abrechnen der Mittagessen er-
arbeiten.

e Lassen Sie die AG Informatik eine Bestellmog-
lichkeit Giber das Internet erarbeiten.

e Fuhren Sie ein professionelles Abrechnungssys-
tem ein.

EDV-basierte Bestell- und Abrechnungssysteme kon-
nen lhren Arbeitsaufwand langfristig reduzieren.

Zusatzlich akquirierte Gelder schaffen Freirdaume,
um die Schulverpflegung aufzuwerten und neue Ak-
zente zu setzen.

Die Erfahrung zeigt, Gelder lassen sich leichter fur
konkrete Projekte gewinnen, z. B. fir die Verschone-
rung der Mensa oder die Anschaffung einer Salatbar.

e Bitten Sie ortsansassige Firmen um Lebensmit-
telspenden oder verglinstigte Lebensmittel.

e Erstellen Sie einen Sponsorenbrief flir die Men-
saneugestaltung und schicken Sie diesen an
maogliche Sponsoren.



e Lassen Sie den Trinkbrunnen und dessen War-
tung durch Sponsoring finanzieren, bitten Sie
ortliche Firmen und die Elternvertretung um
Unterstiitzung.

e Nehmen Sie staatliche Forderprojekte in An-
spruch. Informationen hierzu finden Sie bei
,Forderprogramme” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.

Zeit
e Planen Sie feste Essenszeiten und ausreichend

Zeit fur die Mittagsmahlzeit ein und achten Sie
auf Einhaltung.

e Planen Sie mindestens 45 Minuten, besser 60
Minuten fir die Mittagspause ein.

¢ In grol3en Einrichtungen kann die Mittagsmabhl-
zeit nach Moglichkeit gruppenweise in Schichten
eingenommen werden.

Recht

Bei der Verpflegung in der Schule miissen unter-
schiedliche rechtliche Aspekte beachtet werden. Ins-
besondere im Hinblick auf die Lebensmittelhygiene
mussen die zentralen Verordnungen eingehalten
werden.

FolgendeTipps haben sich in der Praxis bewahrt:

Nehmen Sie Kontakt zur ortlichen Lebensmitteliiber-
wachung als Unterstlitzung auf, diese kann lhnen
helfen, ein Hygienekonzept zu erstellen.

Kennzeichnung

e Beachten Sie die gesetzlichen Vorgaben zur
Kennzeichnungspflicht bei der Erstellung des
Speiseplans.

e Achten Sie auf eine genaue Bezeichnung der
Speisen. Dies erlaubt eine schnelle und einfache
Identifikation von Allergenen:

— Um unnétig viele Abklirzungen im Speiseplan
zu vermeiden, benennen Sie die Speisen so
genau wie moglich, z. B. Weizenvollkornspirelli
in Sellerie-Mandel-Sauce.

— Ergibt sich der Name des Allergens eindeutig
aus der Bezeichnung, reicht eine zusatzliche
Liste mit den Zusatzstoffen neben dem Spei-
seplan aus.

Speisentemperatur

e Kontrollieren und dokumentieren Sie dieTempe-
ratur der Speisen bei Anlieferung und Ausgabe
(warme Speisen mindestens 65 °C, kalte Spei-
sen maximal 7 °C).

e Um dieTemperatur bei kleinen, gelieferten Spei-
semengen konstant zu halten, schaffen Sie War-
mebehalter in der passenden Grof3e an.

e Lagern Sie kalte Speisen bis zur Ausgabe im
Kihlschrank.

e Achten Sie auf moglichst kurze Stand- und
Warmhaltezeiten (maximal 3 Stunden) zwischen
Lieferung und Ausgabe.

Weiterfiihrende Informationen

Mehrere Artikel zu ,Rahmenbedingungen
finden Sie bei ,,Gut zu wissen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.

u

Termine von , RegioTreffs” und ,Fachta-
gungen” finden Sie bei , Regionale Vernet-
zungsstellen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.
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Essensgremium

Im Essensgremium koénnen alle Beteiligten ihre Er-
fahrungen und Bediirfnisse rund um das Thema
Verpflegung in der Schule einbringen und sich dazu
austauschen. Die Benennung eines Verpflegungs-
beauftragten und die Griindung eines Essensgre-
miums sind sehr gute Moglichkeiten, um alle Betei-
ligten zusammenzubringen.

Mitglieder des Essensgremiums sollten sein:
e Schulleitung

e \Verpflegungsbeauftragte/r

e \Vertreter des Elternbeirats

e Schilervertreter

e \Vertreter desTragers

e Speisenanbieter/Koch

e \Vertreter des padagogischen Personals

Aufgaben

¢ Planen Sie regelmalR3ige Treffen ein, z. B. einmal
im Monat.

e Klaren Sie die Zustandigkeiten.

e Skizzieren Sie die Ist-Situation.

e Benennen Sie die Probleme.

e Erarbeiten Sie Losungsmaoglichkeiten.
¢ Planen Sie gemeinsame Projekte.

e Halten und vermitteln Sie den Kontakt zu allen
an der Verpflegung Beteiligten.

e Erstellen Sie ein Verpflegungsleitbild und Ver-
pflegungskonzept.
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Voraussetzungen fiir erfolg-
reiches Arbeiten

Schaffen Sie eine offene, positive Gesprachsat-
mosphare.

Fliihren Sie Diskussionen auf fachlicher Ebene.

Legen Sie erreichbare Ziele und deren Umset-
zung fest.

Vereinbaren Sie verlassliche und feste Kommu-
nikationsstrukturen.

Fihren Sie mehrmalige Treffen des Essensgre-
miums pro Jahr durch.

Erstellen Sie Tagesordnungen und Protokolle.

Laden Sie gegebenenfalls den Sachaufwands-
trager zu einzelnen Treffen ein bzw. leiten Sie re-
levante Informationen an diesen weiter.

Leiten Sie wichtige Informationen nach jedem
Treffen an alle Beteiligten weiter und machen
Sie diese o6ffentlich.

Geben Sie Ergebnisse der Besprechungen des
Essensgremiums tber die Schiilermitverantwor-
tung an die Klassensprecher und Klassenleiter
und somit an die Schiiler weiter.

Weiterfiihrende Informationen

Artikel zu ,Essensgremium” finden Sie
bei ,Gut zu wissen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.
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Kommunikation

N

GroBere Synergieeffekte werden erzielt, wenn alle
Beteiligten gemeinsam Ideen entwickeln und umset-
zen bzw. einzelne Aktionen miteinander verbinden.
Laufende Informationen, vor allem bei Veranderun-
gen, fordern gute Kommunikation und Transparenz
in der Schulverpflegung.

Eltern

Das Verpflegungskonzept dient Ihnen als Grund-
lage fur die Kommunikation mit den Eltern.

Nutzen Sie Elternabende oder Elternsprechtage
als Informationsplattform. Laden Sie den Spei-
senanbieter dazu ein, damit er sich vorstellen
kann.

Organisieren Sie zusammen mit dem Speisen-
anbieter ein Probeessen fiir Eltern bzw. ermog-
lichen Sie Eltern dieTeilnahme am Essen.

Informieren Sie Eltern Gber Ausflige im Rah-
men der Ernahrungskompetenz tber einen El-
ternbrief, per E-Mail, tGiber die Homepage oder
eine App.

Fihren Sie regelmal3ige Befragungen der El-
tern zur Zufriedenheit mit dem Speisenangebot
durch.

Verwenden Sie mehrsprachige, leicht verstand-
liche Informationen.

Schiiler

Informieren Sie bei Schulversammlungen/Klas-
sensprecherversammlungen Uber Aktuelles aus
der Schulmensa.

Geben Sie die Angebote der Schulmensa direkt
in den Klassen bekannt, z. B. durch Tutoren in
den 5. Klassen oder in Durchsagen.

Lassen Sie Tagesgerichte auf Tafeln ausweisen,
stellen SieTafeln bereits im Eingangsbereich auf.

o = I
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Hangen Sie einen bebilderten Speiseplan zur
Information Uber das Speisenangebot fiir die
Schiiler aus.

Erfassen Sie die Zufriedenheit der Schiiler Gber
einfache Befragungsmethoden.

Lehrer

Ermoglichen Sie dem Speisenanbieter, sich bei
der Lehrerkonferenz vorzustellen.

Eroffnen Sie einen Lehrertisch/Lehrerstamm-
tisch in der Mensa.

Lassen Sie den Speisenanbieter gemeinsam mit
dem Lehrerkollegium am padagogischenTag ko-
chen oder die Schiler kochen fiir die Lehrer.

Legen Sie Bestelllisten des Speisenanbieters
auch im Lehrerzimmer aus.
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Speisenanbieter

Eine schriftliche Vereinbarung zwischen Schule, Tra-
ger und Speisenanbieter ermoglicht eine strukturier-
te Zusammenarbeit und Kommunikation.

Darin konnen Sie folgende Punkte im Vorfeld regeln:

28

Legen Sie die Kommunikationswege mit dem
Speisenanbieter fest, z. B. per E-Mail oder Tele-
fon, Gber die die Bestellungen und das Feedback
an den Speisenanbieter kommuniziert werden.

Klaren Sie die Zustandigkeiten fur die Kommu-
nikation.

Geben Sie dem Speisenanbieter regelmaliges
Feedback tber:

— Beliebtheit bzw. Verbesserungsmaglichkeiten
der Gerichte

- Speiserestemengen, z. B. Wiegen oder Anga-
ben wie ,ein Drittel des Behalters sind ubrig
geblieben”

Erteilen Sie dem Speisenanbieter rechtzeitige
Informationen tiber Anderungen der Essensteil-
nehmer, z. B. durch Ausfliige, Klassenfahrten,
Erkrankungen.

Nehmen Sie den Speisenanbieter mit ins Es-
sensgremium auf, besprechen Sie Probleme
und erarbeiten Sie gemeinsam Lésungen zu:

— Speisenplanung
— Portionsgrof3en

— Warmhaltezeiten
— Temperaturen

— Anlieferzeiten

e |nitileren Sie regelmalige Treffen aller Einrich-
tungen, die vom gleichen Speisenanbieter be-
liefert werden.

e Ermdglichen Sie einen regelmalligen Erfah-
rungsaustausch sowie Fort- und Weiterbildun-
gen der Mitarbeiter.

e Integrieren Sie dasThema Erndhrung bewusst in
den Alltag der Schule und in das Verpflegungs-
konzept.

e [nformieren Sie Eltern und Schiiler zu Beginn
des Schuljahres tber die Herkunft der Lebens-
mittel, z. B. Fleisch und Gemise. Stellen Sie die
Héandlerliste auf die Homepage.

e Ermutigen Sie das Ausgabepersonal, bei der Es-
sensausgabe die Schiiler mit Namen anzuspre-
chen (nur in kleinen Schulen maoglich).

e Regen Sie das Ausgabepersonal an, Schiiler zu
motivieren, neue Speisen zu probieren.

e Beteiligen Sie Schiiler an der Zubereitung und
Ausgabe von Speisen. Als Belohnung kénnen
Sie Gutscheine flir das Mittagessen vergeben.
Achtung: Beachten Sie die Hygienevorgaben!

e Laden Sie Schiiler/Essensgremium zur Kiichen-
besichtigung ein.

Sachaufwandstrager

Gewadhrleisten Sie die Einbindung des Tragers in
das Essensgremium.
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Offentlichkeit

e Lassen Sie die Offentlichkeitsarbeit, z. B. Flyer,
Poster, Newsletter, abwechselnd von den Klas-
sen gestalten.

e Versenden Sie regelmalig Informationen (ber
die Schulzeitung oder den Gemeindebrief.

e \Veranlassen Sie Informationen zur Verpflegung
auf der Schulhomepage oder einen Auftritt auf
der Homepage des Tragers.

e Veroffentlichen Sie den Speiseplan auf der
Homepage.

e Machen Sie Ergebnisse und Beschliisse aus dem
Essensgremium offentlich.

e Stellen Sie den Essenspreis transparent dar.

e Erstellen Sie eine Facebook-Seite lGiber die Men-
sa mit Speiseplanen, Bildern und Aktionen.

e Bringen Sie den Speiseplanaushang an vielen
leicht zuganglichen und stark frequentierten
Stellen an, auch in der Mensa und auf der Home-
page.

e Hinterlegen Sie den Speiseplan mit Bildern der
Speisen.

¢ |nformieren Sie lGiber einen Newsletter der Schule.

_‘:.

Weiterfiihrende Informationen

Angebot flir Sachaufwandstrager , Forum
Kita- und Schulverpflegung - Trager unter
sich!” finden Sie bei ,Schulverpflegung”
unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.

Wegweiser fiir die ,Vergabe von Verpfle-
gungsleistungen - Qualitatsstandards ver-
ankern” finden Sie bei ,Materialien” unter
www.kern.bayern.de.

Mehrere Artikel zu ,Kommunikation”
finden Sie bei ,Gut zu wissen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.
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Akzeptanz

Eine gesundheitsforderliche Schulverpflegung kann
nur dann erfolgreich umgesetzt werden, wenn sie
von allen Beteiligten akzeptiert und unterstiitzt wird.

Folgende Beispiele haben sich in der Praxis bewahrt:

Eltern

Schaffen Sie flir die Eltern eine transparente
Darstellung und Vermittlung des Essenspreises.

Ermoéglichen Sie den Eltern eine Besichtigung
der Kiiche des Speisenanbieters. Dies schafft
Verstandnis fiir die Produktion der Mittagsver-

pflegung.

Bieten Sie den Eltern ein Probeessen aus dem
Speisenangebot der Schule an.

Bei der Einflhrung einer Zubereitungskiiche
kénnen Sie die Speisen zunachst zu einem ver-
glinstigten Preis anbieten, um das Interesse der
Eltern zu wecken und zum Probieren zu animie-
ren.

Schiiler

Die Schule ist ein idealer Ort, um durch padagogi-
sche MalBRnahmen und Aktionen die Akzeptanz der
Verpflegung zu erhéhen.
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Besuchen Sie mit einer Kleingruppe der Schiiler
die Kliche des Speisenanbieters.

Lassen Sie den Speisenanbieter in die Schule
kommen und dort mit den Schulern kochen.

Ermoglichen Sie den Schiilern, dass sie gele-
gentlich in der Kiiche der Schule mithelfen diir-
fen. Achtung: Beachten Sie die Hygienevorga-
ben!

Nehmen Sie die Wiinsche der Schuler auf und
lassen Sie diese im Speiseplan als Wunschessen
einbauen.

Finden Sie phantasievolle Namen fiir die Speisen
oder lassen Sie die Schiiler selbst die Speisen
benennen, z. B. Tigerbananen oder Zaubersup-
pe; eine eindeutige Erklarung und Bezeichnung
der Speisen im Rahmen der Kennzeichnungs-
pflicht miissen Sie jedoch auf dem Speiseplan in
Klammern gewahrleisten.

Haéngen Sie Bilder des Lieferanten oder des
Speisenanbieters auf. Dies schafft eine person-
liche Verbindung.

Organisieren Sie ein Probeessen im Klassenver-
band aller 5. Klassen.

Fihren Sie ein Rabattsystem, z. B. durch Stem-
pelkarte oder Kennlern- bzw. Probeabo, ein.

Lassen Sie Reklameplakate von der Kunst-AG
gestalten.

Erstellen Sie einen Werbefilm im Kunstunter-
richt, z. B. fUrTrinkbrunnen.

Machen Sie Werbedurchsagen in der Pause.

Erstellen Sie einen Namen, Logo und Give-
aways zur ldentifikation mit der Mensa, flihren
Sie einen Schilerwettbewerb zur Namensfin-
dung durch.

Gestalten Sie Tischaufsteller und Speisekarten
ansprechend.



Ideen zur praktischen Umsetzung

Uberlegen Sie sich ein Motto fiir eine Aktions-
woche: Mein Lieblingsgericht, Nationen stellen
sich vor, z. B. Franzésische Woche, Zeugniswo-
che, Fleischlose Woche, Wunschessen der Klasse
XY.

Erméglichen Sie Mitmachaktionen: Schiiler ko-
chen fir Schiiler, Tische zum Essen herrichten,
gemeinsame Ideen zur Gestaltung der Mensa
sammeln.

Erlauben Sie den Ganztagsklassen, im Rota-
tionssystem den Speiseplan vom Folgemonat
auszuwahlen.

Lassen Sie die Schiiler taglich eine Komponente
als frische Erganzung zur warmen Mahlzeit aus-
wahlen, z. B. Obst, Milchprodukt oder Beilagen-
salat.

Setzen Sie Schiiler als ,,Mensa-Coaches” ein, z. B.
altere Schiler sitzen bei jingeren Schiilern am
Tisch, Begleitung von neuen Schiilern.

Lassen Sie eine Schiler-AG oder die Fachschaft
Biologie den Anbau und die Pflege von Krautern
und Gemiuisebeeten libernehmen.

Bieten Sie Kochworkshops an: Altere Schiiler
kochen als Tutoren mit jlingeren Schiilern. Ach-
tung: Beachten Sie die Hygienevorgaben!

Lassen Sie die Schiler mithelfen, z. B. Tisch de-
cken bzw. abraumen.

Beziehen Sie Schiiler bei Veranstaltungen in Aus-
wahl/Zubereitung/Verkauf von Speisen mit ein.
Achtung: Beachten Sie die Hygienevorgaben!

Ermoglichen Sie den Schiilern, sich aktiv an der
Gestaltung der Mensa zu beteiligen, indem lan-
derspezifische Speiseplane und Dekorationen
im Sprach- und Kunstunterricht erarbeitet wer-
den.

Prasentieren und diskutieren Sie die Abfallmen-
gen.

Eine Akzeptanzsteigerung durch Larmreduktion
erreichen Sie z. B. durch Umstellung derTische.

Bieten Sie einen Klassenstammtisch in der Men-
sa an.

Ermoglichen Sie flir altere Schiler eine freie
Platzwahl bzw. Stehtische.

Lassen Sie jlingere Schiiler in Tischgruppen es-
sen.

Weiterfiihrende Informationen

Artikel zu , Einbindung von Schiilern” und
~Mehr Akzeptanz fiir die Kita- und Schul-
verpflegung” finden Sie bei ,Gut zu wis-
sen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.
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Lehrer

Folgende Beispiele haben sich in der Praxis bewahrt:

Motivieren Sie die Lehrer, den Speiseplan oder
unbekannte Lebensmittel aus dem Speiseplan
im Unterricht zu besprechen.

Lassen SieThemen von Aktionswochen auch im
Unterricht bearbeiten, stellen Sie die Informatio-
nen darliber in der Mensa aus.

Ausfliige auf den Bauernhof steigern das Ver-
standnis flir verschiedene Lebensmittel:
www.lernort-bauernhof.de,
www.BayerischerBauernVerband.de,
www.landfrauen-machen-schule.de,
www.erlebnis-bauernhof.bayern.de

Erarbeiten Sie Benimm- und Kommunikations-
regeln.

Uben Sie mit den Schiilern die Bestellsituation
ein.

Setzen Sie eine Larmampel zur Darstellung der
Lautstarke ein.

Regen Sie an, die Ernahrungsbildung verstarkt
in den Unterricht einzubauen. Lassen Sie Schu-
ler das Mittagessen durch den Ernahrungsfiih-
rerschein (BLE?-Medienservice) bewerten.

Bieten Sie ein Wahlfach ,Erndhrung” mit vielen
Kochaktionen an.

Verbinden Sie das Fach ,Hauswirtschaft” und
das Schulfriihstlick miteinander.

Fihren Sie eine Gesundheitswoche durch, u. a.
mit Beteiligung der Eltern.

Platzieren Sie eine Ausstellung tber gesunde Er-
nahrung, z. B. in der Mensa.

2 Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung
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Ideen zur praktischen Umsetzung

Machen Sie mit lhrer Schule an den ,Tagen der
Schulverpflegung” mit. Informationen finden
Sie unter www.kita-schulverpflegung.bayern.
de/tagederschulverpflegung.

Jedes Kind probiert beim Essen mindestens
einen Loffel fur das Geschmacksempfinden.
Dies ist eine behutsame, padagogisch wirksame
Maoglichkeit, Kinder an unbekannte, ungewohn-
te oder auch unbeliebte Speisen heranzufiihren.

Eine Larmampel kann bei der Kommunalen Un-
fallversicherung Bayern ausgeliehen werden
unter medienversand @kuvb.de.

Materialien zur Erndhrungsbildung finden Sie
im BLE-Medienservice: Ernahrungsfiihrerschein
(3. und 4. Klasse), SchmExperten (5. und 6. Klas-
se).

Materialien zur Verbraucherbildung finden Sie
bei den Verbraucherzentralen: Materialkompass
Verbraucherbildung.

Weiterfiihrende Informationen

Artikel zu ,, Aktionswochen in der Schulver-
pflegung” finden Sie bei ,, Gut zu wissen”
unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de.
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Ermoglichen Sie dem Speisenanbieter, sich und
sein Angebot bei Schilern, Eltern und Lehrern
vorzustellen, z. B. Willkommensmeni fir neue
Jahrgange.

Lassen Sie den Speisenanbieter die Verpflegung
z. B. bei Konferenzen tbernehmen.

Ermoglichen Sie dem Speisenanbieter, seine ei-
gene Homepage mit seinen Angeboten zu plat-
zieren.

Veroffentlichen Sie ein Interview mit dem Spei-
senanbieter in der Schilerzeitung.

Aktionen durch den Speisenanbieter: Speisen-
anbieter ladt zum Testessen mit anschliel3ender
Notenvergabe ein; Speisenanbieter gewahrt
beim Tag der offenen Tir Einblicke in die Kiiche
und erklart, wie die Schulverpflegung organi-
siert wird.

Berticksichtigen Sie die Wiinsche der Schiiler.

Holen Sie sich regelmafRige Riickmeldungen ein
und fihren Sie Umfragen durch.

Fihren Sie regelmalRige Schiler-, Lehrer-, El-
ternbefragungen durch, eventuell mit Verlosung
von Essensgutscheinen.

Ermdglichen Sie eine elektronische Ruckmel-
dung.

Richten Sie eine eigene Schul-E-Mail-Adresse
flr Speisenanbieter ein.

Lassen Sie die Schiilermitverantwortung regel-
malige Umfragen organisieren, werten Sie die-
se aus und veroffentlichen Sie die Ergebnisse.

Veranstalten Sie ein Testessen mit Fragebogen-
aktion. Dies kann auch klassenweise durchge-
fihrt werden.

Fihren Sie eine wochentliche Wahl des Lieb-
lingsessens und eine Auszeichnung mit golde-
ner Kochmitze durch.

Artikel zu ,,Schiilerbefragungen” finden
Sie bei ,,Gut zu wissen” unter
www.kita-schulverpflegung.bayern.de
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Vernetzungsstelle
Kita- und Schulver-
pflegung Bayern

Ansprechpartner flr ein schmackhaftes und zugleich gesundes Schulessen ist die Vernetzungsstelle Kita- und
Schulverpflegung Bayern. Die regionalen Kollegen an den Amtern fiir Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten
in Augsburg, Bayreuth, Ebersberg, Fiirstenfeldbruck, Fiirth, Landshut, Regensburg und Wiirzburg sind lhre
Ansprechpartner vor Ort. Die Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Bayern am Kompetenzzentrum
fir Erndhrung (KErn) in Kulmbach unterstiitzt die regionalen Kollegen durch die Konzeption von Projekten,
die Erstellung von Medien und Tools sowie regierungsbezirksiibergreifende Aktionen.

Fragen zur Schulverpflegung?

Uber unser kostenloses Service-
Telefon erhalten Sie sofort und un-
kompliziert wertvolle Informatio-
nen bei Fragen.

Sie erreichen uns dienstags bis
donnerstags von 10 — 15 Uhr unter
0800 9221407.

r-

0800 9221407"
r_.
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