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Grufdwort

Christian Schmidt, © BMEL/Kugler

Liebe Leserinnen und Leser,

qualitativ hochwertiges Essen, das gut schmeckt, ist eine wunderbare Grundlage fiir
gute Laune und Zufriedenheit. Leider ist ein solches Essen im Schulalltag keine
Selbstverstandlichkeit. Dabei kann die Schule ein ganz besonderer Ort fiir die Ernah-
rung sein. Denn hier konnen Schiilerinnen und Schiiler sowohl Wissen iber den
richtigen Umgang mit Lebensmitteln sammeln, als auch das Erlebnis eines gemein-
samen Essens mit Freunden erfahren.

Die Erndhrungsbildung in der Kindheit hat entscheidenden Einfluss auf das Ernih-
rungsverhalten im spateren Leben - und damit auf Gesundheit und Vitalitat. Die
Schulverpflegung kann und muss einen Beitrag zu einer gesunden und ausgewoge-
nen Erndhrungsweise leisten. Besonderen Erfolg verspricht es, wenn sich das Thema
gesunde Erndhrung nicht nur in den Speisepldnen, sondern auch in Lern- und
Trainingseinheiten im Unterricht wiederfindet. Kinder wollen begeistert werden!
Deshalb ist es wichtig, ihnen die Zusammenhinge von Erndhrung und Gesundheit
ideen- und abwechslungsreich zu vermitteln. Idealerweise ergianzen sich Familie und
Schule darin, die Lust auf ein gesundes Essen in Gemeinschaft zu wecken und zu for-
dern.

Wir wollen allen Kindern ein ausgewogenes, vollwertiges Essen schmackhaft ma-
chen. Deshalb hat mein Haus die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (DGE)
beauftragt, Schulen bei der Ausgestaltung der Verpflegung zu unterstiitzen. Unser
Hauptziel ist die Qualitdtssicherung in der Schulverpflegung. Um das zu erreichen,
hat die DGE im Auftrag meines Hauses und in Kooperation mit den Bundeslandern
wissenschaftlich gesicherte und praxistaugliche Qualitéatsstandards fir die Schul-
verpflegung erarbeitet.

Im Rahmen des Nationalen Aktionsplans,IN FORM - Deutschlands Initiative fir
gesunde Erndhrung und mehr Bewegung® férdern wir die Verbreitung dieses Stan-
dards, beispielsweise iber das Internet und durch zielgerechte Informationsveran-
staltungen. Zudem haben wir im Rahmen von ,,IN FORM*" in allen 16 Bundesldndern
Vernetzungsstellen fiir die Schulverpflegung eingerichtet, um alle verantwortlichen
Akteure einzubinden. Hiermit mdchten wir Schulen bei der Gestaltung eines gesun-
den Verpflegungsangebotes unterstiitzen. So kommt Ihr Kind hoffentlich bald mit
dem Satz nach Hause: ,Schule - schmeckt mir!“

Thr

Christian Schmidt MdB
Bundesminister fiir Erndhrung und Landwirtschaft
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Vorwort

Dr. Helmut Oberritter, © DGE

Liebe Leserinnen und Leser,

was und wie von Schiilern tagtéglich gegessen und getrunken wird, trigt langfristig
zur Entwicklung und Festigung von Geschmacks- und Handlungsmustern bei.
Schulen kénnen diesbeziiglich mit entsprechenden Angeboten durchaus Einfluss
nehmen. Die Bereitschaft, sich im spiteren Leben ausgewogen und vollwertig zu
erndhren oder in die eigene Gesundheit zu investieren, hiangt auch stark von Erfah-
rungen im schulischen Bereich ab. Qualitativ hochwertiges Essen kann von Schiilern
besser wahrgenommen und geschitzt werden, wenn eine schulische Erndhrungs-
bildung entsprechende Grundlagen schafft und weitere Kenntnisse {iber eine voll-
wertige Erndhrung vermittelt.

Mit dem ,,DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung” gibt die Deutsche Ge-
sellschaft fiir Erndhrung e. V. (DGE) den fiir die Schulverpflegung Verantwortlichen
einen Rahmen zur optimalen Gestaltung des Verpflegungsangebots und zur Quali-
tatssicherung an die Hand. Der Qualitatsstandard wurde von Experten der DGE, den
Vertretern aller Linderministerien und der Vernetzungsstellen Schulverpflegung
sowie mithilfe zahlreicher Personen aus Wissenschaft, Schule und Praxis erarbeitet.

Kernelemente des Qualitdtsstandards sind Kriterien zur optimalen Lebensmittel-
auswahl, Haufigkeit der Verwendung sowie Speisenplanung und -herstellung bis

hin zum néhrstoffoptimierten Verpflegungsangebot. Auflerdem werden wichtige
Aspekte wie die Getrinkeversorgung, die Zwischenverpflegung oder die Erndhrungs-
bildung thematisiert. Neu sind die Hinweise auf die Lebensmittelinformationsver-
ordnung mit der Verpflichtung, Allergene zu kennzeichnen, sowie das Kapitel 5 zur
Nachhaltigkeit.

Die DGE liefert Ihnen mit diesem Qualitdtsstandard die Grundlage zur Umsetzung
eines vollwertigen Verpflegungsangebots. Machen Sie aus Threr Schulmensa einen
Ort, an dem gesundheitsférdernde und schmackhafte Lebensmittel in einer ange-
nehmen Atmosphére angeboten werden. Leisten Sie diesen wichtigen Beitrag zur
Verbesserung des Erndhrungsverhaltens und der Gesundheit von Kindern und
Jugendlichen. Sichtbar wird Ihr Engagement mit der Zertifizierung durch die DGE.
Nutzen Sie die Chance und dokumentieren Sie 6ffentlichkeitswirksam: Unsere Schu-
le erfillt die Anforderungen der Schule + Essen = Note 1-Zertifizierung beziehungs-
weise der Schule + Essen = Note1l-PREMIUM-Zertifizierung der DGE.

Diese Broschiire liefert Thnen umfassende Informationen rund um die Schulverpfle-
gung. Bei individuellen Fragen steht Thnen das Team von ,Schule + Essen = Note 1°
aber auch gerne mit Rat und Tat zur Seite.

Ihr

Dr. Helmut Oberritter
Geschaftsfihrer
Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrunge. V.



Der Schulalltag hat sich durch die Einfiihrung der
Schulform Ganztagsschule und die Verkiirzung der
Schulzeit zur Erlangung des Abiturs auf acht Jahre (G8)
flir die Kinder und Jugendlichen, aber auch die Lehr-
kréfte erheblich gewandelt. Die Verdnderungen im
Schulalltag, die Erndhrungsgewohnheiten von Kindern
und Jugendlichen sowie die sich daraus ergebenden
Zielsetzungen fir den ,,DGE-Qualitatsstandard fiir

die Schulverpflegung” sind Inhalte dieses Kapitels.

Hintergriinde

Im Auftrag des Bundesministeriums fiir Erndhrung
und Landwirtschaft (BMEL) und als Bestandteil des
Nationalen Aktionsplans ,IN FORM - Deutschlands
Initiative fir gesunde Erndhrung und mehr Bewegung'
wurden 2007 die ersten bundesweiten ,Qualitatsstan-
dards fiir die Schulverpflegung” verdffentlicht. Ein

¢
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Hintergrinde und Ziele i)

Expertengremium mit Vertretern aus Wissenschaft

und Praxis sowie den Referenten der Lander hat diese
gemeinsam mit dem Team von ,Schule + Essen = Note 1“
erarbeitet. 2009 wurde die zweite, 2011 die dritte Auf-
lage veroffentlicht. Der Fokus der dritten Auflage lag
auf einer neuen Struktur. In der aktuellen Auflage wur-
den die Inhalte aktualisiert. Das Kapitel 4 wurde um die
Allergenkennzeichnung ergénzt und aktualisiert. Das
Thema Nachhaltigkeit findet sich nun in einem eigenen
Kapitel.

Wandel des Schulalltags

Kinder wachsen in einem Umfeld auf, das grofde Heraus-
forderungen an den Erhalt der Gesundheit und an die
Entwicklung von sozialen Beziehungen stellt. Oft be-
dingt durch die Berufstatigkeit beider Elternteile oder
durch lange Anfahrtswege zur Schule in landlichen Ge-
bieten, wird die ganztdgige Betreuung von Kindern und
Jugendlichen immer haufiger zur Aufgabe der Schulen.
Die OECD-Studie PISA 16ste zudem Diskussionen tber
die besten Rahmenbedingungen schulischen Lernens
aus. Viele Wissenschaftler, Lehrkrifte, Eltern sowie Poli-
tiker sehen in Ganztagsschulen dazu die Losung. Durch
die Einrichtung von Ganztagsschulen wird Schule zum
zentralen Lebens- und Erfahrungsraum fiir Kinder und
Jugendliche. Das spiegelt sich auch in der Statistik zur
Entwicklung der Ganztagsschulen wider. Die Anzahl der
Verwaltungseinheiten zeigt einen stetigen Anstieg. Im
Jahr 2005 waren 8.226, 2012 bereits 15.742 Verwaltungs-
einheiten verzeichnet. Dies entspricht einem Anstieg
um rund 91 Prozent in einem Zeitraum von sieben Jah-
ren. Vor allem Grundschulen wurden zu Ganztagsschu-
len mit offener Form.!

1 Sekretariat der Standigen Konferenz der Kultusminister der Lander in der Bundes-
republik Deutschland (Hrsg.): Allgemein bildende Schulen in Ganztagsform in den
Landern in der Bundesrepublik Deutschland — Statistik 2008 bis 2012. Berlin (2014);
www.kmk.org/statistik/schule/statistische-veroeffentlichungen/allgemein-
bildende-schulen-in-ganztagsform-in-den-laendern-in-der-bundesrepublik-
deutschland.html (eingesehen am 02.05.2014)
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Die Einfiihrung des ,,G8-Abiturs“ an Gymnasien ging
mit einer erheblichen Umstrukturierung einher. Der
Lehrstoff, der statt in neun nun in acht Jahren erlernt
werden muss, fiihrte zur Einfithrung von Nachmittags-
unterricht. Viele Schiiler sind haufig bis 16:00 Uhr oder
sogar 17:00 Uhr in der Schule.

Immer mehr Kinder besuchen immer frither Ganztags-
einrichtungen. Dies beginnt meist mit dem Besuch des
Kindergartens. Durch die ganztdgige Betreuung nimmt
der Einfluss von Kindertageseinrichtungen und Schulen
auf die Verpflegung und Essgewohnheiten immer mehr
zu. Auch die Erndhrungsbildung verlagert sich zuneh-
mend von der Familie in die Schule. In vielen Familien
werden Kenntnisse rund um die Speisenzubereitung
nicht mehr selbstverstindlich an die Kinder und Jugend-
lichen weitergegeben.

Die Verpflegung der Schiiler hat heute eine zentrale
Bedeutung im ,Lebensraum Schule” Dies zeigt auch der
Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 02.01.2004,
in dem fir Ganztagsschulen gefordert wird, dass den
Schiilern eine Mittagsverpflegung an allen Tagen des
Ganztagsbetriebs bereitgestellt werden muss.

2 Sekretariat der Standigen Konferenz der Kultusminister der Lander in der Bundes-
republik Deutschland (Hrsg.): Allgemein bildende Schulen in Ganztagsform in den
Léndern in der Bundesrepublik Deutschland - Statistik 2002 bis 2006. Bonn (2008);
www.kmk.org/fileadmin/pdf/PresseUndAktuelles/2004/GTS_2006.pdf
(eingesehen am 04.07.2014)

Schulen haben deshalb bei der Gestaltung der Schul-
verpflegung eine zentrale Mitverantwortung und Fir-
sorgepflicht. Die Qualitit der Verpflegung beeinflusst
schlieRlich die korperliche und geistige Entwicklung
von Kindern und Jugendlichen. Alle Schulen haben zu-
dem einen Bildungs- und Erziehungsauftrag. Dazu ge-
horen die Herausbildung eines gesundheitsfordernden
Lebensstils und die Entwicklung sozialer Beziehungen.

Ungiinstiges Erndhrungsverhalten

Ein anderer wichtiger Aspekt fiir die Entwicklung des
»,DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung”
ergibt sich aus dem Kinder- und Jugendgesundheits-
survey — KiGGS. In Deutschland sind danach tber alle
Altersklassen hinweg 15 Prozent der Kinder und Ju-
gendlichen tibergewichtig, 6,3 Prozent davon adipds.
Auch Essstorungen kommen immer héufiger vor. Bei
29 Prozent der Middchen und 15 Prozent der Jungen im
Alter von 11 bis 17 Jahren wurde ein auffilliges Essver-
halten festgestellt. Ubergewicht und Adipositas sowie
Essstorungen korrelieren eng mit der sozialen Schicht:
Je niedriger der sozio6konomische Status, desto hoher
die Pravalenz.?

In der EsKiMo-Studie, der Erndhrungsstudie als KiGGS-
Modul, wurde das Erndhrungsverhalten von Kindern
und Jugendlichen untersucht. Danach essen Kinder
und Jugendliche zu wenig Gemiise und Obst, zu viel
Fleisch, Fleischwaren, Knabberartikel und Stifwaren,
und sie trinken zu viele zuckerhaltige Limonaden. Die
Studie belegt ein ungiinstiges Erndhrungsverhalten,
das vor allem bei zu wenig Bewegung in der Schule und
im Alltag dauerhaft zu Ubergewicht und Adipositas
beitragt.

Kurth B-M, Schaffrath Rosario A: Die Verbreitung von Ubergewicht und Adipositas
bei Kindern und Jugendlichen in Deutschland. Ergebnisse des bundesweiten Kin-
der- und Jugendgesundheitssurveys (KiGGS). Bundesgesundheitsblatt Nr. 50 (2007),
736-743

Mensink GBM, Bauch A, Vohmann C et al.: Erndhrungsstudie als KiGGS-Modul
(EsKiMo) - Forschungsbericht, Berlin (2007). Weitere Informationen unter:
www.rki.de Suchbegriff EsKiMo (eingesehen am 29.07.2011)
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Damit ergibt sich die Forderung nach einer gesund-
heitsfordernden, nihrstoffoptimierten Mittags- und
Zwischenverpflegung sowie einer intensiven theoreti-
schen und praktischen Erndhrungsbildung im Unter-
richt. Ergdnzend ist das Sport- und Bewegungsangebot
in den Schulen zu berticksichtigen.

Einfluss der Erndhrung auf die Konzentration

und Leistungsfahigkeit in der Schule

Eine auf Kinder und Jugendliche abgestimmte Ernah-
rung hat positive Effekte: Kurzfristig steigert ausrei-
chend zur Verfiigung stehende Energie in Form von
Kohlenhydraten Aufmerksamkeit, Erinnerungs- und
Reaktionsvermogen sowie Konzentrationsfiahigkeit.’
Als Zwischenmabhlzeiten eignen sich in diesem Zusam-
menhang Gemiise und Obst, Vollkorn- oder Milchpro-
dukte.

Langfristig haben die Zusammensetzung und Menge
der verzehrten Lebensmittel Einfluss auf die Praven-
tion chronisch degenerativer Krankheiten wie Fett-
stoffwechselstérungen, Diabetes mellitus Typ 2 und
Herz-Kreislauf-Krankheiten. Auch Ubergewicht ist
hauptsichlich auf eine dauerhaft tiberhohte Energie-
zufuhr, verbunden mit einer zu geringen korperlichen
Aktivitit, zuriickzufiihren. Somit kann eine bedarfsge-
rechte Erndahrung das Risiko fiir erndhrungsmitbeding-
te Krankheiten senken und einen Beitrag zur Erhaltung
der Gesundheit leisten.

° Eissing G: Einfluss der Frihstiicksqualitat auf die mentale Leistung.
Erndhrung und Medizin 26 (2011), 22-27
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Der ,,DGE-Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung*
berticksichtigt daher zur Auspriagung eines gesund-
heitsférdernden Lebensstils:

® ein erndhrungsphysiologisch ausgewogenes Ver-
pflegungsangebot fiir die Mittags- und Zwischen-
verpflegung,

® ein energiearmes Getrankeangebot, das von der
Schule kostenfrei zur Verfligung gestellt wird,

m eine ansprechende Gestaltung des Speisenraums
und eine angenehme Essatmosphére zur Steigerung
der Akzeptanz des Verpflegungsangebots, dazu
gehoren auch kompetente Mitarbeiter in Kiiche und
Ausgabe,

m ausreichend lange Pausenzeiten, damit in Ruhe
gegessen werden kann.



Ziele

Ziel des Qualitiatsstandards ist es, die Verantwortlichen
flr die Verpflegung in Schulen bei der Umsetzung einer
bedarfsgerechten und ausgewogenen Verpflegung zu
unterstiitzen und damit den Schiilern die Auswahl

aus einem vollwertigen Verpflegungsangebot zu ermég-
lichen. Dies betrifft die Verpflegung der Schiiler in der
Primarstufe ebenso wie die in der Sekundarstufe. Dazu
bietet dieser Qualitatsstandard eine praxisorientierte
Hilfestellung. Die Inhalte basieren auf der aktuellen
wissenschaftlichen Datenlage. Hierzu zahlen unter
anderem die D-A-CH-Referenzwerte fiir die Nahrstoff-
zufuhr®und deren Umsetzung in die Gemeinschafts-
verpflegung.

¢ Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung, Osterreichische Gesellschaft fiir Erndhrung,
Schweizerische Gesellschaft fir Ernahrung (Hrsg.):
Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr. Bonn, 2. Auflage (2015) (im Druck)

Zielgruppen des
Qualitatsstandards

Zielgruppen sind Verantwortliche und Entscheidungs-
trager wie Schultrager, Schulleitungen, Schulgremien,
Vertretungen der Schiilerschaft und der Eltern. Der
Qualitatsstandard richtet sich in gleicher Weise an die-
jenigen, die die Verpflegung herstellen, umsetzen oder
anbieten. Hierzu zdhlen Caterer, Pachter, Hausmeister,
Elterninitiativen und Schiilerfirmen.
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In diesem Kapitel sind Empfehlungen fir die Gestal-
tung eines vollwertigen’ Speisenangebots fiir die Schul-
verpflegung dargestellt. Diese umfassen Angaben zu
Getrankeversorgung, Friithstiick, Zwischenverpflegung
und Mittagessen sowie zur Speisenherstellung. Dariiber
hinaus sind Informationen zur Nihrstoffversorgung
durch die Mittagsverpflegung enthalten.

Besonders Kinder und Jugendliche benétigen zur Pra-
gung ihrer Sinne ein Angebot an Lebensmitteln, das
eine Vielfalt in Geschmack sowie in Geruch, Konsistenz,
Aussehen und Horerlebnissen bietet. Geruchs- und Ge-
schmackserlebnisse prigen das sensorische Gedéchtnis.
Durch die Gewohnung an einen standardisierten Ge-
schmack, zum Beispiel durch Geschmacksverstarker,

Die vollwertige Erndhrung nach den Empfehlungen der DGE liefert eine dem
Energiebedarf entsprechende Energiemenge und ausreichend Flussigkeit. Sie
stellt die Versorgung mit den energieliefernden Nahrstoffen Protein, Fett und
Kohlenhydrate in einem ausgewogenen Verhaltnis sicher. AuRerdem liefert sie
Inhaltsstoffe wie Vitamine, Mineralstoffe, Ballaststoffe und sekundare Pflanzen-
stoffe in ausreichender Menge. Die vollwertige Erndhrung ist abwechslungsreich
und betont den Konsum von Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs.

12 DGE-Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung

kann der Sinn fiir die Geschmacksvielfalt nattirlicher
Lebensmittel verloren gehen. Daher sind prinzipiell
Produkte ohne Geschmacksverstirker, kiinstliche Aro-
men und Stflstoffe beziehungsweise Zuckeralkohole?®
zu bevorzugen. Es werden generell keine Speisen, in
denen Alkohol/Alkoholaromen als Zutat eingesetzt
wird/werden, angeboten, zum Beispiel Sofien, Desserts.
Formfleischerzeugnisse® sind keine natiirlichen bezie-
hungsweise naturbelassenen Produkte und werden
daher aus Griinden der Erndhrungsbildung sowie der
Geschmacksbildung und -pragung nicht verwendet.

Getrinkeversorgung

Ausreichendes Trinken gehort zu einer vollwertigen
Verpflegung. Daher sollten Schiiler jederzeit die Mog-
lichkeit haben zu trinken. Am besten eignen sich Trink-
oder Mineralwasser sowie ungesiifite Friichte- oder
Kréutertees.

Trinkwasser steht den Schiilern wihrend des Schul-
alltags immer kostenfrei zur Verfiigung. Dies gilt auch
flr die Zeit des Unterrichts. Die Bereitstellung kann
beispielsweise durch Trinkwasserspender, die Installa-
tion von Brunnen oder die Einrichtung von Trinkecken
in den Klassenrdumen erfolgen. Die Geréte sind regel-
méfig zu warten und auf ihren Keimgehalt zu kontrol-
lieren. Gemeinsam mit den Schiilern sollten genaue
Regeln erstellt werden, wann im Unterricht getrun-
ken werden darf. Bewéhrt hat sich zum Beispiel, beim

8 Zuckeralkohole sind z. B. Sorbitol, Xylitol und Maltitol. In hoher Dosierung wirken
sie stark abfiihrend und schon in geringer Dosierung fiihren sie zu Blahungen.

9 Zur Definition von Formfleischerzeugnissen: Deutsches Lebensmittelbuch,
Leitsatze fur Fleisch und Fleischerzeugnisse, Punkt 2.19, unter www.bmel.de,
Suchbegriff , Leitsatze Fleisch- und Fleischerzeugnisse®



Frontalunterricht das Trinken nicht zu gestatten,
wohl aber in Stillarbeitsphasen, wihrend Gruppen-
arbeiten und Klassenarbeiten. Die Lehrkrifte konnen
sich gemeinsam mit den Kindern und Jugendlichen
auch auf Trinkpausen, zum Beispiel nach Abschluss
eines schwierigen Gedankenganges, einigen.'

Limonaden, Nektare, Fruchtsaftgetrinke, Near-Water-
Getranke mit hohem Energiegehalt und kiinstlichen
Aromen, Eistees, Energy-Drinks und isotonische Sport-
getranke werden in Schulen nicht angeboten.

0 Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung (Hrsg.): Trinken in der Schule -
Geeignete Durstléscher in den Schulalltag integrieren. Bonn (2014)
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E¥] Friihstiick und
Zwischenverpflegung

Frihsttick und Zwischenverpflegung leisten bei opti-
maler Lebensmittelauswahl einen wichtigen Beitrag
zur tiglichen Nahrstoffzufuhr.

Das Friihstiicksangebot zu Hause und das Angebot

der Zwischenverpflegung in der Einrichtung sollten
weitgehend aufeinander abgestimmt sein. Der Schul-
kiosk sollte zur Mittagszeit geschlossen werden. Bleibt
er gedffnet, werden zur Mittagszeit keine warmen Spei-
sen angeboten. Das Kioskangebot darf keine Konkur-
renz zur Ausgabe der Mittagsverpflegung darstellen.
Das gilt auch fiir das Angebot in Cafeterien oder Bistros.

In der Tabelle 1 sind sieben Lebensmittelgruppen ge-
nannt. Darin wird eine optimale Lebensmittelauswahl
fir das Frihstiick und die Zwischenverpflegung defi-
niert.
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Tabelle 1: Optimale Lebensmittelauswahl fiir das Friihstiick und die Zwischenverpflegung

Lebensmittelgruppe optimale Auswahl Beispiele zur praktischen Umsetzung
Getreide, Vollkornprodukte Brot, Brotchen
Gefir(;.(ldriprf(f)dlukte Misli*! ohne Zuckerzusatz Mischung aus verschiedenen Getreideflocken,
undRartotiein Leinsamen und Trockenfriichten
Gemiise und Salat* Gemuise, frisch oder tiefgekthlt Mohre, Paprika, Gurke, Kohlrabi, Tomaten als
Rohkost z. B. in Scheiben oder Stifte geschnitten,
als Brotbelag
Salat Kopfsalat, Eisbergsalat, Feldsalat, Endivie,
Eichblattsalat, Gurke, Mohre, Tomaten,
z. B. als gemischter Salat, als Brotbelag
Obst? Obst, frisch oder tiefgekiihlt ohne Apfel, Birne, Pflaumen, Kirschen, Banane, Mandarine,
Zuckerzusatz im Ganzen oder als Obstsalat, -spiefRe
Milch und Milch: 1,5 % Fett als Trinkmilch, selbstgemachte Mixgetranke (ungestifit)
1 13
sl Naturjoghurt: 1,5 % bis 1,8 % Fett pur, mit frischem Obst, Dip, Dressing
Kése: max. Vollfettstufe (< 50 % Fett i. Tr.) als Brotbelag Gouda, Feta, Camembert, Tilsiter
Speisequark: max. 20 % Fett i. Tr. Krauterquark, Dip, Brotaufstrich, mit frischem Obst
Fleisch'*, Wurst, Fleisch- und Wurstwaren als Belag: Putenbrust (Aufschnitt), Truthahn-Mortadella,
Fisch, Ei max. 20 % Fett Kochschinken, Lachsschinken, Kasseler (Aufschnitt),
Bierschinken
Seefisch aus nicht iberfischten Bestdnden'® | Thunfisch, Matjes, Rollmops
Fette'® und Ole?’ Rapsol Dressing
Walnuss-, Weizenkeim-, Oliven- oder Sojacl
Getrinke™ Trink-, Mineralwasser
Friichte-, Krdutertee, ungestifit Hagebutten-, Kamillen-, Pfefferminztee
Rotbuschtee, ungesifit

1 ,Misli besteht tiberwiegend aus einer oder mehreren Speisegetreidearten, die
z. B. flockiert, geschrotet und/oder gequetscht sind sowie knusprig oder ander-
weitig zubereitet sein konnen. Misli enthélt mindestens zwei weitere Komponen-
ten. Ublicherweise sind dies Trockenfriichte und élhaltige Samen in verschiedener
Form. DLG e.V., DLG-Zertifizierungsstelle (Hrsg.): Priifbestimmungen. 7. Auflage,
Frankfurt am Main (2014), 14

12 Weitere Informationen geben die Kampagne ,,5 am Tag"“ unter www.5amtag.de
und der Saisonkalender unter www.schuleplusessen.de in der Rubrik Wissens-
wertes
Die Europdische Union (EU) unterstiitzt den Verzehr von Schulobst bei Kindern
und Jugendlichen. Weitere Informationen unter: www.bmel.de Suchbegriff
,EU-Schulobst- und -gemiiseprogramm®

12 Die Europdische Union (EU) unterstitzt den Verzehr von Milch und Milchproduk-
ten bei Kindern und Jugendlichen. Weitere Informationen unter: ec.europa.eu/
agriculture/milk/school-milk-scheme/index_de.htm (eingesehen am 02.05.14)
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* WeiBes Fleisch (Gefliigel) sollte bevorzugt angeboten werden, da es unter gesund-
heitlichen Gesichtspunkten giinstiger zu bewerten ist als rotes Fleisch (Schwein,
Rind, Schaf, Ziege). Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung (Hrsg.): Vollwertig essen
und trinken nach den 10 Regeln der DGE. 25. tiberarbeitete Auflage, Bonn (2013)

1s Weitere Informationen: Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung: Okologisch ver-
traglicher Fischverzehr. DGEinfo (7/2007) 103-105 und unter World Wide Fund
For Nature, Einkaufsratgeber fiir Fische und Meeresfriichte: www.wwf.de/aktiv-
werden/tipps-fuer-den-alltag/vernuenftig-einkaufen/einkaufsratgeber-fisch/

16 Streichfette werden sparsam verwendet.

7 Weitere Informationen: Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): Leitlinie Fett
kompakt - Fettkonsum und Pravention ausgewahlter ernahrungsmitbedingter
Krankheiten. 1. Auflage, unverénderter Nachdruck, Bonn (2010)

¥ Milch und Milchprodukte sowie Safte zahlen nicht zur Gruppe der Getranke,
sondern zur Gruppe der tierischen beziehungsweise pflanzlichen Lebensmittel.




Zusatzlich zur optimalen Lebensmittelauswahl gilt
flr das Frahstiick und die Zwischenverpflegung, dass
bestimmte Lebensmittel beziehungsweise Lebens-
mittelgruppen téglich im Angebot enthalten sind
(siehe Tabelle 2).

Dartiber hinaus gilt:

u Pikante Snacks werden nur als Niisse oder Samen
ohne Salz und Zucker angeboten (z. B. Sonnen-
blumenkerne).

m Sufigkeiten werden nicht angeboten.

u Die Lebensmittel oder Speisen, die der optimalen
Lebensmittelauswahl entsprechen, sind im Gesamt-
angebot fiir die Zwischenverpflegung gekennzeich-
net.

EX] Mittagsverpflegung

In der Ganztagsschule ist das Angebot einer Mittags-
verpflegung verpflichtend.? Das Mittagessen leistet
einen wesentlichen Beitrag zur tdglichen Versorgung

| . :

mit Nahrstoffen. Ublicherweise besteht es aus mehre-
ren Komponenten. Dazu zéhlt ein tigliches Angebot
an Rohkost, Salat oder gegartem Gemiise, eine Stirke-
beilage sowie ein Getrdnk mit mindestens 0,2 Liter.
Die Kosten fiir das Getrank sind im Meniipreis enthal-
ten. Mit diesem Qualitatsstandard werden Kriterien
flr ein vollwertiges Verpflegungsangebot fiir 20 Ver-
pflegungstage (vier Wochen) festgelegt.

Tabelle 2: Anforderungen an das Lebensmittelangebot beim Friihsttick und in der Zwischenverpflegung

Lebensmittelgruppe Hiufigkeit Beispiele zur praktischen Umsetzung

Getreide, tiglich Vollkornprodukte Vollkornbrétchen, Vollkornbrot,

Getreideprodukte Getreideflocken, Miisli ohne Zuckerzusatz

und Kartoffeln

Gemiise und Salat tiglich Gemiisesticks, Rohkost, Salatteller,
Brot-/Brétchenbelag

Obst taglich Obst im Ganzen, geschnittenes Obst, Obstsalat,
Msli mit Obst, Quark/Joghurt mit frischem Obst

Milch und taglich Trinkmilch, Joghurt/Quark, Milch in Miisli,

Milchprodukte Kriuterquark, Salatdressing, Dips

Fette und Ole Rapsol ist Standardol Salatdressing, Dips

Getrinke taglich Trink-, Mineralwasser
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2.3.1 Lebensmittelauswahl

Tabelle 3 zeigt die optimale Lebensmittelauswahl
fir die Mittagsverpflegung.

Tabelle 3: Optimale Lebensmittelauswahl fiir die Mittagsverpflegung

Lebensmittelgruppe optimale Auswahl Beispiele fiir Lebensmittel
Getreide, Vollkornprodukte Brot, Brotchen, Mehl, Teigwaren
gﬁg‘;:;ﬂlggﬂkte Parboiled Reis oder Naturreis
Speisekartoffeln'?, als Rohware
ungeschalt oder geschalt
Gemiise und Salat*? Gemuise, frisch oder tiefgekiihlt Mohre, Paprika, Erbsen, Bohnen, Brokkoli, Zucker-
schoten, Zucchini, Tomaten, Weif3-, Rotkohl, Wirsing
Hilsenfrichte Linsen, Erbsen, Bohnen
Salat Kopfsalat, Eisbergsalat, Feldsalat, Endivie,
Eichblattsalat
Obst? Obst, frisch oder tiefgekiihlt Apfel, Birne, Pflaumen, Kirschen, Banane, Mandarine
ohne Zuckerzusatz
Milch und Milch: 1,5 % Fett
sl Naturjoghurt: 1,5 % bis 1,8 % Fett
Kase: max. Vollfettstufe (< 50 % Fett i. Tr.) Gouda, Feta, Camembert, Tilsiter
Speisequark: max. 20 % Fett i. Tr.
Fleisch'*, Wurst, mageres Muskelfleisch Braten, Roulade, Schnitzel, Geschnetzeltes
Fisch, Ei Seefisch aus nicht tiberfischten Bestinden® | Kabeljau, Seelachs, Hering, Makrele
Fette!® und Ole” Rapsél
Walnuss-, Weizenkeim-, Oliven- oder Sojadl
Getrinke'® Trink-, Mineralwasser
Friichte-, Krautertee, ungestifit Hagebutten-, Kamillen-, Pfefferminztee
Rotbuschtee, ungestfit

1 Kartoffeln kénnen in der Schale einen hohen Gehalt an der giftigen Substanz
Solanin aufweisen. Sie sollten daher ohne Schale verzehrt werden.
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Convenience-Produkte

In der Gemeinschaftsverpflegung, und damit auch in
der Schulverpflegung, werden Produkte unterschied-
licher Convenience-Stufen verwendet. Eine Ubersicht
der verschiedenen Convenience-Stufen ist Tabelle 4 zu
entnehmen. Bei der Verwendung dieser Produkte sind
erndhrungsphysiologische, sensorische, 6kologische
und 6konomische Aspekte zu beachten. Bei Produkten
mit hohem Convenience-Grad sollten der Zucker-
und Salzgehalt sowie die Art des verwendeten Fettes
berticksichtigt werden. Produkte mit Jodsalz werden
bevorzugt.

Beim Einsatz von Convenience-Produkten gelten
folgende Grundsatze:

® Erlauben es die zeitlichen und personellen Kapaziti-
ten, sind Produkte der Convenience-Stufen 1 und 2
zu bevorzugen.

u Beim Einsatz von Convenience-Produkten der Stu-
fen 4 und 5 sollten immer Lebensmittel der Conve-
nience-Stufen 1 und 2 ergdnzt werden.

m Erfordert die Herstellung der Speisen zahlreiche
Prozessstufen (zum Beispiel Cook & Chill), ist der
Einsatz von Gemiise und Obst aus den Convenience-
Stufen 1 und 2 zu bevorzugen.

= Bei Gemiise und Obst sind aufgrund des hoheren
Niahrstoffgehalts tiefgekiihlte Produkte (TK) den
Konserven (zum Beispiel Erbsen, Mohren, griine
Bohnen) vorzuziehen.?

2 aid infodienst Erndhrung, Landwirtschaft, Verbraucherschutz (Hrsg.):
Nahrstoffveranderungen bei der Lebensmittelzubereitung im Haushalt.
4. veranderte Neuauflage, Bonn (2008)

Tabelle 4: Einteilung der Convenience-Produkte
in verschiedene Convenience-Stufen

Convenience-Stufe Beispiele

kiichenfertige 1 | entbeintes, zerlegtes Fleisch,
Lebensmittel geputztes Gemuse

garfertige 2 | Filet, Teigwaren,
Lebensmittel TK-Gemiise, TK-Obst
aufbereitfertige 3 | Salatdressing, Kartoffelptree,
Lebensmittel Puddingpulver
regenerierfertige 4 | einzelne Komponenten oder
Lebensmittel fertige Meniis
verzehr-/tischfertige | 5 | kalte Soflen, fertige Salate,
Lebensmittel Obstkonserven, Desserts

Quelle: Modifiziert nach: aid infodienst Erndhrung, Landwirtschaft, Verbraucherschutz

(Hrsg.): Convenience-Produkte in der Gemeinschaftsverpflegung. 1. Auflage, Bonn (2007)

2.3.2 Speisenplanung

In diesem Kapitel werden Kriterien fiir die Speisen-
planung erldutert. Dazu zahlen Anforderungen an den
Lebensmitteleinsatz fiir 20 Verpflegungstage im Rah-
men der Mittagsverpflegung. Dartiber hinaus beinhal-
tet das Kapitel Kriterien zur Sensorik und fiir die
Gestaltung des Speisenplans.

Fiir die Speisenplanung gelten folgende Anforderungen:

® Der Meniizyklus betridgt mindestens vier Wochen.
® Ein ovo-lacto-vegetarisches? Gericht ist taglich im
Angebot.?

2 In der ovo-lacto-vegetarischen Erndhrung werden neben pflanzlichen Lebens-
mitteln nur solche Produkte tierischen Ursprungs verzehrt, die von lebenden
Tieren stammen, z. B. Milch, Eier oder Honig. Die vegetarische Erndhrung schlieRt
grundsatzlich Lebensmittel von get6teten Tieren, also Fleisch und Fleischproduk-
te, Geflugel, Fisch sowie Schlachtfette aus. Vgl.: Deutsche Gesellschaft fir Erndh-
rung (Hrsg.): DGE-Beratungs-Standards, Kapitel 2.3.2, 10. vollstandig tberarbeite-
te Auflage, Bonn (2009)

2 Rezepte fir einen nahrstoffoptimierten Vier-Wochenspeisenplan unter: www.
schuleplusessen.de/qualitaetsstandard/rezeptdatenbank/wochenspeisenplaene
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® Das saisonale Angebot ist berticksichtigt.

m Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten
sowie religiose Aspekte sind berticksichtigt.

m Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln werden
abwechslungsreich angeboten.

m Schiilern mit Lebensmittelunvertraglichkeiten
wie Allergien wird die Teilnahme an der Mahlzeit
ermoglicht. Dies kann durch ein spezielles Essens-
angebot, eine Auswahl einzelner Komponenten oder
(falls nicht anders moglich) durch ein von zu Hause
mitgebrachtes, aufgewirmtes Essen erfolgen.

m Die Wiinsche und Anregungen der Schiiler sind in
geeigneter Form in der Speisenplanung berticksich-
tigt.

u Bei Gerichten mit Schweinefleisch wird eine alterna-
tive Fleischsorte angeboten.

Anforderungen an einen Vier-Wochen-Speisenplan
(20 Verpflegungstage)

Im Rahmen der Speisenplanung wird festgelegt, wie
héufig bestimmte Lebensmittel beziehungsweise
Lebensmittelgruppen angeboten werden.
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Fiir die Speisenplanung in der Schulverpflegung wer-
den vier Wochen mit 20 Verpflegungstagen zugrunde
gelegt, auf die sich die Anforderungen an den Einsatz
bestimmter Lebensmittel beziehungsweise Lebens-
mittelgruppen (siehe Tabelle 3) beziehen. Dabei sind
die Kriterien so festgelegt, dass ein abwechslungs-
reiches Speisenangebot ermoglicht wird.?

Lebensmittel beziehungsweise Lebensmittelgruppen,
die tiglich zur Mittagsmahlzeit zidhlen, sind mit der
Hiufigkeit ,,20 x“ gekennzeichnet. Dariiber hinaus wer-
den Minimal- und Maximalforderungen formuliert.
Vollkornprodukte sollen beispielsweise mindestens
,4 x“in 20 Verpflegungstagen auf dem Speisenplan
stehen. Selbstverstandlich durfen sie auch haufiger
angeboten werden. Maximalforderungen werden fir
den Einsatz von Fleisch und Wurst sowie Kartoffel-
erzeugnissen definiert - diese Haufigkeiten sind nicht
zu Uberschreiten.

Fiir ein ausgewogenes Verpflegungsangebot in Schulen
werden die in Tabelle 5 aufgefithrten Haufigkeiten fiir
den Einsatz von Lebensmitteln beachtet.

Angebot mehrerer Meniilinien

beziehungsweise Snackangebote

Bei der Gestaltung des Speisenangebots fiir den Zeit-
raum von 20 Verpflegungstagen (vier Wochen) werden
die in Tabelle 5 aufgefiihrten Kriterien erfiillt. Die ange-
gebenen Hiufigkeiten beziehen sich auf das Gesamt-
angebot. Werden mehrere Mentilinien beziehungsweise
Snackangebote zur Wahl gestellt, so sind die in Tabelle 5
aufgestellten Anforderungen fiir jede einzelne Menti-
linie beziehungsweise jedes Snackangebot einzuhalten.

2 Fir die Speisenplanung auf der Basis einer Woche (finf Verpflegungstage) finden
sich die Anforderungen in Kapitel 7.1, Tabelle 10



Tabelle 5: Anforderungen an einen Vier-Wochen-Speisenplan (20 Verpflegungstage)

Lebensmittelgruppe Haufigkeit Beispiele zur praktischen Umsetzung
Getreide, 20 x Pellkartoffeln *°, Salzkartoffeln, Kartoffelsalat,
Getreideprodukte Kartoffeleintopf
T e Reispfanne, Reis als Beilage
Lasagne, Couscous-Salat, Hirseauflauf,
. Griinkern-Bratlinge, Polentaschnitten
davon:
- mind. 4 x Vollkornprodukte Vollkornteigwaren, Vollkornpizza, Naturreis
- max. 4 x Kartoffelerzeugnisse Halbfertig- oder Fertigprodukte, z.B. Kroketten,
Pommes frites, Kartoffelecken, Reibekuchen,
Gnocchi, Piiree, Klofie
Gemiise und Salat 20x gegarte Mohren, Brokkoli, Kohlrabi, Gemiiselasagne,
gefiillte Paprika (oder Zucchini, Auberginen), Erbsen-,
Bohnen-, Linseneintopf, Ratatouille, Wokgemdise
davon mind. 8 x Rohkost oder Salat Tomatensalat, Gurkensalat, gemischter Salat,
Krautsalat
Obst mind. 8 x Obst im Ganzen, geschnittenes Obst, Obstsalat
Milch und mind. 8 x in Auflaufen, Salatdressings, Dips, Sofden,
Milchprodukte Joghurt- oder Quarkspeisen
Fleisch, Wurst, max. 8 x Fleisch/Wurst
Fisch, Ei davon mind. 4 x mageres Muskelfleisch Putenbrust, Hihnchenschnitzel, Hithnerfrikassee,
Rinderroulade, Schweinebraten, Geschnetzeltes,
Rindergulasch
mind. 4 x Seefisch Seelachsfilet, Fischpfanne
davon mind. 2 x fettreicher Seefisch Heringssalat, Makrele, Matjes
Fette und Ole Rapsol ist Standardol
Getrianke 20x Trink-, Mineralwasser

Gleichzeitig missen die in Tabelle 3 benannten Lebens-
mittelqualitaten erfillt werden. Bei Angabe von Maxi-
malwerten ist zu beachten, dass diese limitierenden
Lebensmittel nur am gleichen Wochentag innerhalb
der Meniilinien angeboten werden kénnen. Wird zum
Beispiel Montag und Mittwoch in einer Mentlinie
Fleisch angeboten, darf auch in den anderen Menii-
linien nur an diesen Tagen Fleisch angeboten werden.

Fiir die Einplanung von Wurst, frittierten/panierten
Produkten und Kartoffelerzeugnissen muss dies eben-
falls beachtet werden.

Gestaltung des Speisenplans

Anhand des Speisenplans wird tiber das Verpflegungs-
angebot in Schulen informiert. Bei der Gestaltung
sind daher folgende Aspekte berticksichtigt:
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m Der aktuelle Speisenplan wird allen im Vorfeld
regelmiflig zuganglich gemacht.

® Beim Angebot mehrerer Mentilinien sind diese
ubersichtlich dargestellt.

u Die Speisen der nahrstoffoptimierten Meniilinie
(siehe Kapitel 2.5) sind im Speisenplan optisch her-
vorgehoben.

m Die Speisen auf dem Speisenplan sind eindeutig
bezeichnet. Nicht tibliche und nicht eindeutige
Bezeichnungen, beispielsweise ,Piratenmeni®, sind
erklart, dazu zdhlen auch klassische Garnituren.

® Bei Fleisch und Wurstwaren ist die Tierart auf
dem Speisenplan benannt.

EX] Speisenherstellung

Neben der Lebensmittelauswahl haben Zubereitung
und anschliefende Warmhaltezeiten einen wesent-
lichen Einfluss auf die erndhrungsphysiologische und
sensorische Qualitit der Speisen.

2.4.1 Zubereitung

Nachfolgend werden Kriterien fiir die Zubereitung
genannt:

m Auf eine fettarme Zubereitung wird geachtet.

® Frittierte?® und/oder panierte Produkte werden
maximal ,4 x“in 20 Verpflegungstagen angeboten.

m Fir die Zubereitung von Gemiise und Kartoffeln
werden fettarme und néhrstofferhaltende Garme-
thoden? (Dlnsten, Ddmpfen, Grillen) angewendet.

2 Weitere Informationen zum Gebrauch von Frittierfett: Matthdus B, Briihl L:
Aktuelles Interview: Verwendung von Pflanzendlen. Erndhrungs-Umschau 52
(2005), B9-B12

% Eine Ubersicht {iber die einzelnen Garmethoden und ihre ernahrungs-
physiologische Bewertung befindet sich unter: www.schuleplusessen.de
in der Rubrik Wissenswertes/Schulverpflegung.
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m Zum Wiirzen werden frische oder tiefgekiihlte
Krauter bevorzugt.

® Jodsalz*® wird verwendet, es wird sparsam gesalzen.

m Zucker wird in Maflen eingesetzt.

= Nisse und Samen werden als Topping (zum Beispiel
flr Salate) angeboten.

m Fr die Speisenherstellung liegen Rezepte mit
Zubereitungshinweisen vor und werden umgesetzt.

= Fur die Portionierung der Speisen werden Portio-
nierungshilfen (zum Beispiel ein Kellenplan?’) ver-
wendet.

2.4.2 Warmbhaltezeiten
und Temperaturen

Mit zunehmender Warmhaltezeit?® gehen Vitamine
aufgrund ihrer Thermolabilitét verloren, auferdem
kommt es zu sensorischen Einbufien. Daher ist die
Warmbhaltezeit so kurz wie moglich zu halten.

Es gelten folgende Grundsatze:

® Die Warmbhaltezeit zubereiteter Speisen betréigt
maximal drei Stunden.

® Die Lager-, Transport- und Ausgabetemperatur von
kalten Speisen betrdgt maximal 7 °C.

= Die Warmhalte-, Transport- und Ausgabetemperatur
von warmen Speisen betrdgt mindestens 65 °C.

% Die Verwendung von Jodsalz mit Fluorid, das nur mit Ausnahmegenehmigung in
der Gemeinschaftsverpflegung einsetzbar ist, wird empfohlen. Die Ausnahme-
genehmigung muss beim Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittel-
sicherheit beantragt werden.

7 Weitere Informationen zum Portionieren mit Kellenplan unter:
www.schuleplusessen.de in der Rubrik Wissenswertes/Schulverpflegung

% Die Warmhaltezeit beginnt mit Beendigung des Garprozesses und endet mit
der Abgabe der Speise an den letzten Tischgast.



2.4.3 Sensorik

Die sensorische Qualitit entscheidet tiber die Akzep-
tanz des Essens und beeinflusst das Erndhrungsver-
halten dauerhaft. Es muss sichergestellt sein, dass die
Verpflegung neben der erndhrungsphysiologischen
und hygienischen Qualitdt auch eine angemessene
sensorische Qualitit erreicht. Dabei gelten folgende
Kriterien:

Aussehen:

m Alle Speisen werden appetitanregend prisentiert.

= Die flr die einzelnen Lebensmittel typischen Farben
bleiben erhalten.

u Die Farbzusammenstellung der Speisen auf dem
Teller ist ansprechend.

Geschmack:

= Der fiir die Lebensmittel typische Geschmack bleibt
erhalten.

u Die Speisenkomponenten sind abwechslungsreich
mit Krautern und Gewiirzen abgeschmeckt.

m Moglichkeiten zum Nachwiirzen stehen zur Ver-
figung.

Konsistenz:

® Gemise, Teigwaren und Reis sind beim Verzehr
moglichst bissfest.

m Kurzgebratenes ist knusprig beziehungsweise kross.

® Fleisch hat eine zarte Textur.

X3 Nihrstoffzufuhr durch
die Mittagsverpflegung

Die genannten Kriterien zur Lebensmittelauswahl
sowie zur Speisenplanung und -herstellung tragen

zu einer erndhrungsphysiologisch ausgewogenen Ver-
pflegung bei. Dariiber hinaus besteht die Méglichkeit,
die Nihrstoffe auf Basis von Rezepten zu berechnen
und die Nahrstoffzufuhr zu optimieren. Dazu leistet
das Mittagessen einen wesentlichen Beitrag.

Aus den D-A-CH-Referenzwerten fir die Nahrstoff-
zufuhr® leiten sich die nihrstoffbasierten Angaben der
entsprechenden Altersgruppen ab. In der praktischen
Umsetzung bedeutet dies, dass die nahrstoffoptimierte
Mittagsmahlzeit 25 Prozent der téglich empfohlenen
Nahrstoffmenge und des Richtwerts fiir die Energie-
zufuhr im Durchschnitt von 20 Verpflegungstagen
(vier Wochen) liefert.
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Tabelle 6: Umsetzung der D-A-CH-Referenzwerte
fir die Nahrstoffzufuhr fir die Mittagsverpflegung
(Angaben pro Tag, PAL 1,4%°)

Primarstufe Sekundarstufe

7 bis 10 bis
unter 10 Jahre unter 19 Jahre
Energie (kJ) 3 1660 2200
Energie (kcal) 3 400 520
Protein (g) 20 26
3 Fett (g) 14 18
Tabelle 6 zeigt die Umsetzung der D-A-CH-Referenz- Kohlenhydrate (g) i o
werte flr die Energie- und Néhrstoffzufuhr? durch Ballaststoffe (g) 4 8+
die Mittagsmahlzeit fiir Schiiler der Primar- und der Vitamin E (mg) 3 4
Sekundarstufe. Vitamin B, (mg) 0,2 0,4
Folat (ug) 45 75
Die Gesamtenergiezufuhr (100 %) ergibt sich aus Vitamin C (mg) 11 2%
folgenden energieliefernden Nahrstoffen: Calcium (mg) 225 300
= 20 % Protein Magnesium (mg) 43 100
m 30 % Fett Eisen (mg) 3 4

® 50 % Kohlenhydrate

» Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (Hrsg.): Umsetzung der D-A-CH-Referenz- 3 PAL (physical activity level): Durchschnittlicher taglicher Energiebedarf fur die
werte in die Gemeinschaftsverpflegung. Bonn (2015) (im Druck) und unter korperliche Aktivitat als Mehrfaches des Grundumsatzes. Zugrundegelegt wird
www.schuleplusessen.de in der Rubrik Qualitdtsstandard/Implementierungs- ein PAL von 1,4, der einer geringen kérperlichen Aktivitat entspricht. Je nach kér-
hilfen/D-A-CH-Referenzwerte perlicher Aktivitat kann der Richtwert fir die Energiezufuhr variieren. Dann miis-

sen die Werte angepasst werden.
3 Richtwert fur die durchschnittliche Energiezufuhr bei Jungen und Madchen.
32 In den D-A-CH-Referenzwerten fiir die Nahrstoffzufuhr wird kein Richtwert
fur die Ballaststoffzufuhr fir Jugendliche genannt. Im Sinne des vorbeugen-
den Gesundheitsschutzes wird auf den Wert fiir Erwachsene (mind. 30g/Tag)
zurlickgegriffen.
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Rahmenbedingungen

in Schulen

Die Essatmosphére ist neben der Lebensmittelqualitat
einer der pragenden Faktoren regelmiflig eingenom-
mener Mahlzeiten. Eine positive Essatmosphire schafft
Raum fiir Gesprache und Informationsaustausch sowie
den Genuss der Mahlzeiten. Dabei spielen vor allem die
Faktoren Essenszeit und Raumgestaltung eine wesent-
liche Rolle.

Teilnahme am
schulischen Mittagessen

Zur Sicherstellung einer kontinuierlichen Néhrstoff-
versorgung, der Lern- und Leistungsfahigkeit und der
Integration in die Schulkultur ist die Teilnahme am
Mittagessen eine wesentliche Voraussetzung. Nicht
nur im Ganztagsbetrieb ist deshalb eine Teilnahme
aller Schiiler am Mittagessen sinnvoll. Dies impliziert,
dass jeder Schiiler die Moglichkeit haben muss, an der
Mittagsverpflegung teilzunehmen, und zwar unabhin-
gig vom jeweiligen soziookonomischen und religiésen
Hintergrund. Jeder Teilnehmer findet in der Mensa
einen Sitzplatz.

Ein weiterer wichtiger Faktor ist die Bereitschaft der
Lehrkrifte beziehungsweise der Erzieher oder anderer
Betreuungspersonen am gemeinsamen Mittagessen
teilzunehmen (Vorbildfunktion), und deren Fahigkeit,
eine vertrauensvolle Beziehung zu den Schiilern aufzu-
bauen. Die gemeinsame Einnahme der Mahlzeit ist eine
padagogische Aufgabe, in der Verhaltensregeln, Kommu-
nikationsregeln und Kulturtechniken vermittelt werden.
Im Rahmen der zu gewdhrenden Aufsichtspflicht sollte
die Teilnahme an den Mahlzeiten als Arbeitszeit gewer-
tet werden.

] Essenszeit

Den Schiilern steht fiir das Essen gentigend Zeit zur
Verfiigung. Zu kurze Pausen und Hektik kdnnen dazu
beitragen, dass sie an der Verpflegung nicht teilnehmen.
Mit folgenden Mafinahmen ist dem vorzubeugen:

= Es werden mindestens 60 Minuten Pausenzeit ein-
geplant, um fiir den Gang zur Mensa beziehungs-
weise zum Speisenraum, Hinde waschen, Anstehen
bei der Ausgabe des Essens, Suche eines freien Sitz-
platzes moglichst im Freundeskreis, Einnahme des
Mittagessens, Pflege sozialer Kontakte und Abrau-
men genligend Zeit zur Verfligung zu haben.
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m Sofern nicht ausreichend Platz in der Mensa* zur
Verfiigung steht, werden versetzte, stufenspezifische
Pausenzeiten berticksichtigt, die jeweils mit 60 Minu-
ten angesetzt werden. Das ist bei der Gestaltung des
Stundenrasters einer Schule einzuplanen.

® Fir Bewegungspausen werden gesonderte Zeiten
vorgesehen.

EX] Raumgestaltung

Fiir die Ausgabe und den Verzehr der Speisen wird ein
gesonderter Raum zur Verfligung gestellt.** Das schlief3t
die Einnahme der Mittagsmahlzeit zum Beispiel in Klas-
sen- und Pausenrdumen, Pausenhallen und Fluren aus.

Bei der Gestaltung des Speisenraums werden folgende
Aspekte beachtet:

u helle Rdumlichkeit und angemessene Beleuchtung,

= freundliches, ansprechendes Ambiente (zum Beispiel
Pflanzen, Bilder, Tischdekoration),

® gut zu reinigende Mébel und Bodenbelége.

Die Essatmosphire wird sehr stark durch den Gerédusch-
pegel beeinflusst. Um diesen moéglichst gering zu halten,
ist der Raum entsprechend zu gestalten und zu dim-
men. Klare Kommunikationsregeln tragen dazu bei,
den Gerduschpegel beim Essen zu senken.

Zur Steigerung der Identifikation mit der Mensa soll-
ten die Schiiler bei der Gestaltung des Speisenraums
einbezogen werden. Generell ist ein stufenspezifisches
Ambiente umzusetzen. Fiir die Oberstufe ist nach Mog-
lichkeit ein eigener Raum oder Bereich bereitzustellen.

* Pro Verpflegungsteilnehmer sollten idealerweise insgesamt 1,4 bis
1,7 m? pro Person eingeplant werden.
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EX] Pidagogische Aspekte

Die Schule als Ort des Lehrens, Lernens und Lebens ver-
sammelt Menschen unterschiedlichster Herkunft, per-
sonlicher, familialer und kultureller Erfahrungen und
Pragung. Der Umgang miteinander und die Qualitit
sowie Intensitit der Beziehungen iiben einen entschei-
denden Einfluss auf das Lernklima aus. Eine Heraus-
forderung fiir die Schulen besteht darin, die Organisa-
tion des gemeinsamen Essens und das téagliche Verpfle-
gungsangebot in den padagogischen Rahmen und da-
mit auch in den Unterricht zu integrieren.

Gute Schulverpflegung - Basis fiir die aktuelle und
zukiinftige Gesundheit

Eine qualitativ hochwertige Schulverpflegung hat einen
hohen Stellenwert fiir die Ausbildung von Erndhrungs-
kompetenzen und die Entwicklung eines gesundheits-
fordernden Lebensstils. Was und wie tagtaglich gegessen
und getrunken wird, tragt zur Entwicklung und Festi-
gung von Geschmacks- und Handlungsmustern bei, die
das Erndhrungshandeln und -verhalten langfristig lei-
ten. Die Bereitschaft, sich im spéteren Leben vollwertig
zu erndhren oder in die eigene Gesundheit zu investie-
ren, hingt wesentlich auch von schulischen Erfahrun-
gen ab.

3 Fur die Planung sind u.a. die Bestimmungen des Brandschutzes zu
berticksichtigen.



Erndhrung in der Schule trigt damit zur Gesundheits-
und Verbraucherbildung sowie zur Werteerziehung bei.
Schulen kénnen dies mit entsprechenden Angeboten
steuern und so nicht nur eine padagogische, sondern
auch eine gesundheitspolitische Aufgabe wahrnehmen.
Der aid infodienst Erndhrung, Landwirtschaft, Verbrau-
cherschutz e. V. hat fiir den Unterricht in Grundschu-
len und weiterfiihrenden Schulen Medienpakete ent-
wickelt. Mit dem aid-Erndhrungsfiihrerschein lernen
Kinder, Lebensmittel sinnlich wahrzunehmen, zuzube-
reiten und zu geniefien. Fur die fiinften und sechsten
Klassen wurden die ,,SchmExperten® entwickelt. Kern-
stlick der Unterrichtsreihe fiir gesundheits- und haus-
haltsbezogene Ficher ist die selbststindige Zubereitung
kleiner kalter Gerichte im Klassenzimmer. Die Praxis ist
verkniipft mit Themen wie Einkauf, Hygiene, Esskultur
und Geschmacksbildung.*

Europaweit formulierte das Netzwerk Gesundheitsfor-
dernder Schulen (ENHPS) schon Ende der 1990er Jahre
in seinen Zielen Kriterien einer schulischen Ernih-
rungsbildung. Unter anderem werden aufgefiihrt:

® Fir jeden Schiiler ist eine Erndhrungs- und Ver-
braucherbildung fiacheriibergreifend zu gewéhr-
leisten. Hierfiir sind Standards zu entwickeln.

m Alle Lehrkréfte und schulischen Mitarbeiter sollten
tiber Grundkenntnisse zeitgemafier Erndhrungs-
und Verbraucherbildung verfiigen und sind entspre-
chend aus- und fortzubilden.

35 Weitere Informationen zum aid-Erndhrungsfihrerschein und den
SchmExperten unter: www.aid.de in der Rubrik Bildung + Schule

* Modifiziert nach Dixey R, Heindl I, Loureiro I et al.: Healthy eating for young
people in Europe - a school-based nutrition education guide. Kopenhagen,
WHO 1999
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m Esist sicherzustellen, dass alle Beteiligten die Ziele
und Standards der gesundheitsférdernden Schule
verstetigen und Mafinahmen zu deren Umsetzung
koordinieren, sodass Gesundheit und Wohlbefinden
von Schiilern sowie Lehrkréften zum gemeinsamen
Anliegen wird.*

Hinzu kommt, dass ausgewogen ernéhrte Kinder besser
lernen. Mit einer quantitativ und qualitativ ausrei-
chenden Energie- und Nahrstoffversorgung kénnen
die Leistungen von Schiilern gesteigert werden, denn
Konzentrationsfihigkeit und Lernen basieren auf kom-
plexen Stoffwechselprozessen, fiir die eine addquate
Nihrstoffzufuhr notwendig ist.*”

37 Vgl. Heindl L: Sinnliche Intelligenz - Perspektiven einer dsthetisch-kulturellen
Erndhrungsbildung. In: Institut fir Qualititssicherung an Schulen IQSH: Ge-
schmack bildet - Sinnliche Intelligenz ist der Ursprung fiir Leben und Lernen.
IQSH, Kiel (2007), 38-48; Kaiser B, Kersting M: Friihstiicksverzehr und kognitive
Leistungsfahigkeit von Kindern. Erndhrung im Fokus (1/2001), 5-13; Loch W: Stu-
fen kindlichen Lernens als Aufgabe der Erziehung. In: Loch W (Hrsg.): Lebensform
und Erziehung. Neue Deutsche Schule Verlagsgesellschaft mbH, Essen (1983),
47-59
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Kommunikation und Férderung der sozialen
Beziehungen

Das gemeinsame Essen von Lehrenden und Lernenden
bietet eine zwanglosere Gelegenheit zur Kommunika-
tion als der Unterricht und ist fiir die padagogischen
Beziehungen dufierst wertvoll. Schulen, die sich in
Hinblick auf eine gemeinsame Schulverpflegung von
Lehrenden und Lernenden ,,auf den Weg gemacht ha-
ben® berichten von deutlich positiven Effekten auf die
sozialen Beziehungen in der Schule. Partizipation von
Lehrkraften sowie von Schiilern bei der Zusammen-
stellung des Speisenplans fordert die Akzeptanz und
schafft Identitit (,unser” Schulessen). Eine gute Kom-
munikation zwischen Herstellern beziehungsweise
Anbietern und Tischgésten verbessert die Atmosphare
beim gemeinsamen Essen und ist ebenfalls Grundlage
flr die Akzeptanz und fir die Wertschitzung des Ver-
pflegungsangebots.

Das padagogische Konzept fiir

die Schulverpflegung

Schulentwicklungsprozesse haben seit den 1990er
Jahren in allen Bundesldndern zur Erarbeitung von
padagogischen Programmen gefiihrt, die der einzelnen
Schule ein unverwechselbares Profil geben. Ein gutes
padagogisches Verpflegungskonzept und eine gute
physiologische Verpflegungsqualitit als Bestandteil des
Schulprofils erweisen sich als Standort- und Wettbe-
werbsvorteil.

Im Schulprofil sollten die Ziele, die Werte, die Regeln
der Kommunikation und das Selbstverstindnis der
Schule definiert werden. Das padagogische Konzept

der Mittagsmahlzeit enthilt Aussagen zur Organisation,
zur Pausenregelung und zur Anzahl der erwarteten
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Tischgéste. Partizipation von Schiilern, zum Beispiel
bei der Ausgabe, Hilfestellung beim Tischservice oder
Beitrage der Eltern sind im padagogischen Konzept zu
verankern. Sieht dieses die Griindung und den Betrieb
einer Schiilerfirma vor, so sind die Verantwortlichkei-
ten klar zu regeln. Die Einhaltung der Hygiene- und
Sicherheitsvorschriften (siehe Kapitel 4) mtissen auch
bei partizipativer Gestaltung der Schulverpflegung
gewihrleistet werden.

Als Bestandteil des Bildungskonzepts bietet das pada-
gogische Verpflegungskonzept zahlreiche Verbindun-
gen zum Unterricht. Es sollte Teil der Schulentwicklung
sein und Schulleitung, Lehrkréfte, Eltern und Schiiler
und externe Verpflegungsdienstleister mit einbezie-
hen. Die Einrichtung von Fachrdumen (Kiichen) zur
Erndhrungsbildung bietet den Schiilern die Méglich-
keit, Erfahrungen bei der Zubereitung von Speisen und
Getranken zu sammeln. Unterricht in der praktischen
Lebensmittelzubereitung sollte Teil der Erndhrungsbil-
dung werden. Eine Orientierung an dem Referenzrah-
men des Projektes REVIS (Reform der Ernidhrungs- und
Verbraucherbildung in Schulen) ist sinnvoll.?

3 Weitere Informationen zur Ernahrungs- und Verbraucherbildung unter:
www.evb-online.de



Bedeutung von Elternhaus und familidarem Umfeld
Eltern sind die wichtigsten Vermittler von Koérper- und
Gesundheitswissen. Sie haben von allen erwachsenen
Menschen den direktesten und intensivsten Zugang zu
Kindern und sind ihnen durch eigenes Verhalten Vor-
bild und Orientierungspunkt. Eltern sind zugleich die
wichtigsten Gesundheitsbildner und -erzieher, die In-
formationen und Kenntnisse weitergeben, die zu einem
gesundheitsfordernden Verhalten fiithren.*® Fiir Schulen
sind Eltern die natiirlichen Erziehungs- und Bildungs-
partner. Positive Bildungsstrukturen setzen die Koope-
ration mit und die Unterstiitzung von und durch Eltern
voraus. Das gilt auch fir die Umsetzung einer erfolg-
reichen Schulverpflegung. Eltern haben auf die Akzep-
tanz von Schulverpflegungsangeboten mafigeblichen
Einfluss. Paradoxerweise sind sie jedoch diejenige Ziel-
gruppe, der Schulen bislang kaum Kommunikations-
und Partizipationsmoglichkeiten anbieten. Eltern miis-
sen daher bei der Kommunikation rund um das Thema
viel mehr einbezogen werden und wo erforderlich,
muss auch aktiv auf Eltern zugegangen werden. Die
Akzeptanz der Schulverpflegung hdngt in erheblichem
Maf von den Eltern ab. Wenn Erziehungsinhalte der
Elternhiuser in Bezug auf Erndhrung und die Umset-
zung der Verpflegung in den Schulen nicht mit- und
aufeinander abgestimmt sind, fiihrt dies in den Schulen
zu einer begrenzten Akzeptanz.*

Folglich muss die Kommunikation mit den Eltern zur
Schulverpflegung eine Selbstverpflichtung der Schulen
werden. Regelméflig muss bei Elternabenden tiber die
Verpflegung informiert werden.

3 Hurrelmann K, Hartung S, Kluwe S, Sahrai D: Gesundheitsférderung durch Eltern-
bildung in ,Settings“ Prévention und Gesundheitsférderung 4 (2013), 267-275

4 Jansen C, Koscielny JS, Gareis T et al.: Integrieren. Starken. Verdndern. Erndhrung
im Focus 09-10 (2012), 346-349

Die Einfiihrung und Umsetzung einer ausgewogenen
Schulverpflegung sowie die Kommunikation und der
Austausch rund um das Thema Schulverpflegung mit
den Eltern sollten im Leitbild jeder Schule verankert
sein.

Akzeptanz in der Schule

Die erfolgreiche Integration eines neuen Verpflegungs-
angebots oder die Weiterentwicklung des bestehenden
schulischen Angebots nach dem ,DGE-Qualitatsstan-
dard fiir die Schulverpflegung® setzt die Akzeptanz bei
allen Zielgruppen der Schule und den verantwortlichen
Akteuren voraus. Dieser Prozess muss aktiv gestaltet
werden. Als sinnvoll hat es sich erwiesen:

= von Anfang an alle Beteiligten in die Planung und
Gestaltung einzubeziehen,

= auf Unterstiitzung von (externen) Experten zurtick-
zugreifen,
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m Prozesse und Beschlisse fiir die Beteiligten trans-
parent zu gestalten und aktiv zu kommunizieren,

® Vorbehalte und Widerstinde ernst zu nehmen,

= Moglichkeiten und Grenzen einer verantwortlichen
Entwicklung zu benennen.

Entwicklungsprozesse sind Lernprozesse fiir alle Betei-
ligten: Bei der Implementierung und Weiterentwick-
lung von Schulverpflegung handelt es sich um eine

integrative Aufgabe, zu der jeder etwas beisteuern kann.

Der Schultriager kann mafdgeblich zur Akzeptanz der
Schulverpflegung beitragen, indem er sichliche und
personelle Rahmenbedingungen unterstiitzt, die die
praktische Umsetzung einer Schulverpflegung nach
dem Qualitatsstandard in den Schulen ermoglicht.
Neben der konstruktiven Unterstiitzung durch geeig-
nete Rahmenbedingungen kommt der Schulleitung in
ihrer Vorbildfunktion fiir Lehrer-, Schiiler- und Eltern-
schaft eine besondere Verantwortung zu. Den Lehrkraf-
ten sollte vermittelt werden, dass mit der Einfithrung
der Schulverpflegung nicht nur eine weitere Aufgabe
auf sie zukommt, sondern dass sie dadurch die Chance
haben, neue Wege des Schullebens und der Beziehun-
gen zu ihren Schiilern zu beschreiten. Mit Eltern muss
die Bedeutung der regelmaifligen Teilnahme der Kinder
an der Verpflegung besprochen werden.

Die Zufriedenheit der Schiler und aller weiterer Tisch-

gaste, vor allem auch der Lehrkrifte, mit dem Speisen-
angebot ist regelmaflig zu erfragen. Die Ergebnisse
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miissen transparent gemacht werden und in Mafinah-
men zur Optimierung einflief3en.

Essen ist immer Teil der Identitit und vermittelt Ge-
borgenheit und Sicherheit. Die Priaferenzen beim Essen
sind zwar stark kulturell geformt, aber sie sind tiber
Gewohnheiten auch wandelbar. Schulverpflegung muss
dieses beachten. Zur Beriicksichtigung der sozialen und
psychischen Bedeutung des Essens sollten die Vorlie-
ben und Abneigungen der Schiiler beachtet werden.

Dazu zédhlen:

= Im Sinne einer Ess-Sozialisation werden
~geschmackliche Uberginge* erméglicht.

m Versorgt ein Dienstleister Schulen mit Essen, wird
das Speisenangebot auf Kinder und Jugendliche
abgestimmt. Schulen sollten ein anderes Essen ge-
liefert bekommen als die Tischgiste in Senioren-
einrichtungen und Krankenhéusern.

= Einseitige Geschmacksvorlieben (zum Beispiel
flr Frittiertes und SiifSes) werden nicht unnotig
gefordert.

Freundliches, hilfsbereites und padagogisch erfahrenes
Personal bei der Essensausgabe fordert die Akzeptanz
bei den Tischgasten.



Rahmenbedingungen

fir die Verpflegung

Der Gesetzgeber fordert von allen Lebensmittelunter-
nehmen weitreichende Mafnahmen zum Schutz der
Gesundheit der Tischgaste. Die ausgegebenen Speisen
miissen von hygienisch einwandfreier Qualitét sein.
Dazu missen bei der Umsetzung des Verpflegungsan-
gebots rechtliche Bestimmungen eingehalten werden.
Sowohl fiir die Herstellung als auch fiir die Verteilung
der Speisen sollte das Personal entsprechende Qualifi-
kationen aufweisen.

Rechtliche Bestimmungen

Im Bereich der Lebensmittelhygiene gelten inner-
halb der Europiischen Union Verordnungen, die eine
Grundlage fiir die Gewahrung der Sicherheit von Le-
bensmitteln bilden und zum Schutz der 6ffentlichen
Gesundheit beitragen.*!

# Weitere Informationen zu rechtlichen Bestimmungen unter:
www.schuleplusessen.de in der Rubrik Wissenswertes/Rund um die Gesetze
und unter: eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2004:139:0001
:0054:de:PDF

Zentrale Verordnungen des européischen Lebens-
mittelrechts sind unter anderem die:

= Verordnung (EG) Nr. 852/2004 tiber Lebensmittel-
hygiene

= Verordnung (EG) Nr. 853/2004 mit spezifischen
Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen
Ursprungs

= Verordnung (EG) Nr. 178/2002, die sogenannte
EU-Basis-Verordnung zum Lebensmittelrecht

Sie sind unmittelbar geltendes Recht.

Das gesamte Lebensmittelhygienerecht der Europi-
ischen Gemeinschaft wurde 2004 neu geordnet und

ist seit 2006 anzuwenden. Dies fiihrte zu einer grund-
legenden Uberarbeitung des nationalen Rechts, das der
Durchfiihrung der EG-Vorschriften dient und Sach-
verhalte regelt, die nicht unter den Geltungsbereich
des Gemeinschaftsrechts fallen. Inhalte des neuen EG-
Lebensmittelhygienerechts finden sich im nationalen
Recht seitdem unter anderem in:

® der Verordnung zur Durchfiithrung von Vorschriften
des gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts
mit den Artikeln:

- Artikel 1: Verordnung tiber Anforderungen an
die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und
Inverkehrbringen von Lebensmitteln (Lebens-
mittelhygiene-Verordnung, LMHV)

- Artikel 2: Verordnung tiber Anforderungen an
die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und
Inverkehrbringen von bestimmten Lebensmitteln
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tierischen Ursprungs (Tierische Lebensmittel- Auflerdem wird die Anwendung einschldgiger DIN-
hygieneverordnung, Tier-LMHV), die grundsitz- Normen (zum Beispiel 10508 Temperaturen fiir Lebens-
lich auch Anforderungen an das Herstellen oder mittel, 10526 Riickstellproben in der GV, 10524 Arbeits-
Behandeln von Lebensmitteln tierischen Ur- kleidung, 10514 Hygieneschulung) empfohlen.*
sprungs im Einzelhandel regelt (§ 7 in Verbindung )

mit Anlage 5); hierbei sind Ausnahmeregelungen Abbildung 1: Ubersicht Giber die rechtlichen Rahmen-
fir die Anforderungen in Einrichtungen der bedingungen in der Gemeinschaftsverpflegung

Gemeinschaftsverpflegung vorgesehen

- Artikel 4: Verordnung mit lebensmittelrecht- EU-Gesetzgebung

lichen Vorschriften zur Uberwachung von

Zoonosen und Zoonoseerregern IfSG
Infektionsschutzgesetz
. o (2001)
® dem Lebensmittel-, Bedarfsgegenstinde- und
Futtermittelgesetzbuch (LFGB) Weiffbuch zur
Lebensmittelsicherheit
(2000) LFGB
Die Bestimmungen des nationalen Rechts kdnnen v b Lebensmittel-, Bedarfs-
: : R gegenstinde- und Futter-
nicht ohne die Beachtung der' EG Vero.rdnunge.n VO (EG) Nr. 178/2002 mittelgesetzbuch (2009)
angewendet werden. Wesentliche Begriffsdefini- EU-Basis-Verordnung fir
tionen finden sich beispielsweise in der VO (EG) das Lebensmittelrecht
Nr. 178/2002. e
- VO (EG) Nr. 852/2004 Verordnung zur Durchfiith-
Dartiber hinaus sind die Vorschriften des Infektions- Uber Lebensmittelhygiene rung von Vorschriften des

gemeinschaftlichen Lebens-
VO (EG) Nr. 853/2004 mittelrechts u. a.

s §peziﬁschen. . - Artikel 1: Lebensmittel-
Hygienevorschriften fiir

schutzgesetzes (IfSG) zu beachten.

. o hygieneverordnung
Lebensmittel tierischen ) - Artikel 2: Tierische Lebens-
Ursprungs mittelhygieneverordnung

- Richtlinie 2003/99/EG - Artikel 4: Verordnung mit
zur Uberwachung lebensmittelrech'g!ichen
VoI ZooneEam Tl Vorschriften zur Uber-
Zoonoseerregern wachung von Zoonosen

und Zoonoseerregern
VO (EG) Nr. 1169/2011 Verordnung zur Anpassung
Lebensmittelinformations- nationaler Rechtsvorschriften
Verordnung (LMIV) an die Verordnung (EU)

»  Nr.1169/2011 betreffend die
Information der
Verbraucher tiber Lebens-
mittel (Entwurf)

42 Weitere Informationen: aid infodienst Erndhrung, Landwirtschaft und Ver-
braucherschutz (Hrsg.): Wichtige Bestimmungen des Lebensmittelrechts fiir
Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung. 8. Auflage, Bonn (2014) und unter:
www.schuleplusessen.de in der Rubrik Wissenswertes/Rund um die Gesetze
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4.1.1 Hygiene

Ein umfassendes Hygienemanagement ist Pflicht.**
Die genannten Verordnungen enthalten folgende
wesentliche Grundsitze zur Gewahrleistung der
Lebensmittelsicherheit:

u die Hauptverantwortung des Lebensmittelunter-
nehmens fur die Sicherheit eines Lebensmittels,

u die Anwendung von auf den HACCP-Grundsitzen
beruhenden Verfahren,
die Anwendung einer guten Hygienepraxis,
die Aufrechthaltung der Kiihlkette bei Lebensmit-
teln, die nicht ohne Bedenken bei Raumtemperatur
gelagert werden kénnen,

u die regelmifiige Mitarbeiterschulung.

Bei der Umsetzung eines HACCP-Konzepts werden
durch eine Gefahrenanalyse die kritischen Punkte
im Umgang mit Lebensmitteln erfasst.

Zur Uberpriifung der Einhaltung geeigneter Tempera-
turen konnen Checklisten gefiihrt werden. Zum Schutz
vor lebensmittelbedingten Infektionen wird empfoh-
len, warme Speisen bei mindestens 65 °C und nicht
langer als drei Stunden heif? zu halten. Die Lagerung
und Ausgabe kalter Komponenten (Salat, Dessert) sollte
bei maximal 7 °C erfolgen.

Lager-, Zubereitungs- und Ausgabezeiten sollten so
kurz wie moglich gehalten werden. Auflerdem kénnen
Checklisten die Einhaltung von liickenlosen Kithlket-
ten dokumentieren.

“ Weitere Informationen: Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung (Hrsg.):
Hygiene - Gesundheit der Tischgaste sichern. Bonn (2014)

“ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ist ein Konzept zur Durch-
fuhrung einer Gefahrenanalyse und Beherrschung kritischer Lenkungspunkte
im Umgang mit Lebensmitteln. www.bfr.bund.de/cm/350/fragen_und_
antworten_zum_hazard_analysis_and_critical_control_point_haccp_konzept.pdf
(eingesehen am 04.07.2014)

Die Erstellung und Umsetzung eines Reinigungsplans
ist zwingend erforderlich. Sofern dartiber hinaus ein
Desinfektionsplan vorliegt, ist die Dosierungsanleitung
der eingesetzten Desinfektionsmittel* einzuhalten.
Durch das Infektionsschutzgesetz wird vorgeschrieben,
dass Mitarbeiter, die mit Lebensmitteln und Bedarfs-
gegenstinden in Berthrung kommen, nur nach einer
Erstbelehrung durch das Gesundheitsamt oder eines
vom Gesundheitsamt beauftragten Arztes beschaftigt
werden diirfen. Die Bescheinigung darf bei Antritt der
Stelle nicht &lter als drei Monate sein. So soll Gibertrag-
baren Krankheiten beim Menschen vorgebeugt werden,
Infektionen sollen frithzeitig erkannt und ihre Wei-
terverbreitung verhindert werden. Alle zwei Jahre sind
Folgebelehrungen verpflichtend durchzufiihren und
schriftlich zu dokumentieren.

Die Einhaltung der lebensmittelrechtlichen Vorschrif-
ten wird durch die jeweilige Lebensmitteliiberwa-
chungsbehorde kontrolliert.

Weitere Informationen: Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung (Hrsg.): HACCP -
Gesundheitliche Gefahren durch Lebensmittel identifizieren, bewerten und be-
herrschen. Bonn (2014)

“ Zu allen Desinfektionsmitteln stehen nach der Verordnung (EG) Nr. 1907/2006
DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES vom 18. Dezember 2006
als EG-Sicherheitsdatenblatt oder in Anlehnung an das EG-Sicherheitsdatenblatt
Informationen und Dosierungsanleitungen zur Verfiigung.
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4.1.2 Produktiibergreifende
Vorschriften zur Kennzeichnung
und Kenntlichmachung

Die Kennzeichnung von Lebensmitteln dient der In-
formation und dem Schutz vor Tauschung. Die fir die
Gemeinschaftsverpflegung relevanten Vorschriften
uber die Kennzeichnung und Kenntlichmachung sind:

Lebensmittelinformations-Verordnung (LMIV)
Am 13. Dezember 2011 trat die Verordnung (EU) Nr.
1169/2011 des Européischen Parlaments und des Rates
betreffend die Information der Verbraucher tiber Le-
bensmittel, kurz Lebensmittelinformations-Verord-
nung (LMIV), in Kraft. Diese regelt auf europdischer
Ebene die Kennzeichnung, Aufmachung, Bezeichnung
und die Werbung von beziehungsweise fiir Lebensmit-
tel neu. Zwei fur die Gemeinschaftsverpflegung wich-
tige Neuerungen betreffen die verpflichtende Kenn-
zeichnung der 14 hiufigsten Stoffe oder Erzeugnisse,
die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslésen kon-
nen, und die gednderten Regelungen zur Nihrwertde-
klaration, die allerdings nur bei vorverpackter Ware ab
dem 13.12.2016 verpflichtend werden. Die bisherigen
nationalen Verordnungen zur Lebensmittel- und Nahr-
wertkennzeichnung werden durch die LMIV abgeldst.

Luisson. lenir compte des recommandations ou
fabricant de 'appareil.

NAHRWERTANGABEN/VALEURES NUTRITIONNELLES
Durchschnittlich / Moyennes

Energie /
Valeur €nergétique

Kohlenh
Glllcidesydme !
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Allergenkennzeichnung &%

Ab dem 13. Dezember 2014 miissen die Verbraucher
iiber die in Anhang II der LMIV aufgefiihrten 14 Haupt-
allergene informiert werden. Dies sind:

® Glutenhaltige Getreide, namentlich Weizen,
Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut oder
Hybridstimme davon*
Krebstiere*
Eier*
Fische*
Erdniisse*
Sojabohnen*
Milch* (einschlieflich Laktose)
Schalenfriichte, namentlich Mandeln, Haselniisse,
Walniisse, Kaschuntsse, Pecanntisse, Paraniisse,
Pistazien, Macadamia- oder Queenslandniisse*
Sellerie*
Senf*
Sesamsamen®
Schwefeldioxid und Sulphite >10 mg/kg oder 10 mg/1
Lupinen*
Weichtiere*

und daraus gewonnene Erzeugnisse.

* @ B H E B =

Néheres zur Ausgestaltung der Kennzeichnung regelt
die nationale Durchfithrungsverordnung. Sie wird
voraussichtlich im Frithjahr 2015 in Kraft treten.

Ndhrwertdeklaration

Eine Pflicht zur Nahrwertdeklaration besteht in Ein-
richtungen der Gemeinschaftsverpflegung nur bei
vorverpackter Ware. Auch ab dem 13.12.2016 ist nach

6 Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 vom 25. Oktober 2011, Artikel 44 und Anhang 11
unter: www.eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2011:304:0018:
0063:de:PDF

47 Weitere Informationen unter: www.daab.de/ernaehrung/ und
unter www.lebensmittelklarheit.de, Suchbegriff , Allergene*



derzeitigem Erkenntnisstand keine verpflichtende
Niahrwertdeklaration fiir die unverpackten, abgegebe-
nen Speisen in der Gemeinschaftsverpflegung geplant.
Werden aber Energiegehalt und Néhrstoffe ab dem

13. Dezember 2014 freiwillig ausgewiesen, muss dies
den Vorgaben der LMIV (Art. 30-35) entsprechen.

Verpflichtend anzugeben sind dann immer die ,BIG 7%,
deren Reihenfolge nicht verdndert werden darf:

Brennwert

Fett

Gesittigte Fettsduren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweif

Salz

(,Salz“ bedeutet den nach folgender Formel berech-
neten Gehalt an Salzdquivalent: Salz = Natrium x 2,5)

N o s wh e

Der Inhalt der ,,BIG 7“ kann durch die Angabe der
Mengen eines oder mehrerer der nachfolgenden Stoffe
erginzt werden:

einfach ungesittigte Fettsauren,

mehrfach ungesittigte Fettsauren,

mehrwertige Alkohole,

Stirke,

Ballaststoffe,

jegliche in Anhang XIII Teil A Nummer 1 aufgefiihr-
ten und geméaf} den in Anhang XIII Teil A Nummer 2
angegebenen Werten in signifikanten Mengen vor-
handenen Vitamine oder Mineralstoffe.

Bei loser Ware kann sich die Nahrwertdeklaration auf
den Brennwert oder auf den Brennwert zusammen mit
den Mengen an Fett, gesattigten Fettsduren, Zucker und
Salz beschranken (Art. 30, Abs. 5).

Zusatzstoff-Zulassungsverordnung (ZZulV):

Fiir alle Betriebe der Gemeinschaftsverpflegung gelten
die Bestimmungen der Zusatzstoff-Zulassungsverord-
nung. Danach muss grundsétzlich durch verschiedene
Angaben auf die Verwendung bestimmter Zusatzstoffe
oder Zusatzstoffklassen hingewiesen werden (zum Bei-
spiel ,geschwefelt®, ,mit Phosphat®, ,mit Konservie-
rungsstoff®). Diese Deklarationspflicht gilt auch, wenn
die jeweiligen Zusatzstoffe in den Zutaten eines zusam-
mengesetzten Lebensmittels enthalten sind, es sei denn,
dass sie im Endlebensmittel keine technologische Wir-
kung mehr austben.

Genetisch veranderte Lebensmittel

Bezieht ein Anbieter kennzeichnungspflichtige gene-
tisch veranderte Lebensmittel und gibt sie direkt oder
verarbeitet an die Endverbraucher ab, miissen diese mit
dem Hinweis

~genetisch verandert” oder

~aus genetisch verdndertem ... hergestellt” oder
Lenthélt genetisch verdnderte ... oder

senthilt aus genetisch verdndertem...

auf dem Speisenplan gekennzeichnet werden oder eine
entsprechende Information bei der Essensausgabe er-
folgen.*®

8 Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 des Européischen Parlaments und des Rates vom
22. September 2003 Uber gentechnisch veranderte Lebensmittel und Futtermittel.
Weitere Informationen unter: www.transgen.de/recht/kennzeichnung/286.doku.
html
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E¥] Personalqualifikation

Fir den Verpflegungsbereich (unabhingig vom Verpfle-
gungssystem) muss es eine verantwortliche Person und
somit einen festen Ansprechpartner geben.

Je nach Verantwortungs- und Arbeitsbereich sind fol-
gende Qualifikationen erforderlich:

Leitung des Verpflegungsbereichs

Fiir die Leitung des Verpflegungsbereichs ist eine ein-
schlagige berufsfachliche Qualifikation Voraussetzung.
Dazu zihlen die Qualifikationen Kiichenmeister,
Koch, Hauswirtschaftsmeister, Hauswirtschaftlicher
(Betriebs-)Leiter, Didtassistent, Oecotrophologe.

Die regelmiflige Teilnahme an beruflichen Fort- und
Weiterbildungsmafinahmen* mit erndhrungswissen-
schaftlichem Schwerpunkt ist zwingend erforderlich.

Anbieter von Zusatzqualifikationen, speziell fir den
Bereich der Verpflegung, sind vor allem:

m Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e. V. (DGE)

m Verband der Didtassistentinnen — Deutscher
Bundesverband eV. (VDD)

®m Verband der Koche Deutschlands e.V. (VKD)

® Industrie- und Handelskammer (IHK)

Weiteres Kiichenpersonal

Sofern Personal ohne einschléagige Berufsausbildung
beschiftigt wird, sind entsprechende Schulungs- und
Qualifizierungsmafinahmen durchzufiihren.*

# Weitere Informationen zum Seminarangebot der DGE unter:
www.schuleplusessen.de in der Rubrik Qualitatsstandard/Seminare/
Veranstaltungen
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Ausgabepersonal

Voraussetzung fiir den Einsatz ist eine Schulung zum
Thema Lebensmittelhygiene und eine Belehrung nach
Infektionsschutzgesetz. Wenn das Ausgabepersonal
zudem flir das Aufbereiten der Speisen verantwortlich
ist, muss es fiir die Prozessabldufe geschult werden.*
Ferner ist eine Unterweisung im Umgang mit Kindern
unterschiedlicher Altersgruppen notwendig. Bei der
Auswahl des Ausgabepersonals ist auf Aspekte wie
freundliches Auftreten, kommunikative Fahigkeiten
und padagogisches Geschick zu achten.




EX] Schnittstellen-
management

In jeder Schule sollte es einen Verpflegungsbeauftrag-
ten fiir die interne Qualitatssicherung geben. Diese
Person ist Ansprechpartner fiir alle an der Schulverpfle-
gung Beteiligten. Sie koordiniert die Kommunikation
der Akteure zur kontinuierlichen Verbesserung des
Verpflegungsangebots und vermittelt unter anderem
zwischen den Schnittstellen Trager - Schule, Verpfleger
- Schiilerschaft, Verpfleger - Eltern, Verpfleger - Schul-
leitung, Verpfleger - Tréger, Schulleitung - Eltern. Fir
dieses Schnittstellenmanagement kommen zum Bei-
spiel folgende Personen oder Personenkreise in Frage:

m Eine Lehrkraft, die tiber die nétigen Grundkenntnis-
se aufgrund von fachlichen Voraussetzungen und
Fortbildungen oder entsprechendem Literaturstudi-
um verfiigt. Fir diese Tatigkeit konnte eine Reduzie-
rung des Lehrdeputats gewihrt werden.

= Eine externe Person, zum Beispiel Oecotrophologe,
Diéatassistent, Hauswirtschaftsleiter. Die Tatigkeit
konnte von der Schule, dem Schultriager oder einer
anderen Organisation entsprechend honoriert
werden.

® Eine Kommission mit Vertretern von beispielsweise
Eltern, Schiilerschaft, Lehrerschaft, Schulleitung und
Schultragern, die sich in regelméfigen Abstanden
mit oben genannten Problemstellungen befasst.
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Der Begriff Nachhaltigkeit driickt gesellschaftliche
Werte aus. In Deutschland wurde die Nachhaltigkeits-
strategie der Brundtland-Kommission tibernommen.
Hierin wird die wirtschaftliche Leistungsfahigkeit mit
okologischer Verantwortung und sozial gerechtem Aus-
gleich verbunden.*®® Fiir den Bereich der Erndhrung und
Verpflegung wurde die Trias von Okologie, Gesellschaft
und Wirtschaft durch die Dimension Gesundheit er-
ginzt.>!

0 Rat fiir nachhaltige Entwicklung (Hrsg.): Zehn Jahre Nachhaltigkeitsstrategie,
Berlin (2012), 5

5t Schneider K, Hoffmann I: Das Konzept der Erndhrungsékologie: Herausforderun-
gen annehmen. In: Hoffmann I, Schneider K, Leitzmann C (Hrsg.): Ernahrungs-
6kologie. oekom verlag, Miinchen (2011), 38-43

2 von Koerber K, Leitzmann C: Empfehlungen fiir eine nachhaltige Ernahrung:
vom Wissen zum Handeln. In: Hoffmann I, Schneider K, Leitzmann C (Hrsg.):
Erndhrungsékologie. oekom verlag, Miinchen (2011), 148-154
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Diese vier Dimensionen lassen sich sowohl in den
Strukturen als auch den Prozessen und Ergebnissen der
Gemeinschaftsverpflegung verankern.

Eine nachhaltige Erndhrung sollte zum Beispiel folgen-
de Aspekte beachten: %

uberwiegend pflanzlich,
bevorzugt gering verarbeitet,
okologisch erzeugt,

regional und saisonal,
umweltvertraglich verpackt,
fair gehandelt.

Es obliegt jeder Einrichtung selbst festzulegen, welche
Bereiche von Bedeutung sind beziehungsweise welche
Aspekte der Nachhaltigkeit umgesetzt werden.® Auf
den vier Dimensionen nachhaltiger Auer-Haus-Ver-
pflegung basierend, werden in den folgenden Kapiteln
beispielhafte Kriterien aufgefiihrt, die in ihrer Umset-
zung ineinandergreifen. So ist die logistisch optimierte
Auslieferung von Speisen innerhalb eines moglichst
geringen Umkreises nicht nur wirtschaftlich, sie tragt
auch zur Attraktivitit des Mahlzeitenangebots bei
und nimmt wesentlichen Einfluss auf die erndhrungs-
physiologische Qualitat der Speisen und damit auf die
Gesundheit.>**

2 Weitere Informationen Kettschau I, Mattausch N: Nachhaltigkeit im Berufsfeld
Erndhrung und Hauswirtschaft am Beispiel der Gemeinschaftsverpflegung -
Arbeitsprozesse, Qualifikationsanforderungen und Anregungen zur Umsetzung in
Unterricht und Ausbildung. Dr. Felix Biichner - Handwerk und Technik GmbH, 1.
Auflage, Hamburg (2014)

5¢ Im Rahmen des Bundesprogramms Okologischer Landbau und anderer Formen
nachhaltiger Landwirtschaft unterstiitzt die Kampagne ,,Bio kann jeder Kinder-
tagesstatten, Schulen und Cateringunternehmen bei der Umstellung ihres Ver-
pflegungsangebotes zu Gunsten von ausgewogenen Speisen moglichst in Bio-
Qualitat. Weitere Informationen unter: www.oekolandbau.de

55 Schulen, die selbst kochen und die Meniis nur in der eigenen Einrichtung abgeben,
unterliegen nicht der Zertifizierungspflicht. Weitere Informationen zu 6kologisch
erzeugten Lebensmitteln unter: www.oekolandbau.de



Gesundheit

Eine nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung bietet
Mahlzeiten, die die Gesundheit férdern und erhalten
sowie Lern- und Leistungsfahigkeit ermoglichen. Be-
sonders im Bereich der Verpflegung von Kindern und
Jugendlichen kann eine vorbildliche, nachhaltige Ver-
pflegung auch das Erndhrungsverhalten dauerhaft pra-
gen, wenn folgende Punkte beriicksichtigt werden:

= Angebot von nihrstoffoptimierten Speisenplanen
auf Basis der DGE-Qualitatsstandards,
freie Verfiigbarkeit von Trinkwasser,
Lebensmittel aus 6kologischer Landwirtschaft, die
frei beziehungsweise arm an Verunreinigungen sind,
® Einhaltung einer einwandfreien Hygiene bei allen
Prozessen,
m ergonomisch gestaltete Arbeitsplitze und -ablaufe.

¥ Okologie

Okologisch nachhaltig zu handeln, bedeutet im gesam-
ten Prozess der Speisenproduktion, angefangen beim
Einkauf tiber den gesamten Prozess der Herstellung des
Produkts bis hin zur Entsorgung oder Weiterverwer-
tung des Abfalls, die Umwelt moglichst wenig zu belas-
ten. Ein mafigeblicher Indikator fiir diese Belastung ist
die Hohe der Treibhausgasemissionen.

Folgende Aspekte werden zum Beispiel einer Reduzie-
rung dieser Emissionen gerecht:

% Der 6kologische Landbau ist eine besonders nachhaltige Form der Landbewirt-
schaftung. Daher ist die Verwendung von pflanzlichen und tierischen Lebens-
mitteln aus 6kologischer Erzeugung empfehlenswert. Dabei ist zu berlicksichtigen,
dass das Bewerben eines Bio-Angebots eine Teilnahme am Kontrollverfahren
nach EG-Oko-Verordnung voraussetzt. Soll die Verwendung dkologisch erzeugter
Lebensmittel ausgelobt werden, muss eine Zertifizierung durch eine anerkannte
Oko-Kontrollstelle vorliegen.

Einsatz von GrofR)kiichengeriten (zum Beispiel Heif3-
luftddmpfer oder Druckgargerite) mit einem hohen
Energie- und Wassersparpotenzial, zum Beispiel
durch die Nutzung von Gas- und Induktionsenergie,
Verwendung von Mehrportionengebinden,
Produkte aus 6kologischer Landwirtschaft, >
tiberwiegend pflanzliche Lebensmittel, Angebot
einer ovo-lacto-vegetarischen Meniilinie,

Bezug von Fisch aus bestandserhaltender Fischerei®
sowie Fleisch aus artgerechter Tierhaltung,
Verwendung von Papierservietten aus

recycelten Materialien,

Mehrwegverpackungen oder wiederverwertbare
Verpackungsmaterialien,

Vermeidung von Speiseresten,

Bereitstellung von unvermeidbaren Abféllen zur
Energiegewinnung oder zu weiterer Verwendung,*’
Einsatz eines Reinigungsplans, Festlegung von Do-
sierungen fiir Reinigungs- und Desinfektionsmittel,
Vermeidung von Standzeiten und Warmhaltezeiten,
Optimierung von Abldufen.

7 Weitere Informationen zur Vermeidung von Speiseresten in der Gemeinschafts-

verpflegung bietet die Initiative United Against Waste unter: www.united-against-
waste.de/de/, darunter wurde gemeinsam mit dem DEHOGA eine Checkliste

zur Abfallvermeidung entwickelt: www.united-against-waste.de/de/images/
broschueren/dehoga-checkliste.pdf. Fiir Verbraucher bietet das Bundesministe-
rium fir Erndhrung und Landwirtschaft Informationen zu diesem Thema Gber

die Kampagne ,Zu gut fir die Tonne“ unter: www.zugutfuerdietonne.de/
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FX) Gesellschaft

Ein nachhaltiges Handeln in Bezug auf die Gesellschaft
bedeutet, dass es einen fairen Umgang mit den Part-
nern in Anbaugebieten weltweit, den Lieferanten, aber
auch mit den Menschen, die alltdglich vor Ort zum
positiven Geschiftsergebnis beitragen, gibt. Ebenfalls
in diesen Bereich einbezogen ist ein verantwortungs-
voller Umgang mit Tieren.

Unter ein nachhaltig gerechtes Handeln fallen Kriterien
wie:

® Berticksichtigung von Produkten aus fairem Handel
oder aus direkter Kooperation mit Anbauern,
Forderung regionaler Wirtschaftskreislaufe,

faire Verglitung,

Wertschitzung von Mitarbeitern und Gisten,
freundlicher, hilfsbereiter Umgang untereinander,
transparente Kommunikation.
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X Wirtschaftlichkeit

Bei der Sicht auf die Wirtschaftlichkeit einer Einrich-
tung der Gemeinschaftsverpflegung werden in die Be-
trachtungen eines optimalen Verhiltnisses von Kosten
und Nutzen auch weitere Aspekte einbezogen wie:

m optimaler Einsatz beziehungsweise optimale Nut-
zung von Ressourcen (Energie, Wasser, Reinigungs-
mittel etc.),

® bevorzugte Auswahl von Lebensmitteln mit kurzen
Transportwegen, >

® Auslieferung von Speisen innerhalb eines moglichst
geringen Umbkreises,

m attraktives Angebot, Absatzsteigerung,

® Qualifikation von Personal.

¢ Weitere Informationen zu regionalen Produkten und deren Kennzeichnung unter:
www.regionalfenster.de



Zertifizierung

&

Schule + Essen = Note

&

Schule + Essen = Note
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Mit einer Zertifizierung sichern Verantwortliche fiir

die Schulverpflegung die Qualitit ihres Speisenange-
bots und leisten einen wichtigen Beitrag zu einer opti-
mierten Verpflegung. Durch das Zertifikat zur Schule +
Essen = Note 1-Zertifizierung beziehungsweise Schule +
Essen = Note 1- -Zertifizierung konnen
Schulen nach auflen demonstrieren, dass ihr Angebot
dem ,,DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung”
entspricht. Dies wurde durch eine externe, unabhéngi-
ge Institution Uiberprift. Die Audits gelten als bestan-
den, wenn mindestens 60 Prozent der Kriterien in
jedem Qualititsbereich erfiillt sind. Durch regelméfige
Re-Audits wird die zertifizierte Qualitit langfristig ge-
sichert.

Die DGE bietet Schulen zwei Méglichkeiten, das Ange-
bot einer vollwertigen Verpflegung auszeichnen zu

lassen — die Schule + Essen = Note 1-Zertifizierung und
die Schule + Essen = Note 1-PREMIUM-Zertifizierung.

Basis fiir diese Zertifizierungen sind die aus den Kapi-
teln 2 bis 4 ausgewahlten Kriterien, die in der Checklis-
te Schulverpflegung zusammengefasst sind. Vorausge-
setzt wird die Einhaltung der fiir die Gemeinschaftsver-
pflegung geltenden rechtlichen Bestimmungen. Eine
Zertifizierung erfolgt fiir mindestens eine Mentlinie.
Hat eine Schule mehrere Menitilinien, muss die zertifi-
zierte Mentlinie im Ausgabebereich, auf Speisenplanen
oder Hinweistafeln gekennzeichnet werden.

Schule + Essen = Note 1-
Zertifizierung

Schulen, die die Kriterien der drei Qualititsbereiche
Lebensmittel, Speisenplanung & -herstellung und
Lebenswelt erfiillen, sind berechtigt, die Bezeichnung
Schule + Essen = Note 1-Zertifizierung zu fithren. Die
Qualitatsbereiche sind folgendermafien definiert:

= Lebensmittel: Mittagsverpflegung (optimale Lebens-
mittelauswahl und Anforderungen an den Speisen-
plan)

u Speisenplanung & -herstellung: Kriterien zur Pla-
nung und Herstellung der Speisen fiir die Mittags-
verpflegung, Gestaltung des Speisenplans

u Lebenswelt: Rahmenbedingungen in der Schule
(zum Beispiel Pausenzeit, eigener Speisenraum)

Sind die Kriterien dieser Qualitatsbereiche erfiillt, wird
der Schule nach erfolgreichem Audit ein Zertifikat
einschliefilich Logo-Schild verliehen, das die Schule +
Essen = Note 1-Zertifizierung dokumentiert.
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IF¥] Schule + Essen = Note 1-
-Zertifizierung

Fiir die Schule + Essen = Note 1-PREMIUM-Zertifizie-
rung muss die Schule zusatzlich zu den in Kapitel 6.1
genannten Anforderungen die Kriterien der folgenden
beiden Bereiche erfiillen:

= Nahrstoffe: Mittagsverpflegung auf Basis ndhrstoff-
optimierter Rezepte,

® Lebensmittel: Frithstiick und Zwischenverpflegung
auf Basis der optimalen Lebensmittelauswahl und
den Anforderungen an das Lebensmittelangebot.

Bei einer Mittagsverpflegung miissen niahrstoffopti-
mierte Speisenplédne fiir mindestens vier Wochen vor-
liegen. Die Nahrstoffoptimierung des Speisenplans
kann tiber vier Wochen (20 Verpflegungstage) oder tiber
eine Woche (fiinf Verpflegungstage) erfolgen. Vorteil
einer wochenweisen Optimierung ist, dass die ndhr-
wertoptimierten Speisenplanwochen in einer frei
wihlbaren Reihenfolge eingesetzt werden konnen.

Nach bestandenem Audit wird der Schule ein Zertifikat
einschliefilich Logo-Schild verliehen, das die Schule +
Essen = Note 1-PREMIUM-Zertifizierung ausweist.

Abbildung 2 stellt die Qualitdtsbereiche der Zertifizie-
rung dar.
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&) Zusammenarbeit
mit Caterern

Den Speisenanbietern fiir Schulen bietet die DGE zwei
Méglichkeiten, das Angebot einer vollwertigen Verpfle-
gung auszeichnen zu lassen — durch die DGE-Zertifizie-
rung fiir Caterer oder die DGE-PREMIUM-Zertifizie-
rung fiir Caterer. Strebt ein Caterer eine Zertifizierung
flr die Schulverpflegung an, muss er alle Kriterien, die
in seinem Verantwortungsbereich liegen, umsetzen.
Dazu zéhlen die Anforderungen aus den Bereichen
Lebensmittel und Speisenplanung & -herstellung.

Fiir die DGE-PREMIUM-Zertifizierung muss der Cate-
rer zusitzlich die Kriterien zur nahrstoffoptimierten
Mittagsverpflegung einhalten. Daflir miissen nahrstoff-
optimierte Speisenplane fir mindestens vier Wochen
vorliegen. Kriterien zur optimalen Lebensmittelaus-
wahl fuir Frahstiick und Zwischenverpflegung sowie
die Anforderungen an das Lebensmittelangebot muss
er umsetzen, sofern er daftir verantwortlich ist.

Nach erfolgreich bestandenem Audit erhilt der Caterer
ein Zertifikat einschliefilich DGE-Logo beziehungs-
weise DGE-PREMIUM-Logo und kann damit werben.
Die Audits gelten als bestanden, wenn mindestens

60 Prozent in jedem Qualitatsbereich der Kriterien
erfillt sind.

Abbildung 2: Qualitétsbereiche der Zertifizierung

EMIUM-Zertifizierung

Zertifizierung




X Kriterien zur
Eigenkontrolle

Die Checkliste Schulverpflegung dient Schulen als
Instrument zur eigenstindigen Uberpriifung des der-
zeitigen Verpflegungsangebots. Eine mit der Checkliste
vorgenommene Selbsteinschitzung garantiert nicht
das Bestehen des Audits. Die folgenden Tabellen zeigen
die Checkliste Schulverpflegung.

Alle Kriterien beziehen sich auf 20 Verpflegungstage
(vier Wochen) und mindestens eine Meniilinie. Wenn
aus organisatorischen Griinden nicht an fiinf Tagen pro
Woche eine Verpflegung angeboten wird, gelten andere
Haufigkeiten.

Die Angaben in den Tabellen 7 und 8 beziehen sich auf
20 Verpflegungstage (vier Wochen) und mindestens
eine Meniilinie.

Tabelle 7: Checkliste Schulverpflegung zur Schule + Essen = Note 1-Zertifizierung

erfiillt nicht erfullt

Qualititsbereich Lebensmittel: Mittagsverpflegung

20 x Getreide, Getreideprodukte oder Kartoffeln

davon:

mind. 4 x Vollkornprodukte

max. 4 x Kartoffelerzeugnisse

Reis: Parboiled Reis oder Naturreis

20 x Gemiise (frisch oder tiefgekiihlt), Hilsenfriichte oder Salat

davon: mind. 8 x Rohkost oder Salat

Mind. 8 x Obst

Obst: frisch oder tiefgekiihlt ohne Zuckerzusatz

Mind. 8 x Milch oder Milchprodukte basierend auf folgenden Qualitéten:

Milch: 1,5% Fett

Naturjoghurt: 1,5% - 1,8 % Fett

Kise: max. Vollfettstufe (< 50% Fett i. Tr.)

Speisequark: max. 20 % Fett i. Tr.
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erfiillt nicht erfiillt

Max. 8 x Fleisch/Wurst

davon: mind. 4 x mageres Muskelfleisch

Mind. 4 x Seefisch (aus nicht Gberfischten Bestinden)

davon: mind. 2 x fettreicher Seefisch

Rapsol ist Standardol

20 x Trink- oder Mineralwasser

Qualititsbereich Speisenplanung & -herstellung

Mentizyklus betriagt mind. 4 Wochen

Taglich ist ein ovo-lacto-vegetarisches Gericht im Angebot

Saisonales Angebot wird bevorzugt

Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten sowie religiose Aspekte sind berticksichtigt

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich angeboten

Bei Lebensmittelunvertréiglichkeiten wie Allergien ist die Teilnahme moglich

Wiinsche und Anregungen der Tischgaste sind berticksichtigt

Auf fettarme Zubereitung wird geachtet

Max. 4 x frittierte und/oder panierte Produkte

Fir die Zubereitung von Gemtse und Kartoffeln werden
nihrstoffschonende Garmethoden angewendet

Frische oder tiefgekiihlte Krauter werden bevorzugt

Jodsalz wird verwendet, sparsam salzen

Zucker wird sparsam verwendet

Kurze Warmbhaltezeiten werden eingehalten,
Warmhaltezeiten fiir alle Komponenten max. 3 Stunden

Lager-, Transport- und Ausgabetemperatur von kalten Speisen betragt max. 7 °C

Warmbhalte-, Transport- und Ausgabetemperatur von warmen Speisen betrigt mind. 65 °C
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erfiillt nicht erfillt

Aktueller Speisenplan ist vorab allen regelméfig zugénglich

Beim Angebot mehrerer Mentilinien sind diese tibersichtlich dargestellt

Nicht Gibliche und nicht eindeutige Bezeichnungen sind erklért

Bei Fleisch und Wurstwaren ist die Tierart benannt

Qualititsbereich Lebenswelt

Pausenzeit betragt mind. 60 Minuten (+/- 15 Minuten)

Fiir Ausgabe und Verzehr der Speisen steht ein gesonderter Raum zur Verfiigung

Ausgabepersonal ist freundlich und auskunftsbereit

Das Einhalten der fiir die Gemeinschaftsverpflegung geltenden rechtlichen Bestimmungen ist Voraussetzung fiir eine Zertifizierung.

Tabelle 8: Checkliste Schulverpflegung zur Schule + Essen = Note 1- -Zertifizierung
- zusitzlich zu den oben genannten Kriterien -

Qualititsbereich Nédhrstoffe: Mittagsverpflegung erfiillt nicht erfiillt

Mittagsverpflegung erfiillt nach max. 20 Verpflegungstagen (4 Wochen)
im Durchschnitt die D-A-CH-Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr

Zubereitungsanweisungen liegen am Arbeitsplatz vor

Nihrstoffberechnete Rezepte werden umgesetzt

Portionsgroflen der nédhrstoffberechneten Speisen sind ersichtlich

Néahrstoffoptimierte Gerichte sind auf dem Speisenplan optisch hervorgehoben

Qualititsbereich Lebensmittel: Friihstiick und Zwischenverpflegung erfiillt nicht erfiillt

taglich Vollkornprodukte

Miisli ohne Zuckerzusatz*

taglich Gemiise (frisch oder tiefgekiihlt) oder Salat

taglich Obst
Obst: frisch oder tiefgekiihlt ohne Zuckerzusatz

* Sofern dieses Lebensmittel im Gesamtangebot vorhanden ist, muss die genannte Qualitat im zertifizierten Angebot erfullt sein.
Das Einhalten der fur die Gemeinschaftsverpflegung geltenden rechtlichen Bestimmungen ist Voraussetzung fir eine Zertifizierung.
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erfiillt nicht erfiillt
Milch und Milchprodukte
taglich Milch oder Milchprodukte basierend auf folgenden Qualitaten:
Milch: 1,5 % Fett*
Naturjoghurt: 1,5% - 1,8 % Fett*
Kise: max. Vollfettstufe (< 50 % Fett i. Tr.)*

Speisequark: max. 20 % Fett i. Tr.*

Fleisch, Wurst, Fisch, Ei

Fleisch- und Wurstwaren als Belag*: max 20% Fett

Seefisch* (aus nicht Giberfischten Bestinden)
Fette und Ole
Rapsol ist Standardol*

Getrinke
taglich Trink- oder Mineralwasser
Pikante Snacks*

ausschlieflich Niisse und Samen ohne Salz und Zucker

Sifligkeiten

werden nicht angeboten

* Sofern dieses Lebensmittel im Gesamtangebot vorhanden ist, muss die genannte Qualitit im zertifizierten Angebot erfillt sein.
Das Einhalten der fir die Gemeinschaftsverpflegung geltenden rechtlichen Bestimmungen ist Voraussetzung fiir eine Zertifizierung.
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I3 Ablauf

Die Schule + Essen = Note 1-Zertifizierung beziehungs-
weise die Schule + Essen = Note 1-PREMIUM-Zertifizie-
rung ist ein Verfahren zur Optimierung des Verpfle-
gungsangebots an Schulen. Ziel ist die Auszeichnung
mit dem Schule + Essen = Note 1-Logo beziehungsweise
dem Schule + Essen = Note 1-PREMIUM-Logo und da-
mit die Einhaltung der fiir die Zertifizierung relevanten
Kriterien. Welche Schritte erforderlich sind, zeigt fol-
gende Abbildung.

Abbildung 3: Ablauf der Zertifizierung *°

1. Anforderung des Infopakets ,,Ihr Weg zur Zertifizierung“

v

2. Durchsicht der Unterlagen und eigene Einschitzung
mit der Checkliste Schulverpflegung

A4

3.Wunsch zur Schule + Essen = Note 1-Zertifizierung oder zur
Schule + Essen = Note 1-PREMIUM-Zertifizierung und
Vertragsabschluss

v

4. Anmeldung zum Audit

v v

Schule + Essen = Note 1- Schule + Essen = Note 1-
Zertifizierung PREMIUM-Zertifizierung

v v

5. Audit vor Ort 5. Uberpriifung der Speisen-

plane und Audit vor Ort

v v

6. Auszeichnung mit dem
Schule + Essen = Note 1-Logo

6. Auszeichnung mit dem
Schule + Essen = Note 1-
PREMIUM-Logo

A 4

Gultigkeit
Es finden regelméaflig Re-Audits statt.

% Weitere Informationen unter: www.schuleplusessen.de in der Rubrik Qualitats-
standard

Zur Zertifizierung stehen unterschiedliche Informa-
tionsmaterialien zur Verfigung. Tabelle 9 zeigt deren
Inhalte und Bezugsquellen.

Tabelle 9: Weiterfiihrende Informationen

Titel Inhalt Bezugsquelle
Infopaket alle wichtigen Bestellung:
LIhr Weg zur Zerti- | Unterlagen zur Telefon:
fizierung® enthilt: | Zertifizierung: 0228 3776-873
® Checkliste ® Kriterien zur E-Mail:
Schulverpflegung Eigenkontrolle | schuleplusessen
= wichtige ® Informationen @dgedde
Schritte zur zum Zertifizie-
Zertifizierung rungsablauf
® Kosteniiberblick | ® Uberblick iiber
die aktuellen
Gebtiithren
haufige Fragen Antworten WWW.
auf haufig schuleplusessen.de
gestellte Fragen in der Rubrik
Qualitatsstandard

Sind Sie an einer Schule + Essen = Note 1-Zertifizie-

rung beziehungsweise einer Schule + Essen = Note 1-
PREMIUM-Zertifizierung interessiert, setzen Sie sich
gerne mit uns in Verbindung:

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrunge. V.
Referat Gemeinschaftsverpflegung und

Qualititssicherung

Frau Ellen Linden - Godesberger Allee 18 - 53175 Bonn
Telefon 0228 3776-651
Telefax 0228 3776-800
E-Mail linden@dge.de
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Weiterfiihrende |

Anforderungen an einen
Ein-Wochen-Speisenplan
(finf Verpflegungstage)

Im Rahmen der Speisenplanung wird festgelegt, wie
héufig bestimmte Lebensmittel beziehungsweise Le-
bensmittelgruppen angeboten werden.

Fir die Speisenplanung in der Schulverpflegung wird
eine Woche mit finf Verpflegungstagen zugrunde
gelegt, auf die sich die Anforderungen an den Einsatz
bestimmter Lebensmittel beziehungsweise Lebensmit-
telgruppen (siehe Tabelle 3) beziehen. Dabei sind die
Kriterien so festgelegt, dass ein abwechslungsreiches
Speisenangebot ermoglicht wird.

Lebensmittel beziehungsweise Lebensmittelgruppen,
die tiglich zur Mittagsmahlzeit zidhlen, sind mit der
Haufigkeit ,,5 x“ gekennzeichnet. Dariiber hinaus
werden Minimal- und Maximalforderungen formuliert.
Vollkornprodukte sollen beispielsweise mindestens
»1 x“in finf Verpflegungstagen auf dem Speisenplan
stehen. Selbstverstandlich durfen sie auch haufiger
angeboten werden. Maximalforderungen werden fiir
den Einsatz von Fleisch und Wurst sowie Kartoffel-
erzeugnissen definiert - diese Haufigkeiten sind nicht
zu Gberschreiten.

In diesem Kapitel werden zunichst die Anforderungen
an das Verpflegungsangebot fiir finf Verpflegungstage
dargestellt. Ferner finden sich Orientierungshilfen fiir
die Lebensmittelmengen, Hinweise zur Erstellung eines
Leistungsverzeichnisses und zu Sponsoring in Schulen.

Fiir ein ausgewogenes Verpflegungsangebot in Schulen
werden folgende Haufigkeiten fiir den Einsatz von
Lebensmitteln beachtet:
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Tabelle 10: Anforderungen an einen Ein-Wochen-Speisenplan (fiinf Verpflegungstage)

Lebensmittelgruppe Haufigkeit Beispiele zur praktischen Umsetzung
Getreide, 5x Pellkartoffeln ', Salzkartoffeln, Kartoffelsalat,
Getreideprodukte Kartoffeleintopf
und Kartoffeln Reispfanne, Reis als Beilage
Lasagne, Couscous-Salat, Hirseauflauf,
Griinkern-Bratlinge, Polentaschnitten
davon:
= mind. 1 x Vollkornprodukte Vollkornteigwaren, Vollkornpizza, Naturreis
= max. 1 x Kartoffelerzeugnisse Halbfertig- oder Fertigprodukte, z.B. Kroketten,
Pommes frites, Kartoffelecken, Reibekuchen,
Gnocchi, Piiree, Klofie
Gemiise und Salat 5x gegarte Mohren, Brokkoli, Kohlrabi, Gemiiselasagne,
gefiillte Paprika (oder Zucchini, Auberginen), Erbsen-,
Bohnen-, Linseneintopf, Ratatouille, Wokgemiise
davon mind. 2 x Rohkost oder Salat Tomatensalat, Gurkensalat, gemischter Salat,
Krautsalat
Obst mind. 2 x Obst im Ganzen, geschnittenes Obst, Obstsalat
Milch und mind. 2 x in Auflaufen, Salatdressings, Dips, Sofden,
Milchprodukte Joghurt- oder Quarkspeisen
Fleisch, Wurst, max. 2 X Fleisch/Wurst
S L davon mind. 1 x mageres Muskelfleisch Putenbrust, Hihnchenschnitzel, Hithnerfrikassee,
Rinderroulade, Schweinebraten, Geschnetzeltes,
Rindergulasch
mind. 1 x Seefisch Seelachsfilet, Fischpfanne
davon 1 x fettreicher Seefisch Heringssalat, Makrele, Matjes
innerhalb von zwei Wochen
Fette und Ole Rapsol ist Standardol
Getrinke 5x Trink-, Mineralwasser
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Orientierungshilfen

fiir Lebensmittelmengen

Die Tabelle 11 zeigt Beispiele fiir Lebensmittelmengen
in der Mittagsverpflegung. Die angegebenen Werte

fur die altersgeméflen Lebensmittelgrenzen beziehen

sich auf eine Fiinf-Tage-Woche.

Tabelle 11: Beispiele fiir Lebensmittelmengen® in der Mittagsverpflegung

Lebensmittelgruppe

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

Primarstufe
7 bis unter 10 Jahre

Sekundarstufe
10 bis unter 19 Jahre

Kartoffeln, Reis®!, Teigwaren
oder Getreide®

125-150 g/Tag

150-180 g/Tag

Gemiise

Gemiise, gegart und roh 150 g/Tag 200 g/Tag

Obst

Obst 160 g/Woche 200 g/Woche

Milch und Milchprodukte

Milch und Milchprodukte 150 g/Woche 200 g/Woche

Kise 40 g/Woche 60 g/Woche

Fleisch, Wurst, Fisch, Ei

Fleisch und Wurstwaren 140 g/Woche 150 g/Woche

Fisch®®©2 70 g Seefisch/Woche 100 g Seefisch/Woche

Eier 1 Ei/Woche (inkl. verarbeitete Eier | 1 Ei/Woche (inkl. verarbeitete Eier
in Eierkuchen, Teigwaren usw.) in Eierkuchen, Teigwaren usw.)

Fette und Ole

Ole 7 g/Tag 8 g/Tag

% Mit den in der Tabelle angegebenen Lebensmitteln werden die Energieangaben
aus Tabelle 6 nicht vollstandig ausgeschépft. Kleinere Mengen Zucker (zum SiiRen

der Speisen) oder Mehl (zum Binden von SoRen) kénnen daher zusatzlich verwendet

werden.
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= Art und Umfang der bestehenden Infrastruktur, zum
Beispiel Art und Leistung der vorhandenen Gerite,

® betriebliches Qualititssicherungs- und Hygiene-
konzept,

® Ansprechpartner,

u Referenzen im Bereich der Verpflegung von Kindern
und Jugendlichen,

® Einsatz von qualifiziertem Personal,

® Bestitigung, dass nur tarifgebundenes und sozial-
versichertes Personal eingesetzt wird,

= Angaben zur Mitarbeiterentwicklung, zum Beispiel
in Form von Weiterbildungsmafinahmen,

m Nachweis tber die gewerbliche Tatigkeit durch
Auszug aus dem entsprechenden Berufsregister,
zum Beispiel Handelsregister, Gewerbenachweis,
sollte nicht élter als sechs Monate sein,

® vom Auftraggeber festgelegte Mafinahmen bei
Nichteinhaltung der zuvor vereinbarten Qualitéts-
kriterien.

Leistungsverzeichnis

In einem Leistungsverzeichnis sollten alle Aspekte und
Zustandigkeiten, die die Verpflegung von Tischgésten in
Schulen betreffen, berticksichtigt werden.

Wenn die Verpflegungsleistung ausgeschrieben wird,
muss ein Leistungsverzeichnis erstellt werden. Es dient
als Basis flr Ausschreibungsverfahren und legt Art und
Umfang der Verpflegungsqualitit fest. Je detaillierter
die Anforderungen in einem Leistungsverzeichnis for-
muliert sind, desto einfacher ist der Vergleich verschie-
dener Angebote.®

Auch bei Bewirtschaftung in Eigenregie sollte ein Leis-
tungsverzeichnis erstellt werden.

In einem Leistungsverzeichnis miissen enthalten sein:

® die Ubergabe verbindlicher Vier-Wochen-Speisen-
pline, die den Anforderungen an Lebensmittel-
auswahl, Speisenplanung und Speisenherstellung
entsprechen (vergleiche Kapitel 2),

# Kommunikation mit den fir die Speisenqualitit

In einem Leistungsverzeichnis kann zusatzlich enthal-
ten sein:

®m Umfang des Einsatzes von Lebensmitteln aus 6kolo-

verantwortlichen Personen, zum Beispiel durch gi.schern Anbau, ) o
Feedback-Bogen m Eigenerkliarung, dass Betriebsbesichtigungen mog-
' lich sind,

Zubereitungsarten,

das gewihlte Verpflegungssystem,

das gewdhlte Ausgabesystem,

die Logistik, zum Beispiel Anlieferung, Warmhalte-
zeit der Speisen,

= Art der Bestellung und Abrechnung,

= gegebenenfalls Angabe tiber vorhandene Zertifikate,
zum Beispiel nach DIN EN ISO 9001 ff., nach ,,DGE-
Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung®,

m gegebenenfalls das Bio-Zertifikat einer staatlich
anerkannten Oko-Kontrollstelle.

& Weitere Informationen zur Erstellung eines Leistungsverzeichnisses unter:
www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/Broschuere_VNS_Handlungs-
leitfadenAuschreibungen.pdf (eingesehen am 02.05.2014)
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Sponsoring

Prinzip des Sponsorings

Sponsoring ist ein Vertragsverhaltnis, das auf dem Prin-
zip von Leistung und Gegenleistung beruht. Vereinfacht
ausgedriickt besteht Sponsoring aus dem Prinzip For-
derung der Schule gegen Imagewerbung in der Offent-
lichkeit. Die Gegenleistung des Gesponserten wird in
entsprechender Weise festgelegt und dient der Markt-
kommunikation, somit dem Image des Forderers. Klar
davon zu unterscheiden ist die kommerzielle Produkt-
werbung (zum Beispiel klassische Plakatwerbung). Sie
dient der absichtlichen Beeinflussung von Menschen,
um sie fiir ein bestimmtes Produkt als Kaufer zu gewin-
nen.

Schiiler sollen in der Schule lernen, verstindig und
selbstbewusst mit den Versprechen von Werbebot-
schaften umzugehen. Sie muissen durchschauen kon-
nen, was versprochen wird. Kurz: Die Schule muss
Kompetenz zum Umgang mit Werbung vermitteln.

Schulsponsoring versus Werbebotschaften

in der Schule

Schulsponsoring® ist heute ein Instrument, mit dem
sich Schulen durch (Sponsoring-) Partnerschaften - das
heif}t mit Unterstiitzung von Unternehmen und aufier-
schulischen Partnern - weiterentwickeln kénnen.
Aufgrund der drastischen Finanzknappheit der 6ffent-
lichen Haushalte sind Schulen auf der Suche nach zu-
sitzlichen Mitteln.

% Die spezifischen landesrechtlichen Regelungen sind zu berticksichtigen.
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Gleichzeitig haben aber auch Werbeindustrie und
Werbeagenturen Kinder und Jugendliche als eine inte-
ressante Zielgruppe entdeckt. Durch Werbeaktionen

in der Schule sollen eine frithe Kundenbindung herge-
stellt und der Absatz gesteigert werden. Diese Chancen
und Gefahren eines Sponsorings beziehungsweise einer
Werbemafinahme in der Schule miissen vorab geklart
werden, wenn sich eine Schule um auferschulische
Partner bemiiht.

Eine auferschulische Partnerschaft darf nicht mit
kommerzieller Werbung einhergehen. Durch die Off-
nung von Schulen entstehen Verantwortungspartner-
schaften, die einen Beitrag zum Gleichgewicht zwi-
schen Fachinhalten und Anwendungsbezug sowie zwi-
schen Lebenswirklichkeit und theoretischem Wissen
leisten kénnen.

Es ist somit unerlasslich, die geschilderten kritischen
Aspekte vor dem Eingehen einer Partnerschaft der
Schule mit einem auflerschulischen Partner zu bertick-
sichtigen.

& Weitere Informationen zum Schulsponsoring: Stiftung Verbraucherinstitut in
Zusammenarbeit mit dem Ministerium fiir Schule und Weiterbildung des Landes
NRW (Hrsg.): Schulsponsoring heute: Mdglichkeiten und Grenzen fiir die Offnung
von Schule. Praxisbeispiele, Richtlinien, juristische und steuerliche Hinweise,
Umsetzungstipps. Berlin (2001); vzbv (Hrsg.): Werbung und Sponsoring in der
Schule. Schriftenreihe des Verbraucherzentrale Bundesverbandes zur Verbraucher-
politik, Band 8. Berliner Wissenschafts-Verlag GmbH, Berlin (2006)



Adressen

Weitere hilfreiche Adressen und Links sowie Hinweise
zu relevanten Medien sind tiber die Internetseite
www.schuleplusessen.de zu finden.

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrunge. V.

Referat Gemeinschaftsverpflegung und

Qualitatssicherung

»Schule + Essen = Note 1¢

Godesberger Allee 18

53175 Bonn

Telefon 0228 3776-873

Telefax 0228 3776-800

E-Mail schuleplusessen@dge.de

Internet www.dge.de
www.schuleplusessen.de
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Vernetzungsstellen Schulverpflegung
Bei der folgenden Auflistung sind immer nur die zentralen Koordinationsstellen beziehungsweise Kopfstellen
in den Bundesldndern aufgefiihrt.

Land Vernetzungsstelle E-Mail Homepage
Baden- Sektion Baden-Wiirttemberg schule@dge-bw.de www.dge-bw.de
Wiirttemberg | der Deutschen Gesellschaft
fir Erndhrunge. V.
Bayern Bayerisches Staatsministerium schulverpflegung@kern.bayern.de www.schulverpflegung.bayern.de
fir Erndhrung, Landwirtschaft
und Forsten
Berlin Vernetzungsstelle Kita- und mail@vernetzungsstelle-berlin.de www.vernetzungsstelle-berlin.de
Schulverpflegung Berlin
Brandenburg | Vernetzungsstelle Schul- info@schulverpflegung-brandenburg.de | www.schulverpflegung-brandenburg.de
verpflegung Brandenburg
c/o Projektagentur
Bremen Vernetzungsstelle office@vernetzungsstelle-bremen.de www.vernetzungsstelle-bremen.de
Schulverpflegung Bremen
Hamburg Hamburgische Arbeitsgemein- vernetzungsstelle@hag-gesundheit.de | www.hag-gesundheit.de
schaft fiir Gesundheits-
férderung eV. (HAG)
Hessen Vernetzungsstelle Schul- katja.schneider@afl.hessen.de www.schuleundgesundheit.hessen.de
verpflegung Servicestelle
Schule & Gesundheit
Mecklenburg- | Deutsche Gesellschaft info@dgevesch-mv.de www.dgevesch-mv.de
Vorpommern | fir Erndhrunge.V.
Niedersachsen | Deutsche Gesellschaft kontakt@dgevesch-ni.de www.dgevesch-ni.de
far Erndhrunge. V.,
c/o Landesschulbehorde
Nordrhein- Verbraucherzentrale schulverpflegung@vz-nrw.de www.schulverpflegung.vz-nrw.de
Westfalen Nordrhein-Westfalen e. V.
Rheinland- Dienstleistungszentrum schulverpflegung@dlr.rlp.de www.schulverpflegung.rlp.de
Pfalz Landlicher Raum Westerwald-
Osteifel, Koordinierungsstelle
Erndhrungsberatung
Saarland Ministerium fiir Umwelt info@vns-sal.de www.vernetzungsstelle-saarland.de
und Verbraucherschutz
Sachsen Vernetzungsstelle Kita- und sorg@vzs.de www.vernetzungsstelle-sachsen.de
Schulverpflegung Sachsen
Verbraucherzentrale Sachsen eV.
Sachsen- Landesvereinigung fiir vernetzungsstelle@lvg-lsa.de www.kita-und-
Anbhalt Gesundheit Sachsen-Anhalt eV. schulverpflegung.de
Schleswig- Deutsche Gesellschaft kontakt@dgevesch-sh.de www.dgevesch-sh.de
Holstein fir Erndhrunge. V.
Thiiringen Verbraucherzentrale vernetzungsstelle@vzth.de www.vzth.de
Thiiringen e. V.

Weitere Informationen zu den Vernetzungsstellen Schulverpflegung unter www.in-form.de/vernetzungsstelleschule

52

DGE-Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung




Impressum

Herausgeber
Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrunge. V.
. Godesberger Allee 18
"’ 53175 Bonn

www.dge.de

NDGE

Konzeption, Text und Redaktion
Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrunge. V.
Referat Gemeinschaftsverpflegung

und Qualititssicherung

Schule + Essen = Note 1

Telefon 0228 3776-873

Telefax 0228 3776-78-873

E-Mail schuleplusessen@dge.de
Internet www.schuleplusessen.de

Prof. Ulrike Arens-Azevédo, Dr. Margit Bolts,
Roswitha Girbardt, Claudia Hoffmann, Dr. Elke Liesen,
Dr. Helmut Oberritter, Holger Pfefferle,

Marion Romeike, Esther Schnur

Der ,,DGE-Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung®
wurde 2007 veroffentlicht. Er wurde entwickelt in
Zusammenarbeit mit:

® dem Bundesministerium fir Erndhrung
und Landwirtschaft,
® der Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und
Erndhrung,
m den Referenten der zustindigen Landerministerien,
® den Vernetzungsstellen Schulverpflegung,
m sowie Vertretern aus Wissenschaft, Wirtschaft
und Praxis.

Bildnachweis

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrunge. V.

fotolia: moonshot S. 13, Volff S. 15,

Barbara Pheby S. 18, Stauke S. 23 (Uhr),

Fineas S. 29, anoli S. 31, Mahey S. 37,

pixelio: Sturm R. S. 36, Havlena G. S. 38,
GAYERFOTODESIGN, GDE Grafik Design Erdmann

Gestaltung
GDE | Kommunikation gestalten

Druck
MKL Druck GmbH & Co.KG

Bestellung

Der Qualitatsstandard ist gegen eine Versandkosten-
pauschale erhiltlich beim DGE-MedienService:
www.dge-medienservice.de

Informationen und ein kostenloser Download der
Broschiire und weiterer Medien:
www.schuleplusessen.de

53



Nachdruck - auch auszugsweise - sowie jede Form der
Vervielfaltigung oder die Weitergabe mit Zusitzen,
Aufdrucken oder Aufklebern ist nur mit ausdriicklicher
Genehmigung durch den Herausgeber gestattet. Die
Inhalte sind von der DGE sorgfiltig geprift, dennoch
kann eine Garantie nicht iibernommen werden. Eine
Haftung des Herausgebers fiir Personen-, Sach- und
Vermdogensschiden ist ausgeschlossen.

Eine Auslobung des ,DGE-Qualitdtsstandard fiir die
Schulverpflegung” beziehungsweise Werbung damit
ist ausschliefilich nach einer Zertifizierung durch die
DGE gestattet. Bei Interesse an einer Zertifizierung
konnen Informationsmaterialien angefordert oder
im Internet unter www.schuleplusessen.de herunter-
geladen werden.

Copyright © DGE Bonn, 11/2014
4. Auflage

Uber IN FORM: IN FORM ist Deutschlands
Initiative fiir gesunde Erndhrung und mehr
Bewegung. Sie wurde 2008 vom Bundesministe-
rium flir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL)
und vom Bundesministerium fiir Gesundheit
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Weitere Informationen unter: www.in-form.de
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