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Schulinterne Qualitatssicherung der

Mittagsverpflegung

Eine Arbeitshilfe

Praxiswissen - Vernetzungsstellen Schulverpflegung



Das kennen Sie bestimmt ...

Der Beilagen-Salat sieht

immer gleich aus und auch

das Dressing bleibt immer
gleich. Daher bleibt der Salat
haufig ubrig.

Wie kann man den Salat fir

die Schiiler attraktiv anbieten?

Die Mensa/der Speiseraum ist

wenig ansprechend. Mit

welchen Tricks konnen wir

den Speiseraum freundlicher
gestalten?

Donnerstags ist unser Schnitzeltag,
aber in letzter Zeit sinken selbst bei
diesem beliebten Gericht die

Essenszahlen kontinuierlich. Wie
kann man die Zufriedenheit der

Schiiler mit dem Speisenplan

erhhen?

Diese und ahnliche Probleme koénnen durch kleine Anderungen in der Speisenplanung, Speisenher-
stellung oder Essatmosphire gelost werden. Die Vernetzungsstellen Schulverpflegung in Deutsch-
land haben deshalb eine Arbeitshilfe fiir Schulen verfasst. Diese vermittelt dem Leser Hintergrund-
wissen sowie Losungsvorschlige zur schulspezifischen schulinternen Qualitatssicherung der Mit-

tagsverpflegung.
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Kontinuierliche Qualitatssiche-
rung ist notwendig.

Vertrag zwischen Schultrager und
Essensanbieter

Ausfihrliche Leistungsbeschrei-
bung und Vertrag

1 Grundlagen und Vorausset zungen fir schulinterneQualitatssicherung

Ein gesundheitsférderliches und schmackhaftes Mensaessen in Schulen wird immer wich-
tiger. Dabei sollten Schulen neben einem geeigneten Speisenangebot ebenfalls ausreichend
Pausenzeit sowie eine einladende Atmosphaire fiir die Essensteilnehmer gewéhrleisten.

Um die Situation der Mittagsversorgung in den Schulen zu verbessern beziehungsweise
zu erhalten, ist eine kontinuierliche Qualititssicherung notwendig. Dabei sollten mog-
lichst alle Beteiligten — wie Essensanbieter, Ausgabekrifte, Lehrer, Schiiler, Eltern und
Schultriger - in die Prozesse einbezogen werden. Dies gilt fiir bestehende Verpflegungs-
angebote als auch bei der Wahl eines neuen Anbieters.

Dieser Leitfaden unterstiitzt Akteure in der Schulverpflegung in speziellen Qualitétsbe-
reichen der Mittagsverpflegung - ergéinzend zu dem Qualitatsstandard fiir die Schulverpfle-
gung der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (DGE, siehe © www.schuleplusessen.
de). Zunichst sind die Grundlagen fir eine schulinterne Qualitatssicherung (Abschnitt 1)
sowie Hintergrundinformationen fiir die genannten Bereiche (Abschnitt 2 auf Seite 13)
zusammengestellt. Dariiber hinaus werden in Abschnitt 3 auf Seite 16 konkrete Losungs-

ansitze fir oft genannte Probleme vorgestellt.

In der Regel wird zwischen dem Schultriger (Stadt, Landkreis, Bezirk, Gemeinde, Amt) und
dem Essensanbieter ein Rahmenvertrag fiir die Mittagsverpflegung geschlossen. Das be-
deutet, dass fiir die Einhaltung des Vertrages der Auftragnehmer und fiir die Uberpriifung
des Vertrages primar der Auftraggeber verantwortlich ist.

Leistungsbeschreibung und Vertrag sind eine wichtige Grundlage fiir die Qualitatssi-
cherung der Schulverpflegung. Bei der Erstellung der Leistungsbeschreibung ist darauf
zu achten, dass die Anforderungen an das Essen so konkret wie moglich beschrieben wer-
den. Die Empfehlungen des Qualititsstandard fiir die Schulverpflegung der DGE (DGE-
Qualitatsstandard) bieten dafiir eine gute Orientierung. Weiterhin ist die Akzeptanz der
Verpflegungsangebote zu beachten. Dazu sollten die gegebenenfalls bereits vorhandenen



11 Verantwortlichkeit

Verpflegungsangebote analysiert und die grundlegenden Kritikpunkte und Vorlieben der
Schiiler bei der Erarbeitung der Leistungsbeschreibung berticksichtigt werden.
Niahere Informationen und Hilfen zu diesen Themen finden Sie im ...:

« ...»Handlungsleitfaden Ausschreibung & Leistungsbeschreibung«:  www.in-form.
de

« ...»Leistungsverzeichnis online« der Vernetzungsstelle Schulverpflegung Rheinland-
Pfalz: © schulverpflegung.rip.de

- ... »Leistungsverzeichnis-Generator« der Vernetzungsstelle Schulverpflegung Bay-

ern: © www.schulverpflegung.bayern.de.

Neben den direkten Vertragspartnern kénnen auch die Schulen selbst einen wichti-
gen Beitrag zur Qualititssicherung leisten. Die DGE empfiehlt jeder Schule im Rahmen
des DGE-Qualitatsstandards eine Ansprechperson (= Verpflegungsbeauftragter) zu be-
nennen oder im Optimalfall ein Gremium, hier Verpflegungsausschuss genannt, einzu-
richten (siehe DGE-Qualitéatsstandard). Dieses Gremium vermittelt regelmafig zwischen
den Akteuren im Bereich der schulischen Mittagsverpflegung und gibt dem Auftraggeber
(= Schultrager) Riickmeldung tiber die Einhaltung der vertraglich vereinbarten Qualititen.

Um alle Beteiligten mit ins Boot zu holen, sollten bei der Griindung eines Verpflegungs-
ausschusses

« Vertreter der Schulleitung,

- Vertreter der Lehrerschaft und des pidagogischen Personals (wo vorhanden immer
der Ansprechpartner fir die Schulverpflegung),

« Elternvertreter,

- Schiilervertreter (auf jeden Fall in weiterfithrenden Schulen),

- fir die Organisation zustandige Person (zum Beispiel beziiglich Logistik, SchlieRR-
dienst, Reinigungspersonal) und

- Schultriger einbezogen sein.

Wichtig fiir die Anerkennung und Wirksamkeit der Arbeit des Verpflegungsausschusses
ist der Ruickhalt durch die Schulleitung beziehungsweise die Schulkonferenz. Ein Kun-
denbetreuer des Essensanbieters sowie der Ausgabekrifte konnen teilnehmen, wenn der
Ausschuss dies wiinscht. Dies muss allerdings nicht bei allen Treffen des Ausschusses sinn-
voll sein.

Der Verpflegungsausschuss sollte sich im Sinne einer prozessbegleitenden Qualitatssi-
cherung regelmiflig treffen, wobei die Frequenz abhingig von den Rahmenbedingungen

Verpflegungsausschusse in Schu-
len

Griindung eines Verpflegungsaus-
schusses

RegelmaRige Gesprache und
verbindliche Absprachen des
Verpflegungsausschusses



Verantwortlichkeiten kennen und
festlegen

Schulinterne Qualitatssicherung -
ein stetiger Prozess

1 Grundlagen und Vorausset zungen fir schulinterneQualitatssicherung

gewahlt werden kann, beispielsweise immer dann, wenn der neue Speisenplan zusammen-
gestellt wird.

Die Mitglieder des Verpflegungsausschusses beziehungsweise der Verpflegungsbeauf-
tragte sollten sich die Verantwortlichkeiten fiir die Schulverpflegung klar machen, um
Anliegen gezielt an die Verantwortlichen richten zu konnen. Die Verantwortlichkeiten
konnen je nach Bundesland und auch auf der Ebene der Einzelschule unterschiedlich
zugeteilt sein. Es ist zum Beispiel zu klaren, zwischen welchen Partnern der Vertrag fiir
die Mittagsverpflegung geschlossen worden und wer Ansprechpartner beim Essensan-
bieter, beim Schultrager und bei den Ausgabekriften ist. Relevant ist zudem, wer fur die
Arbeitsbedingungen der Kiichen- und Ausgabekrifte zustindig ist, wer die rdumlichen
Gegebenheiten oder auch die Pausenordnung beeinflussen kann.

Hierfir sollte der Vertrag in Kopie vorliegen, denn dieser schreibt idealerweise neben
den Qualititsvorgaben fiir das Essen auch schulorganisatorische Rahmenbedingungen
wie die Ausgabezeiten, die Qualifikation des Personals und die Raumausstattung fest.

Im Folgenden werden grundlegende Funktion und geeignete Arbeitsweise von Verpfle-
gungsbeauftragten beziehungsweise Verpflegungsausschiissen zur Qualitatssicherung der
Mittagsverpflegung erlautert.

Die schulinterne Qualitdtssicherung der Schulverpflegung sollte ein stetiger und gemein-
sam getragener Prozess in der Schule sein, der durch den Verpflegungsausschuss koordi-
niert und voran gebracht wird. Die allgemeinen Arbeitsabliufe dieses Verpflegungsaus-
schusses sollten dabei chronologisch wie folgt aufgebaut sein (siehe Abbildung 1 auf der
ndchsten Seite):

1. Voraussetzungen schaffen (Benennung eines Verpflegungsbeauftragten und/oder
Griindung eines Verpflegungsausschusses)

. Erfassung der IST-Situation

. Benennung der Probleme (IST-SOLL-Vergleich)

. Erarbeitung von schulspezifischen Losungsansitzen

. Individuelle Umsetzung

D b ow N

. Bewerten und Erfolgskontrolle (gegebenenfalls Losungsansatz modifizieren)

... kontinuierliche Weiterfithrung, beginnend wieder bei 2. Die einzelnen Punkte werden
auf den folgenden Seiten genauer beschrieben.



12. Vor gehensweise

6. Bewertung und Erfolgskontrolle 2. Erfassung der IST-Situation

Hilfsmittel

z. B. DGE-Checklisten, Ver-
trage, Umfrage- und Akzep-
tanzbdgen, Mensabuch

1. Benennung eines Ver-
pflegungsbeauftragten

und/oder Griindung eines
Verpflegungsausschusses

Festlegungen e Qualititsbereiche
IZ\ufga:envenellung, Speisenplanung, Waren-
eitrahmen qualitit und Speisenher-
stellung, Essatmosphére

5. Individuelle Umsetzung 3. Benennung der Probleme

4. Erarbeitung von Ldsungsansitzen

Hilfen
z.B. FAQ, gute Beispiele, Vernet-
zungsstellen Schulverpflegung

Abbildung 1: Vorgehensweise fur eine dauerhafte Qualitatssicherung in der Schulverpflegung

Benennung eines Verpflegungsbeauftragten und/oder Griindung eines
Verpflegungsausschusses

Zunichst sollten alle beteiligten Akteure vom Verpflegungsbeauftragten angesprochen
und zu einem gemeinsamen konstituierenden Treffen eingeladen werden (siehe Zusam-
mensetzung Verpflegungsausschuss). Dabei ist es wichtig, das gemeinsame Ziel der Arbeit
zu formulieren und die Arbeitsschritte regelméfiig nach Aulen zu kommunizieren. Grund-
legende Voraussetzung fiir eine erfolgreiche Zusammenarbeit ist eine Transparenz der
Zustandigkeiten (zum Beispiel Vertragsbedingungen, gesetzliche Regelungen, Raumnut-
zungsbedingungen). Jedes Mitglied sollte sich seiner Zustindigkeitsbereiche bewusst sein
und Verantwortung dafiir tragen.

Erfassung der IST-Situation

Eine IST-Stand-Analyse sollte schulspezifisch erfolgen und kann demnach sehr unter-
schiedlich aussehen. Je nach Bedarf ist beispielsweise eine Uberpriifung der Speisenpline
anhand von Checklisten moglich (zum Beispiel DGE-Checklisten: © www.schuleplusessen.
de). Weiterhin lassen Befragungen der Essensteilnehmer (oder auch Nichtteilnehmer)
bezlglich Zufriedenheit hinsichtlich Geschmack, Auswahlmoglichkeiten, Atmosphére



1 Grundlagen und Vorausset zungen fir schulinterneQualitatssicherung

und Pausenzeiten Aussagen zu {iber den konkreten Verbesserungsbedarf in der Schule
(insbesondere bei geringen oder abnehmenden Teilnehmerzahlen empfehlenswert). Vor-
handene Qualititsmangel konnen aber auch tiber die tagliche Dokumentation in einem
Mensabuch ermittelt werden, zum Beispiel durch Ausgabekraft, beaufsichtigende Lehr-
krafte oder Essensteilnehmer. Ein Beispiel fiir eine schulinterne Qualititsbefragung der
Schulverpflegung befindet sich im Anhang.

P Fragen Sie bei Threr Vernetzungsstelle Schulverpflegung nach, inwieweit bereits
Vorlagen fiir Befragungen existieren!

Nach Auswertung und Diskussion des IST-Standes (IST-SOLL-Vergleich) wird durch das
Gremium das zunichst wichtigste Problem benannt (zum Beispiel zu geringer Frischkost-/
Gemiiseanteil) beziehungsweise dariiber abgestimmt.

Fir eine zielorientierte Losungsfindung sollten zunéchst die moglichen Griinde far das
Problem herausgefiltert werden. Entsprechend der Kompetenzbereiche der Akteure kon-
nen dann Verantwortlichkeiten benannt beziehungsweise geeignete Zeitfenster zur Um-
setzung festgelegt werden (zum Beispiel Weitergabe von Rezeptvorschlagen fiir die Ki-
chenleitung, zusétzliches Frischkost-/Salatangebot durch den Essensanbieter im nichsten
Quartal, Festlegung von Lebensmittelhdufigkeiten).

In Abschnitt 3 auf Seite 16 werden hiufig auftretende Probleme und mogliche
Losungswege aufgezeigt.

Die verantwortlichen Akteure setzen die Vorhaben im festgelegten Zeitrahmen um (zum
Beispiel Kiichenleitung erprobt neue Rezepte beziehungsweise erh6ht den Gemiiseanteil
im Menti). Im Bedarfsfall konnen diese fachlich durch die Vernetzungsstellen beziehungs-
weise durch landestypische Netzwerkpartner unterstiitzt und fortgebildet werden.

Nach der Umsetzung beziehungsweise dem Ende der jeweiligen Mafinahme wird diese
durch eine Erfolgskontrolle analysiert und bewertet (IST-SOLL-Vergleich). Dabei kénnen
wieder oben genannte Hilfsmittel (zum Beispiel Checklisten, Befragungen) problemspezi-

fisch eingesetzt werden.

10



13. Kommunikationswege

Fallt das Ergebnis positiv aus, sollte eine nachhaltige Verankerung etabliert werden (zum
Beispiel regelméRige Uberpriifung des Speisenplanes durch eine zu bestimmende Person).

Bei ungeniigendem Erfolg der Manahme ist im Verpflegungsausschuss zu diskutie-
ren, inwieweit der Losungsansatz modifiziert werden sollte. (zum Beispiel bei zu geringer
Akzeptanz des zusitzlichen Rohkostangebotes).

Diese Vorgehensweise sollte stetig fortgefithrt und je nach Bedarf mit erneuter IST-
Analyse, Problembenennung und Lésungsfindung aktualisiert werden. Zu empfehlen ist
ein regelméRiger Austausch (zum Beispiel halbjihrlich) zwischen den Akteuren mit ei-
genstindiger Umsetzung und Kontrolle. Fiir fachliche Fragestellungen oder festgefahrene
Kommunikationsprobleme kénnen die Vernetzungsstellen in den Bundesldndern Hilfe

bieten.

Damit die Arbeit des Verpflegungsausschusses langfristig und nachhaltig in die Praxis um-
gesetzt werden kann, ist neben der Gestaltung der Verpflegungssituation die Information
der Schulgemeinschaft ein zentraler Bestandteil. Ziele, Pline und Umsetzungen gilt es
hier bekannt zu machen. Je transparenter die Arbeit des Verpflegungsausschusses fiir die
Schule gestaltet wird, desto eher kann sie den Verpflegungsausschuss bei der Umsetzung
unterstiitzen.

Fir ein effektives und zielgefiihrtes Arbeiten ist folgende Vorgehensweise zu empfehlen,
die jedoch an die 6rtlichen Gegebenheiten und personellen Kapazititen angepasst werden
sollte:

« Einen Verantwortlichen fiir die Kommunikation nach aufen finden

- Verschiedene Kommunikationswege fiir die Kommunikation nach aufien nutzen:

— E-Mail-Verteiler fiir einen Newsletter

— Stand beim Tag der offenen Tiir

— Prisentation des Ausschusses bei Einfiihrungsabenden fiir »neue« Eltern und
Schiiler

« Auf bestehende Informationsmedien zum Beispiel zuriickgreifen:

— Schulbriefe

— Elternrundschreiben
— Website der Schule
— Schiilerzeitung

— Lokalzeitungen

11

Transparenz und Informationswei-
tergabe fiir Schulgemeinschaft ...
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... und innerhalb des Verpfle- Neben der Kommunikation tiber den Verpflegungsausschuss hinaus ist auch die interne
gungsausschusses. Kommunikation entscheidend:

1.

Die Treffen des Verpflegungsausschusses werden fiir ein zielfiihrendes Arbeiten mit
Ergebnis-Protokollen dokumentiert. Wichtig ist hierbei festzuhalten, wer far welche
Aufgabe verantwortlich ist und bis wann diese zu erledigen ist.

. Diese Protokolle sollten allen Ausschuss-Mitgliedern zuginglich sein. Am einfachs-

ten ist dies zum Beispiel iber einen E-Mail-Verteiler zu organisieren. Die zeitnahe

Versendung des Protokolls férdert ein effektives Arbeiten im Verpflegungsausschuss.

. Mit Hilfe des Protokolls des letzten Treffens kann eine Tagesordnung fiir das nachste

Treffen erstellt werden.

. Feste Rubrik in der Tagesordnung ist die Terminfindung fir das néchste Treffen - so

koénnen lange Telefonketten zur Absprache eines neuen Termins vermieden werden.

. Alle Absprachen und Losungsansétze zu Problemen sollten schriftlich festgehalten

werden. Dazu bietet sich ein »Mensa-Buch« an, in dem alle aufgetretenen Probleme
mit Zeitangabe festgehalten werden: Was ist wann passiert? Mit wem wurde dar-
iiber gesprochen? Welche Manahmen wurden besprochen? Bis wann sind diese

umzusetzen?

Aktives Beschwerdemanagement Damit die Kommunikation nicht nur vom Verpflegungsausschuss ausgeht, sondern

alle Beteiligten in der Schulgemeinschaft partizipieren kdnnen, eignet sich ein aktives

Beschwerde-Management. Hierzu sind die folgenden Punkte zu beachten:

+ Verpflegungsbeauftragter ist Ansprechpartner fiir die Schulgemeinschaft bei auftre-

tenden Problemen.

Erreichbarkeit des Verpflegungsbeauftragten erfolgt tiber verschiedene Kommuni-
kationswege (E-Mail, Briefkasten in der Mensa, Telefon).

Tagesordnungspunkt »Beschwerden, Probleme, Riickmeldungen« ist fester Bestand-

teil der Treffen des Verpflegungsausschusses.

+ Sichtbares und aktives Reagieren auf Riickmeldungen: Wie kann die Riickmeldung

verarbeitet werden? Welche Maffnahmen wurden in die Wege geleitet? Wie wird

dies nach aufen getragen?

Nicht zu allen Riickmeldungen wird es eine Losung geben. Wichtig ist, dass die Griin-

de dafiir in die Schulgemeinschaft getragen werden. Eine aktive Einbindung des Essen-

sanbieters wirkt sich hier positiv aus, da Produktionstechnik, Produkteigenschaft und

Personalqualifikation haufig der Grund fiir auftretende Probleme sein konnen.

12



Die Qualitét der Mittagsverpflegung wird durch verschiedene Faktoren beeinflusst, zum
Beispiel Speisenplanung, Warenqualitit, Speisenherstellung und Essatmosphére. Die Fak-
toren werden anschlieflend anhand von Problemen mit Losungsansétzen nach dem Prin-
zip von FAQ dargestellt. Die Antworten sind die von den Vernetzungsstellen aufgezeigten
Losungswege, die sich in der praktischen Durchfiihrung bereits bewahrt haben. Dabei
werden nur die Bereiche Speisenplanung und Essatmosphare berticksichtigt, weil sie am
héufigsten in der Schule auftreten und schulintern auch beeinflusst oder zumindest gut
angesprochen und damit gel6st werden kénnen.

Die Speisenplanung ist die Grundlage fiir alle weiteren Prozesse in der Gemeinschafts-
verpflegung. Sie beeinflusst zusammen mit der Speisenherstellung und Bereitstellung
mafigeblich den Gesundheits- und Genusswert des Essens (siehe Steinel, Seite 10). Eine
gute Speisenplanung ist flir die schulinterne Qualitétssicherung somit das A und O, um
den Schiilern und Lehrern ein schmackhaftes und gesundheitsforderliches Mittagessen

anzubieten.
- Wiinschenswerte Gestaltung des Speisenplanes:

— Mentizyklus von mindestens vier Wochen, in dem sich kein Gericht wiederholt.

— Taglich ein ovo-lacto-vegetabiles Gericht (pflanzliche Lebensmittel und Pro-
dukte tierischen Ursprungs, die von lebenden Tieren stammen)

— Anpassung des Speisenplanes an die Saison

— Bertcksichtigung kulturspezifischer, regionaler und religitser Essgewohnhei-
ten

— Fleisch von unterschiedlichen Tierarten wird abwechselnd angeboten.

— Bei Lebensmittelunvertraglichkeiten und/oder Allergien ist die Teilnahme zu
ermoglichen.

— Eindeutige und gut verstandliche sprachliche Gestaltung, gegebenenfalls mit
Bebilderung

— Fir alle sichtbarer Aushang des Speisenplanes, zum Beispiel in der Schule und/
oder auf der Schulwebsite

— Beteiligung der Schiiler bei der Speisenplanung (sofern maéglich) und/oder
Befragung der Schiiler zur Speisenplanung.

13

Speisenplanung und Essatmo-
sphére — am haufigsten nachge-
fragt

Speisenplanung ist A und O



2. Bereicheder Qualitatssicherung

+ Lebensmittelhdufigkeiten pro 20 Verpflegungstage:

— Tagliches Angebot von Speisekartoffeln, Parboiled Reis, Teigwaren, Brot, Brot-
chen und andere Getreideprodukte (abwechselnd)

— Tagliches Angebot von Gemiise, davon mind. 8-mal Rohkost oder Salat

— Mind. 8-mal Obst

— Mind. 8-mal Milch und Milchprodukte

— Max. 8-mal Fleisch, davon max. 4-mal Fleischerzeugnisse inkl. Wurstwaren

— Mind. 4-mal Seefisch, davon 1-2-mal fettreicher Seefisch

— Max. 2 Ei-Gerichte

— Max. 2-mal stiRe Hauptgerichte téiglich ein Getrink zum Essen (Trink- oder

Mineralwasser), mind. 200 ml.

Qualifiziertes Personal und geeig-  Die erndhrungsphysiologische und sensorische Qualitit der Speisen fillt in den Verant-
nete Kiichenausstattung wortungsbereich des Essensanbieters. Folgende Faktoren haben dabei mafgeblich Einfluss

auf die Speisenqualitat:

+ Berufsfachliche Qualifikation der Leitung des Verpflegungsbereiches und des Kiichen-
und Ausgabepersonals

+ Regelmifige fachliche Fortbildung des Kiichen- und Ausgabepersonals

+ Technische Kiichenausstattung

+ Warmbhaltezeiten und Transport der Speisen (insbesondere bei Warmanlieferung)

Qualititsmanagement beim Essensanbieter

Vorgaben dazu kénnen bereits bei der Ausschreibung gefordert und im Leistungsver-
zeichnis durch den Schultrager verankert werden. Empfehlungen fiir ein geeignetes Qua-
lititsmanagement beim Essensanbieter sind auch in einem entsprechenden aid-Special
(Bestell-Nr. 3758) zusammengestellt worden.

Informationsaustausch zwischen Um die Warenqualitat und/oder Speisenherstellung verbessern zu kénnen beziehungs-
Schule/Kunden und Anbieter weise dem Bedarf anzupassen, ist der Essensanbieter jedoch auf die Riickmeldung von
gewahrleisten Seiten der Kunden - hier Schiiler - angewiesen. Ein regelméfiger Informationsaustausch
zwischen Schule (Verpflegungsbeauftragter) und Essensanbieter sorgt dartiber hinaus fiir
ein besseres Verstindnis der moglichen Handlungsspielrdume. In jedem Fall sollte der

Verpflegungsbeauftragte der Schule regelmaflig:
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2.3. Essat mosphér e

- Die Speisenqualitit objektiv beurteilen (auch mit Hilfe von Befragungen, Unterstiit-
zung durch Dritte, ...) und
- den Essensanbieter zeitnah und sachlich tiber Qualitatsméangeln informieren.

Entsprechende Vereinbarungen wie die Dokumentation in Mensabtichern, die Durch-
fithrung von runden Tischen und der Turnus der Sitzungen konnen zusitzlich durch den
Schultrager vertraglich festgelegt werden.

Bei Problemen im Bereich Warenqualitit/Speisenherstellung wenden Sie sich an Thre
Vernetzungsstelle Schulverpflegung. Diese kann [hnen entweder Losungsansitze bieten
oder Thnen kompetente Ansprechpartner nennen. Sie vermittelt Thnen Hintergrundinfor-
mationen zum Thema, die fiir die gemeinsamen Gespriche mit dem Essensanbieter und
eine zielorientierte Losungsfindung nitzlich sind.

Die Atmosphire beim Essen beeinflusst den Gesamteindruck der Mahlzeit und damit
die subjektive Einschitzung der Qualitdt maf3geblich. So sind neben dem Aussehen und
dem Geschmack des Essens dufere Faktoren wie ausreichend Essenszeit, freundliches
Ausgabepersonal sowie ansprechendes Ambiente im Speisesaal ausschlaggebend fiir den
Appetit und damit die weitere Akzeptanz bei den Essensteilnehmern.

Ebenfalls prégt die tigliche Esskultur im Setting Schule - zunehmend durch Erweiterung
der Ganztagsangebote - spitere Handlungsweisen der Kinder und stellt somit neben dem
Elternhaus die Weichen fiir zukiinftige Ess- oder Lebensgewohnheiten. Eine vorbildhafte
Essatmosphére in der Schule wird aus diesem Grund auch gesellschaftlich gefordert.

Im Folgenden werden Kriterien und ihre wiinschenswerte Ausgestaltung fiir eine ange-

nehme Essatmosphire in der Schule genannt.
- Ansprechende Rdumlichkeiten fiir das gemeinsame Mittagessen:

— Ausreichend Platz fiir die Teilnehmenden

— Geeignete Ausstattung (gerduschhemmende Stiihle, Winde, Tischgemeinschaf-
ten)

— Einladende Gestaltung des Raumes (helle Farben, appetitanregende Motive)

— Raumteilung bei unterschiedlichen Altersklassen (altersspezifisches Ambiente)

— Geringer Gerduschpegel, gleichbleibende Raumtemperaturen (Liiftung)

— Angenehme Beleuchtung (moglichst Tageslicht)

— Separate Garderobe
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Geschmack und Aussehen, Essens-
zeit und Ambiente beeinflussen
Gesamteindruck

Pragung von Esskultur



3. Probl eme mit Lésungsansét zen

+ Bedarfsgerechte Organisation der Ausgabesituation und der Pausen:

— Ausreichend Essenszeit

— Trennung von Ess- und Bewegungspausen

— Festgelegte Regeln fiir Anstell- und Ausgabesituation

— Dem Alter und Bedarf der Essenden angepasstes Ausgabesystem (Free Flow,
Tablettsystem, Tischgemeinschaften)

— Freundliches Ausgabe- und Aufsichtspersonal (ausreichend Zeit, Personalqua-
lifizierung)

— Geeignetes und zeitsparendes Bestell- und Abrechnungssystem

— Schnelle Kldrung von Stérsituationen (bei Nachschlagwunsch, Um-/Auskippen
von Speisen und Getranken, bei Falschbestellung oder Unklarheiten, ...)

— Klare Verhaltens- beziehungsweise Kommunikationsregeln und Uberpriifung/
Unterstiitzung der Einhaltung durch die Pausenaufsicht (Pausenordnung)

— Trennung von Aufsichts- beziehungsweise Essenszeiten der Lehrkrifte bezie-

hungsweise feste Verankerung eines gemeinsamen Essens mit den Lehrkréften

In diesem Kapitel werden hiufig genannte Probleme mit ihren Losungsansitzen entspre-
chend der Qualititsbereiche Speisenplanung und Essatmosphire vorgestellt.

Bei der Zusammenstellung des Speisenplanes sind folgende Punkte zu ber{icksichtigen:
Neben dem Speisenplanrhythmus, der angibt, wie oft ein Gericht innerhalb von 4 Wochen
auf dem Speisenplan steht, ist auch das Speisenangebot an den einzelnen Wochentagen
zu betrachten. Wichtig ist hier, einen Wechsel innerhalb der Wochentage einzuplanen, da
es eventuell Schiiler gibt, die nur an einem Tag der Woche in der Mensa essen. Bietet man
diesen Schiilern jeden Donnerstag Schnitzel mit Pommes an, wird die Mensa langfristig
uninteressant und einténig. Ein weiteres Beispiel ist in diesem Zusammenhang der Fisch
am Freitag: Essen Schiiler nie freitags in der Schule, finden sie nie Fisch im Mensa-Angebot.
Bei den angebotenen Speisen sollte zudem die Kombination von Meniikomponenten va-
riieren und neue Gerichte sollten die Klassiker des Speisenplanes erginzen, wie Schnitzel
mit Pommes, Pasta mit Bolognese- und Tomatensofde und so den Schiilern eine breite-
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re Palette an Speisen bieten. Weitere Abwechslung im Speisenplan bieten Aktionstage
oder Themenwochen, die man auch als Themen der Erndhrungsbildung im Unterricht
verankern kann.

Uberpriifung des Vertrages/des Leistungsverzeichnisses, welche Absprachen zur
Speisenplanung festgehalten wurden und Gesprach mit Essensanbieter

Vierwochenrhythmus des Speisenplanes einhalten

Wechsel innerhalb der Wochentage beachten

Durchfithrung von Aktionstagen in regelméafiigen Abstinden und an verschiedenen
Wochentagen

Planung der Aktionstage mit gentigend Vorlauf fir Essensanbieter (Auswahl der
Gerichte) und Schule (Dekoration der Mensa und gegebenenfalls Einbindung in
Unterricht)

Variationen der Menlikomponenten bei verschiedenen Gerichten

Anregungen zu neuen Gerichten/Kombinationen von Menitkomponenten durch

die Mensagiste (Wunschbox, Mensa-Briefkasten)

Austausch der Speisenpline mit anderen Mensen

Anregungen zu Vierwochenspeisepldnen finden Sie unter dem Projekt »Schule + Essen =
Note 1« (> www.schuleplusessen.de).

Ein tagliches Angebot an Beilagen-Salaten ist optimal. Gibt es hier allerdings keine Ab-
wechslung, sowohl beziiglich der Salat-Komponenten als auch beziiglich des Dressings,
wird der Beilagen-Salat flr die Mensagéste uninteressant und bleibt stehen. Weitere Ursa-
chen konnen, neben der Eintonigkeit des Angebotes, auch eine verinderte Rezeptur beim
Essensanbieter oder eine Verdnderung bei der Fertigstellung vor Ort durch das Ausgabe-

personal sein.

- Uberpriifung des Vertrages/des Leistungsverzeichnisses, welche Absprachen zur
Speisenplanung festgehalten wurden und Gesprach mit Essensanbieter

+ Gespriach mit Essensanbieter und Ausgabekriften beziiglich Optimierung von Re-
zepturen und Arbeitsschritten in der Mensa vor Ort
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3. Probl eme mit Lésungsansét zen

+ Gesprach mit Ausgabekriften, welcher Beilagen-Salat/welches Dressing von den
Mensagésten gut angenommen wird

+ Durchfiithrung einer Mensa-Umfrage zum Speisenangebot und Erfassung der Zu-
friedenheit beztiglich Zusammensetzung/Abwechslung beim Beilagen-Salat

+ Verschiedene Salatkomponenten im Wechsel anbieten; idealerweise als Salatbuffet,
an dem die Giste sich ihren Beilagen-Salat selbst zusammenstellen konnen.

+ Wechselndes Angebot von verschiedenen Dressings mit einer Wahlmoglichkeit fiir
die Mensagiste an der Ausgabe

+ Einrichtung einer Dressing-Bar; hier eventuell auch Grundzutaten bereitstellen,
damit die Géste ihr eigenes Dressing kreieren konnen.

+ Entwicklung eines »Schul-Dressings« als Schiilerprojekt und/oder in Zusammenar-
beit mit einer Hauswirtschaftsklasse; hierdurch kann auch die Attraktivitit gestei-

gert werden.

Das Auge isst mit. Unter diesem Aspekt ist es durchaus versténdlich, dass Schiiler ihre

Beilagen selbst zusammenstellen mdchten. Eine Méglichkeit, den Schiilern diese Wahl

zu lassen, ist es, taglich zwei verschiedene Beilagenkomponenten anzubieten, unter der

Bedingung, dass eine der beiden Komponenten auch mal ausgehen kann. Akzeptiert wird

dieses Vorgehen, wenn es transparent nach aufien kommuniziert wird: Die Mensa-Leitung

bestellt nach ihren Erfahrungen entsprechende Mengen an zum Beispiel Nudeln und Reis.

Die Schiiler kénnen zwischen diesen beiden Komponenten frei wihlen. Im Gegenzug kann

es sein, dass die Mensa-Leitung sich bei einer der beiden Komponenten verschitzt hat und

nur noch eine Beilage zur Auswahl steht. Im Vorfeld sollte klar definiert werden, welche

Beilagen flexibel gewihlt werden kénnen.
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+ Gesprach mit Essensanbieter und Ausgabekriften, bei welchen Beilagen eine Wahl-
moglichkeit angeboten werden kann

+ Bestellung der Beilagen durch erfahrenes Mensa-Personal und Buchfiihrung tiber
verbrauchte Beilagen (Art, Menge, restliche Meniikomponenten: zum Beispiel Reis,
x Portionen bei Putengeschnetzeltes)

+ Kommunikation nach aufien zur Auswahl der Beilagen und moglichen Konsequen-
zen fiir die Mensagéste



4. In der Mensa ist die freie Wahl von Beilagen maglich. Im Internet ist nur die Hauptkom-
ponente angekiindigt mit dem Untertitel »dazu reichen wir verschiedene Beilagen«. Dies
erschwert den Schiilern die Vorbestellung.

Aus Sicht des Essensanbieters ist es sinnvoll, den Speisenplan méglichst flexibel zu ge-
stalten, um auf Marktangebote reagieren zu kdnnen. Die Mensagéste sind jedoch, gerade
bei einer Vorbestellung des Mensaessens, darauf angewiesen, den Speisenplan mit allen
angebotenen Komponenten zu kennen.

Der aktuelle Speisenplan sollte allen im Vorfeld zur Information und Bestellung zugiang-
lich gemacht werden. Dieser Punkt ist in dem D GE-Qualitétsstandard aufgeftihrt - neben

weiteren Kriterien zur Erstellung und Gestaltung des Speisenplanes.

Mogliche Losungsansitze
+ Gespriach mit Essensanbieter und Ausgabekriften, wann der Produktionsplan fest-
gelegt wird und der endgtiltige Speisenplan feststeht
+ Im Speisenplan werden feste Beilagen-Komponenten angegeben, die dann fiir die
Schiiler in der Mensa zur Wahl stehen; hierbei kann auch das Beilagenangebot fiir

einzelne Wochentage festgelegt werden.

5. Im Speisenplan ist kein Obst enthalten. Der Vorbehalt seitens der Schule ist, dass Stiick-

obst von Kindern weggeworfen wird.

Obst sollte nach Angaben des DGE-Qualititsstandards mindestens 8-mal frisch oder tief-
gekiihlt ohne Zuckerzusatz zum Mittagsverpflegungsangebot dazugehdren. Damit die
Schiiler das Angebot nutzen, sollte es natiirlich in einer appetitlichen und einladenden
Form angeboten werden. Eine wochentliche Lieferung kann hilfreich sein, um ein ab-
wechslungsreiches Angebot zu gewédhrleisten.

Mogliche Lésungsansatze
« Kleinere Portionen anbieten, zum Beispiel als Obstsalat oder ObstspiefRe
- TK-Obst in Desserts einrithren
- Stiickobst einsetzen, das auch eine angenehme Portionsgréfe hat, zum Beispiel
Mandarinen statt Orangen
« Teilung von Apfeln mit Hilfe eines Apfelteilers (direkt vor der Ausgabe, damit sie

nicht braun werden)
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3. Probl eme mit Lésungsansét zen

+ Bedeutung des Obstverzehrs auch im Unterricht thematisieren, um Schiiler den
Genuss von Friichten nahezubringen, zum Beispiel durch die 5-am-Tag-Kampagne
(> www.5amtag.de).

6. Der Essensanbieter bietet jeden Tag Pommes frites an. Es ist nicht nur erndhrungsphysio-
logisch ungiinstig. Auch der Fettgeruch stort. Der Essensanbieter méchte aber die »Pommes-

Tage« nicht reduzieren, weil sie seinen Umsatz férdern.

Pommies frites sind sehr fett- und damit sehr kalorienreich. Nach dem DGE-Qualitats-
standard sollten hochstens einmal pro Woche frittierte und/oder panierte Produkte wie
Pommes angeboten werden. Wie oft der Anbieter solche Produkte anbieten darf, sollte
vertraglich in einem Leistungsverzeichnis geregelt werden.

Sprechen Sie mit [hrem Anbieter iiber gesiindere Alternativen zu Pommes, die bei Schii-

lern auch gut ankommen.

Mogliche Lésungsansitze

+ Schrittweise Pommes-freie Tage einfithren

+ Anbieten von »coolen« Alternativen wie Snacks-to-go, zum Beispiel: Falafel mit
Salat, Wraps, Doner mit viel Salat und wenig Fleisch, Fladenbrot mit Kése und Salat,
Fischbrétchen mit Vollkornbrotchen und Salatauflage

+ Snacks tiber einen lingeren Zeitraum ohne Pommes frites anbieten, um die Bekannt-
heit und die Attraktivitat herauszufinden

+ Zusitzlich Alternativen positiv bewerben (nicht: »Pommes-freie Tage«, sondern:
Snack-to-go-Tag oder Sandwich-Tag oder Doner-Tag)

+ Schilern im Unterricht zusétzlich vermitteln, dass Pommes eine sehr energie- und
fettreiche Speise darstellen, die nur selten gegessen werden sollte, damit die Schiiler
auch das Verstandnis dafiir entwickeln.

7. Der Speisenplan findet bei den Schiilern keinen Anklang. Die Schiiler gehen daher lieber

auswarts zum Essen.

Eine Umfrage zur Beliebtheit der Speisen bei den Schiilern kann aufschlussreich sein, was
sie sich (nicht) wiinschen. Jedoch kann eine Umfrage sehr aufwendig sein, wenn man sie
selbst erstellt, durchfithrt und auswertet. Eine Umfrage ist aber eine gute Moglichkeit, die
Schiiler nach ihrer Zufriedenheit beziiglich des Mensaessens zu befragen. Dazu konnte
beispielsweise eine Klasse im IT-Unterricht einen Fragebogen entwerfen, programmieren,
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ihn online stellen und automatisch auswerten lassen. Oder Sie fragen das begleitende
padagogische Personal, Lehrer oder Ausgabepersonal nach der Zufriedenheit der Schiiler.

Dariiber hinaus kénnen die Schiiler - unabhangig vom Alter - mehr in die Speisenpla-
nung eingebunden werden. Dadurch fiihlen sich die Schiiler ernst genommen, und sie
werden an das Mensageschehen besser herangefiihrt. Schiiler kénnen sich beispielsweise
im Verpflegungsausschuss aktiv einbringen und Speisenpldne mitgestalten. Das erhoht

auch die Identifikation mit der Schulmensa.

Mogliche Losungsansitze
« Aktionswochen einfiihren, zum Beispiel Halloween, italienische Woche

Aktionstage einfiihren, zum Beispiel Tag der Schulverpflegung der Vernetzungsstel-

len Schulverpflegung

Schiiler an der Speisenplanung aktiv einbeziehen

Lehrer erarbeitet gemeinsam mit den Schiilern einen Speisenplan fiir 5 Tage, mit

Orientierung an den Vorgaben des DGE-Qualitdtsstandards

Wettbewerb: Schiiler kdnnen sich einen Lieblingsspeiseplan zusammenstellen, der

dann gemeinsam mit dem Anbieter hinsichtlich Durchfiihrbarkeit gepriift wird

Kontaktaufnahme zu Ihrer Vernetzungsstelle Schulverpflegung: Fragen Sie nach
weiteren Ideen.

8. Der Anbieter stellt drei Mendilinien zur Auswahl, die dritte Meniilinie stellt jedoch immer
einen Hauptspeisesalat dar. Die Schiiler haben damit nur mit der Wahl des dritten Meniis
die Chance Rohkost zu essen.

Gemdtise sollte als Rohkost, als Gemiisebeilage oder als Salat tiglich im Speisenplan ent-
halten sein, denn es enthilt wichtige Vitamine, Mineralstoffe und Pflanzenstoffe. Es sollte
den Schiilern jeden Tag angeboten werden, aber nicht als Alternative zu anderen Hauptge-
richten.

Magliche Losungsansitze
 Gesprich mit Essensanbieter
« Einfithrung eines Salatbiiffets, um den Schiilern Auswahlmoglichkeiten zu bieten
- Reduzierung der Anzahl der Meniilinien auf zwei und Salat als Beilage anbieten
+ Neue Preiskalkulation mit Essensanbieter in Erwdgung ziehen; zum Beispiel Salat
extra abrechnen oder Pauschalpreis fiir Hauptgericht mit Salat.
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3. Probl eme mit Lésungsansét zen

9. Das Essen ist haufig zu kalt, wenn die Kinder es essen. Und das, obwohl das Essen in den
Warmhaltebehiltern sehr heif} ist.

Der Essensanbieter ist verpflichtet, warme Speisen bei mindestens 65°C warmzuhalten
und auszugeben. Dies ist aus lebensmittelhygienischer Sicht notwendig, um die Bildung
und Vermehrung von krankheitserregenden Keimen zu verhindern. Bei Warmbhaltetem-
peraturen von mehr als 80°C ist hingegen mit einer starken sensorischen und erndhrungs-
physiologischen Qualititsabnahme (besonders hitzeempfindliche Vitamine wie Vitamin C,
Folsdure, Vitamin B1 oder Vitamin B2) zu rechnen.

Wenn das Essen erst nach der Essensausgabe zu schnell abkiihlt, kann dies mehrere

Griinde haben.

Mogliche Lésungsansitze
+ Priifen Sie, ob die Teller, auf denen die Speisen angerichtet werden, vorgewarmt

sind.

Sprechen Sie mit dem Essensanbieter und den Ausgabekraften, was zum schnellen
Abkitihlen der Speisen fiihrt. Es wird sich bestimmt eine Losung finden, die Teller
entsprechend zu temperieren. Beispielsweise konnte der Anbieter die Teller rechtzei-
tig bereitstellen und auf Raumtemperatur bringen beziehungsweise Tellerwarmer

organisieren.

Die Warmhaltebehilter sollten auch nicht unnoétig lange gedffnet bleiben wihrend
der Ausgabe beziehungsweise immer wieder geschlossen werden, wenn keine Aus-
gabe erfolgt.

10. Die Getrianke-Ausgabe sorgt fiir lange Warteschlangen in der Mensa.

Der Ausgabebereich ist in den Mensen meist eng gestaltet und sieht nur wenige Anstell-
punkte fiir Schiiler vor. Um Warteschlangen zu vermeiden, ist es wichtig, die Ausgabe zum
einen rdumlich, zum Beispiel eine einzelne Ausgabe fiir jedes Gericht, und zum anderen
zeitlich, zum Beispiel durch Vorfillen der Gliser vor dem ersten Ansturm, zu entzerren.
Eine deutliche Trennung zwischen Essens- und Getrankeausgabe kann hier Entlastung
schaffen und Warteschlangen reduzieren.

Magliche Lésungsansitze
+ Einen Trinkbrunnen installieren, jedoch nicht im direkten Ausgabebereich in der

Mensa (eher kostenintensive Losung)
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- Ausgabe der Getrinke in Flaschen/Karaffen auf den Tischen; durchfiihrbar, wenn
Getrdank im Essenspreis enthalten; Ausgabe der Glaser an der Ausgabe, zum Beispiel
im Besteckbereich; Vorsicht bei Flaschen: werden diese auf den Tischen verteilt, sind
Verluste einzuplanen, da pro Tisch Flaschen angebrochen {ibrig bleiben kénnen.

« Einrichtung einer Getranke-Station mit Flaschen/Karaffen separat von Ausgabe;
ermoglicht Schiilern, sich nachzuschenken, geringer Arbeitsaufwand fiir Mensa-
Personal, da nur ein Tisch (eventuell sogar als Rolltisch) vorzubereiten ist; geringere

Verluste durch angebrochene Flaschen.

Prinzipiell legt der Schultrager vertraglich fest, wie die Ausgabe des Essens erfolgt. So kén-
nen in den Ausschreibungsunterlagen die Ausgabesysteme (Tablett, Schiisseln, Bifett) und
-zeiten sowie die Qualifikation und Eignung des Personals festgelegt werden. Der Essens-
anbieter/Schultriger sollte zudem die tatsachlichen Arbeitszeiten der Ausgabekrifte mit
der Schulleitung abstimmen und entsprechend der Pausenordnung gestalten. Die Pau-
senzeiten beziehungsweise die Raumnutzung wird in der Regel durch die Schulkonferenz
bestimmt.

Besonders wichtig ist auch eine enge Abstimmung zwischen Schulleitung/Hortleitung
und Ausgabekriften beziiglich des Umgangs und der Regeln beim gemeinsamen Mittag-
essen. Der Servicegedanke beziehungsweise eine freundliche Atmosphire sollten dabei
Vorrang haben.

Mit zunehmendem Alter wiinschen sich Schiiler spontane Wahl- und Kombinations-
moglichkeiten. Einige Essensanbieter konnen eine freie Entscheidung auch berticksichti-
gen. Doch gerade wenn jiingere Schiiler beteiligt sind, kann dieser Prozess, sich fiir eine
Beilage oder ein Meni zu entscheiden, lange dauern. Wichtig ist es deshalb, den Kindern
die Speisen und Auswahlmoglichkeiten im Voraus zu prisentieren.

« Zusitzliche Ubernahme von unterschiedlich unterstiitzenden Titigkeiten (Aufsicht,
Aufriumen, Betreuung) durch Eltern/Erzieher/Schiiler/Schultriger/Paten/Forder-
verein/Grofeltern/...

« Zeitfenster und Qualifikation des Ausgabepersonals an tatsichlichen Bedarf anpas-
sen
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3. Probl eme mit Lésungsansét zen

+ Ausgabesystem an Bediirfnisse anpassen: Fiir Grundschulen sind Tischgemeinschaf-
ten (Mehrportionenausgabe, Schiisselsystem) geeignet ) Schiiler helfen beim Ein-
decken und Abridumen der Tische (Tischdienst); fiir altere Schiiler eher Free-Flow-
Systeme (mehr Entscheidungsfreiheit); die unterschiedlichen Ausgabesysteme sind
im DGE-Qualitatsstandard ndher erldutert

+ Zusatzliche Ausgabekrafte zu den Stof3zeiten einsetzen, was gegebenenfalls mit ei-
nem hoheren Essenspreis verbunden ist beziehungsweise bei dlteren Schiilern eine
Selbstbedienung erméglichen (Free Flow)

- Speisenplan gut sichtbar und separat aushingen (eventuell bebildert), so dass eine
Entscheidung beziiglich des Meniis nicht erst an der Ausgabe erfolgt

Beispielteller fiir Meniis und Beilagen bereits im Eingangs- oder Anstellbereich pra-
sentieren (in Glasvitrine, iber Bildschirm, wichtig: authentische Fotos)

Anpassung der Pausenordnung durch die Schulkonferenz, eventuell Rhythmisie-
rung bei sehr hoher Essensbeteiligung oder Pausenzeitverlingerung

+ Bauliche Verinderungen beim Schultrdger beantragen, wenn die Ausgabefliche be-
ziehungsweise der Essensraum nicht den Teilnehmerzahlen entspricht (zum Beispiel
kleine Ausgabeluke).

Das Abrechnungsmodel (Magnetkarten, Marken, Barzahlung, Guthaben, Abosystem, siehe

DGE-Qualitatsstandard) wird oftmals vom Schultrager festgelegt und/oder vom Essen-

sanbieter bereitgestellt. Relativ reibungslos sind Kartenmodelle mit Vorbestellung oder

Gutschrift. Die Anschaffung ist jedoch mit gewissen Kosten verbunden. Bei kleineren

Schulen/Schulkiichen bietet sich auch das Abosystem an, bei dem Eltern einen festen

Monatsbetrag zu gesonderten Konditionen zahlen.
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+ Geeignetes Abrechnungssystem fiir die Schulform beziehungsweise die Teilnehmer-
zahl finden

- Stdrkere Partizipation der Schiler (Online-Bestellung in der Schule erméglichen,
Klassenverantwortliche fiir Markensammlung, Patenschaften fiir jingere Schiiler, ...)

+ Riumliche Trennung von Bestellzuordnung und Ausgabe; zum Beispiel farbige
Chips werden im Vorraum entsprechend des bestellten Mentis verteilt und an der
Ausgabe abgerufen



- Notwendigkeit einer Vorbestellung beim Essensanbieter erfragen; Kalkulation der
voraussichtlich abgeforderten Portionsmengen kann auch aufgrund von Erfahrungs-
werten erfolgen

- Schiilern/Eltern dieses Problem im Unterricht oder in der Elternversammlung be-
wusst machen; zum Beispiel Welche Probleme werden durch fehlende Karten/Mar-
ken verursacht?

« Ehrenamtliches Engagement von Seiten der Eltern/GrofReltern etc. fir Unterstit-

zung bei der Ausgabe/Zuordnung erfragen.

Die Pausenzeiten beziehungsweise Pausenordnung (Regeln, Aufsicht, ...) werden in der
Regel durch die Schulkonferenz festgelegt. Die Pausenzeiten sind dabei oftmals sehr starr
beziehungsweise von den Abfahrtzeiten der 6ffentlichen Verkehrsmittel oder der verfiig-
baren Zeit der beaufsichtigenden Lehrkrifte abhédngig. Prinzipiell wird eine Mittagspause
von 60 Minuten im DGE-Qualititsstandard empfohlen, was in Ganztagsschulen oftmals
schon als Mittagsband beziehungsweise unterrichtsfreie Zeit etabliert ist. Bei vorgege-
benen Pausenzeiten von maximal 30 Minuten sollte die Essensteilnahme rhythmisiert
beziehungsweise eine weitere zweite grofde Mittagspause (Trennung von Ess- und Be-
wegungspausen) festgelegt werden. Beispielsweise kénnten Schiiler der unteren Klassen
- beziehungsweise diejenigen die Freistunden haben - auRerhalb der Mittagspause und
damit in der unterrichtsfreien Zeit essen gehen.

Um Hektik und Enge im Speisenraum zu vermeiden, sollte die Rhythmisierung unter
Beachtung der maximalen Platzkapazitit des Raumes festgelegt werden. Hierzu sollten
Modelle erarbeitet und in der Schulkonferenz diskutiert und abgestimmt werden.

Ebenfalls sollten logistische Hindernisse — wie lange Wegezeiten zwischen Turnhalle
und Mensa - beachtet und im Idealfall ausgeraumt werden.

+ Schulumfrage zur tatsichlichen Essenszeit (untersetzt fiir die Wochentage und Klas-
senstufen); bei tages- oder klassenabhédngigen Ergebnissen sollte ein entsprechendes,
flexibles Entgegenkommen der Lehrkrifte/Erzieher mit Ausnahmecharakter gel-
ten (zum Beispiel 10 Minuten kiirzere Sportstunde am Mittwoch, beziehungsweise
spiterer Beginn der Folgestunde nach Absprache mit der Lehrkraft)

+ Bildung von Tischgemeinschaften vermeidet Warteschlangen
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3. Probl eme mit Lésungsansét zen

- Essensdienste und -regeln (zum Eindecken, Abraumen, Auftischen) festlegen
+ Lehrer/Erzieher essen mit (Vorbildfunktion) und bekommen damit einen Eindruck
Uber die tatsichlichen Essenszeiten beziehungsweise das Sozialverhalten der Kinder

beim Essen in der Schule.

14. Wéhrend der Mittagspause ist es in der Mensa oft sehr laut. Wie kdnnen wir die Akustik

verbessern?

Ein hoher Gerduschpegel kann entstehen, wenn die Schiler fiir die Essensausgabe durch
den gesamten Mensabereich anstehen. In diesem Fall werden die Schiiler gestért, die
bereits essen. Daher ist es sinnvoll, die Warteschlange - wenn moéglich - so umzulegen,
dass im Essensbereich méglichst wenig Unruhe herrscht.

Die Lautstirke kann zudem durch den Einsatz von gerduscharmem Mobiliar und geeig-

neter Diammung in der Mensa minimiert werden.

Mogliche Lésungsansitze
+ Raumteiler zur Schaffung ruhiger Essensbereiche einsetzen, eventuell Absprachen
hierzu mit dem Schultriger treffen; denkbar ist auch eine Projektarbeit im Kunst-
unterricht etc.
+ Raumaufteilung und Einrichtung der Mensa so einrichten, dass Warteschlangen
durch den Essensbereich vermieden werden

»Leiseres« Mobiliar einsetzen, zum Beispiel durch Anbringen von Filzgleitern an
den Stiithlen (hier gibt es auch solche zum Reinnageln oder Reinschrauben, diese

halten sehr lange)

In Absprache mit dem Schultriger die Optionen zur Verbesserung der Dimmung
von Winden und Decken in der Mensa ausloten

Verhaltens-/Kommunikationsregeln in der Pausenordnung festlegen (zum Beispiel
gemeinsame Erarbeitung in Form von Projektarbeit: Regeln und Wiinsche beim
gemeinsamen Essen und Festlegungen von Sanktionen bei Nichteinhaltung)

15. Manchmal reicht das Essen nicht und einige Schiiler werden nicht satt. Dies fiihrt zur
Unzufriedenheit bei Schiilern, Eltern und Lehrkraften. Wie kdnnen wir vorgehen, um dieses

Problem zu l6sen?

Bei diesem Problem ist es hilfreich, sich zuvor zu informieren, welche Portionsgréflen
vertraglich vereinbart sind. Der DGE-Qualititsstandard gibt klare Empfehlungen fiir Le-
bensmittelmengen fiir die Mittagsmahlzeit differenziert nach Primar- und Sekundarstufe,
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die als Grundlage und Information herangezogen werden sollten (sieche DGE-Qualitits-
standard).

Gesprich mit den Ausgabekriften, um die Ursachen fiir Mengen-/Portionierungs-
probleme zu erfragen

Bereitstellung eines »Beispieltellers« mit den vorgesehenen Mengen der unterschied-
lichen Speisekomponenten als Orientierungshilfe fiir die Ausgabekrifte; gegebenen-

falls Qualifizierung bez{iglich geeigneter Portionsgrofien

Verwendung standardisierter Ausgabegerite (Kellen, Schopfloffel)

Gespriach mit dem Essensanbieter bei nicht ausreichenden Essensmengen

Bei Essensausgabe in Schiisseln die verantwortlichen Lehrer oder Erzieher bitten
neben den Ausgabekriften auf angemessene Mengen zu achten (auch: Vermeiden,

dass grofie Essensmengen weggeworfen werden).

Die Akzeptanz und Bereitschaft zum gemeinsamen Mittagessen ist sehr vom Alter und
dem Verhalten in der Gruppe abhingig. So wiinschen sich Schiiler ab der 5. Klasse bei-
spielsweise mehr Abwechslung und Auswahlmoglichkeiten, ein angenehmes Umfeld und
ausreichend Pausenzeiten in der Mensa. Hinzu kommt bei élteren Schilern der Wunsch
nach mehr Selbstbestimmung, wo, wann und mit wem das Essen eingenommen wird.
Eine Abnahme der Teilnehmerzahlen ist daher ganz normal und nicht unbedingt Re-
sultat ungeeigneter Essatmosphire. Dennoch ist es wichtig, dass die Bediirfnisse dieser
Altersgruppe erfragt und bedient werden beziehungsweise tiberhaupt ein ansprechendes
Angebot besteht.

Besonders wichtig ist deshalb die Mitsprachemoglichkeit und Partizipation der Schii-
ler. Sie sollten ihre Wiinsche duflern und moglicherweise im Rahmen von Projektarbeit
umsetzen konnen. Eine Integration von erndhrungsbezogenen Themen in den Unterricht

konnte zusitzlich Bewusstsein fiir ausgewogenes Essen férdern.

- Wiinsche der Schiiler erfragen (schulinterne Befragung, starkere Einbindung in Ver-
pflegungsausschuss, riumliche und zeitliche Trennung von den unteren Klassenstu-
fen ermoglichen, Zeitvorstellungen)
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3. Probl eme mit Lésungsansét zen

+ Verbindungen zum Unterricht schaffen, zum Beispiel: Pragung von individueller
Esskultur, regionale und saisonale Herkunft der Lebensmittel, gesundheitliche As-
pekte von Frischkost/Fertigprodukten, Marktanalysen und Werbung, Verstandnis

von Zutatenlisten, Preisgestaltung

Kleinere, separate Rdume oder Nischen in weiterfihrenden Schulen etablieren (zum
Beispiel Mensa und Cafeteria raumlich voneinander trennen)

Einbindung der Schiiler in die Mentigestaltung (Speisenplanung, Auswahlméglich-
keiten) beziehungsweise andere Ausgabesysteme einfithren (zum Beispiel Free Flow,
siehe DGE-Qualititsstandard)

Partizipation der Schiiler bei der rdumlichen Gestaltung (zum Beispiel Unterrichts-

projekte) beziehungsweise bei der Ausgabe (zum Beispiel auch Grindung/Koopera-
tion Schilerfirma)

Anpassung der Pausenzeiten beziehungsweise Nutzung der Mensa/Cafeteria auch
wihrend der Freistunden erméglichen (hier auch Lese-/Chillout-Ecken etablieren).

Auch Lehrer und Erzieher sollten sich in der Mensa als Géste fiihlen und hier in einer
moglichst entspannten Atmosphére essen konnen. Denn nicht nur fir die Gesundheit
und Leistungsfihigkeit der Schiiler sind Pausen und eine gute Verpflegung wichtig.

Neben der Bedeutung fiir die eigene Gesundheit spielt die pidagogische Begleitung
und die Vorbildfunktion der Padagogen eine entscheidende Rolle. Dies hat Einfluss auf
die Akzeptanz des Verpflegungsangebots. Lehrer und Erzieher kdnnen dazu beitragen,
dass Schiiler eher bereit sind, unbekannte Speisen zu probieren. Eigene Abneigungen
gegeniiber einzelnen Speisen sollten Lehrer und Erzieher vor den Schiilern moglichst
nicht in den Vordergrund stellen. Das Verpflegungsangebot kann damit als praktischer
Ansatz fiir Erndhrungsbildung genutzt werden.

Die gemeinsame Mittagsmahlzeit von Schiilern und Lehrern bietet zudem die Chance,
die Schiiler auerhalb des Unterrichts in einem anderen Zusammenhang kennenzulernen
und kann damit das Lehrer-Schiiler-Verhéltnis positiv beeinflussen.

+ Lehrer und Erzieher gezielt zum schulischen Mittagessen einladen
+ Schulleitung und koordinierende Erzieher fr das Thema sensibilisieren und in ihrer
Vorbildfunktion fiir das Kollegium stirken
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- Zusitzliche/gesonderte Pause fiir Lehrer und Erzieher einrichten, die wihrend der
Mittagspause Aufsichtsfunktion haben

- Lehrern und Erziehern ihre Mitgestaltungsmaoglichkeiten bei der Mittagsverpfle-
gung deutlich machen

+ Anreizsystem seitens des Essensanbieters fiir Lehrer schaffen

Sauberes Mobiliar, eine angenehme Beleuchtung, Bilder, Pflanzen und Farben kénnen zu

einem schonen Ambiente und damit zu einer guten Essatmosphére und einer positiveren

Bewertung des Raumes und des Essens beitragen. Auch die Einteilung eines grofien Spei-

senraumes in Bereiche, zum Beispiel fiir einzelne Klassen oder Klassenstufen, kann den

Raum insgesamt freundlicher erscheinen lassen und ldsst einen persénlicheren Rahmen

beim Essen zu.

Fiir Sauberkeit der Tische und Stiihle sorgen, zum Beispiel durch einen Verantwort-

lichen, der bei einem Wechsel von Schiilergruppen im Speiseraum die Tische reinigt

Ubermiifige Verschmutzung des Mobiliars vermeiden durch den Einsatz von den
Portionen angemessen grofen Tellern beziehungsweise Absprachen mit dem Aus-

gabepersonal

Umsetzung von Ideen zur Gestaltung des Speiseraumes im Kunstunterricht, im
Rahmen von Projektwochen oder wahrend der Betreuung am Nachmittag: Bilder,
Plakate, Collagen und Tischdekoration

Ausloben eines Wettbewerbs zur Verschénerung der Mensa, an dem sich Schul-
klassen oder Arbeitsgruppen beteiligen konnen; dies schafft Identifikation mit der
Schulmensa.

Raumteiler aufstellen zur Einrichtung von gemiitlichen Sitzecken

Sponsoring durch ortsansassige Maler, Vereine, ... akquirieren

Bei dieser Frage ist es entscheidend iiber den Vertrag zwischen Schultrdger und Essensan-

bieter zunichst die Zusténdigkeit fiir die Bereitstellung des Mobiliars im Speiseraum zu

klaren. Diese kann beim Essensanbieter, bei der Schule oder beim Schultriger liegen. Je

nach Ansprechpartner sind hier die Moglichkeiten fir altersgerechtes Mobiliar auszulo-
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3. Probl eme mit Lésungsansét zen

ten. Die Mébel sollten an die KorpergréfRe der Schiiler und Lehrkrifte angepasst sein. Aus

hygienischen Grinden ist zu beachten, dass die M&bel leicht zu reinigen sind.

+ Gesprich mit der zustdndigen Ansprechperson suchen

+ Eventuell Sponsoren fiir neues Mobiliar suchen

+ Sind Stiihle und Tische noch brauchbar, aber reparationsbediirftig, konnte die Ver-
schonerung der Mensa im Rahmen eines Schulprojektes erfolgen, nach dem Motto

»Aus alt mach neu«.

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (Hrsg.) (2010): Vollwertige Schulverpflegung.
Bewirtschaftungsformen und Verpflegungssysteme, < http://www.schuleplusessen.
de/cms/upload/pdf/Qualitaetsstandards/Infothek_Vollwertige_Schulverpflegung_-_
Bewirtschaftungsformen_und_Verpflegungssysteme.pdf

Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung e. V. (Hrsg.): Checklisten/Leerlisten,  http://www.
schuleplusessen.de

Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e. V. (Hrsg.): Vierwochen-Speisenplane,  http:
//www.schuleplusessen.de

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (Hrsg.): Tabelle Arbeitszeitbedarf bei verschie-

denen Verpflegungssystemen, < http://www.schuleplusessen.de

Steinel, M.: Qualitatssicherung in der Gemeinschaftsverpflegung. rhw praxis 1 (2003) 3:
6-18.

Vernetzungsstellen Schulverpflegung: Handlungsleitfaden »Ausschreibung & Leistungs-
beschreibung«
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Vernetzungsstelle Schulverpflegung Baden-Wiirttemberg

Telefon: 0711/ 23 06 52-60
E-Mail: schule@dge-bw.de
Website: © www.dge-bw.de

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Bayern
Telefon: 09221/ 4 0782-46

E-Mail: schulverpflegung@kern.bayern.de
Website: © www.schulverpflegung.bayern.de

Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Berlin
Telefon: 030 /9 02 27-5455

E-Mail: mail@vernetzungsstelle-berlin.de

Website: © www.vernetzungsstelle-berlin.de

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Brandenburg
Telefon: 0331/6203432

E-Mail: info@schulverpflegung-brandenburg.de
Website: © www.schulverpflegung-brandenburg.de

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Bremen
Telefon: 0421/172718 26
E-Mail: office@vernetzungsstelle-bremen.de

Website: © www.vernetzungsstelle-bremen.de

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hamburg
Telefon: 040 /288036417

E-Mail: vernetzungsstelle@hag-gesundheit.de
Website: © www.hag-gesundheit.de/vernetzungsstelle

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen
Telefon: 069 /38989367

E-Mail: Katja.Schneider@lsa.hessen.de
Website: © www.schulverpflegung-hessen.de
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A. Kontaktdaten der Ver net zungsst el | en Schul ver pfl egung

Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Mecklenburg-Vorpommern
Telefon: 0385/ 2 0252-18 (Schule), 0385/ 2 02 52-16 (Kita)
E-Mail: info@dgevesch-mv.de

Website: © www.dgevesch-mv.de

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Niedersachsen
Telefon: 0531/ 484-3381

E-Mail: kontakt@dgevesch-ni.de

Website: © www.dgevesch-ni.de

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Nordrhein-Westfalen
Telefon: 0211/ 38 09-714

E-Mail: schulverpflegung@vz-nrw.de

Website: © www.schulverpflegung.vz-nrw.de

Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Rheinland-Pfalz

Telefon: 026 02/ 92 28-46 (Schule)/0 26 02 / 92 28-28 (Kita)

E-Mail: schulverpflegung@dlr.rlp.de/kitaverpflegung@dir.rip.de
Website: © www.schulverpflegung.rip.de/ www.kitaverpflegung.dlr.rip.de

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Saarland
Telefon: 06 81/ 501-4366

E-Mail: info@vns-sal.de

Website: © www.vernetzungsstelle-saarland.de

Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Sachsen
Telefon: 0341/ 6 96 29-58 (Schule), 0341/ 6 96 29-57 (Kita)
E-Mail: sorg@vzs.de/jluther@vzs.de

Website: © www.vernetzungsstelle-sachsen.de

Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Sachsen-Anhalt
Telefon: 0391/8364111

E-Mail: melanie.nitschke@lvg-lsa.de

Website: © www kita-und-schulverpflegung.de

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Schleswig-Holstein
Telefon: 0431/2 000133
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E-Mail: kontakt@dgevesch-sh.de
Website: © www.dgevesch-sh.de

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Thiiringen
Telefon:03 61/ 55514-23

E-Mail: vernetzungsstelle@vzth.de

Website: © www.vzth.de/schulverpflegung

B. Beispiel fur eineschulinterne Qualitatsbefragung der
SchulverpAegung

Die in Abbildung 2 auf der nachsten Seite dargestellte Arbeitshilfe soll dem Verpflegungs-
ausschuss als Dokumentationshilfe dienen. Die darin genannten Kriterien sollten in jedem
Fall schulspezifisch zusammengestellt beziehungsweise problemspezifisch ergénzt wer-
den.
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B. Beispiel fir eineschulinterneQualitatsbefragung der Schul ver pfl egung

ausgefiillt von: personifiziert oder Angabe der Klasse

Woche vom ... bis ...

Kriterien

Anmerkungen
mit Beispielen zur Verdeutlichung

Do

Kreuz fur »stimmt zu«
Mo | Di

Fr

1. Warmes Mittagsangebot
Speisenqualitat

Aufsichtsperson fehlte

kein ansprechendes Aussehen z. B. Brokkoli grau, eintonige F
kein arttypischer Geschmack z. B. Pilzrisotto ohne Pilzgeschmack
untyptische Konsistenz z. B. Suppe zu dick, Kartoffelbrei zu filissig
Fett vorschmeckend z. B. Sofe, Fleischkomponente
Teigwaren oder Reis nicht bissfest z. B. Nudeln zerkocht
Getreideprodukte (Brot, Reis, Nudeln) zu fest |z. B. Nudein zu hart
Kurzgebratenes nicht kross z. B. Schnitzel
Geschmortes Fleisch zu zah oder faserig
Temperatur
warme Speisen zu kalt (mind. 65°C) z. B. Suppe kalt
kalte Speisen zu warm (max. 7°C) z. B. Joghurt in Zimmertemperatur
Warmt 1 (max. 3h) U z. B. Zeit zw. Anlieferung und Ausgabe
Wiirzung der Speisen
zu fade 2. B. Krduterquark ohne Kréuter, Gewirze
2zu salzig z. B. Reissalat versalzen
zu scharf z. B. Kartoffelsuppe dberwirzt
2u bitter
zu sauer z. B. eingelegte Salatkompontenten
zu suB 2. B. Griessbrei
Portionsgrofe
zu klein z. B. fir ltere Kinder
zu grofl} z. B. gesamtes Gericht oder eine Mendkomponente
Dessert/Salat
Obst/Gemuse ist nicht frisch z. B. eingefrocknete Gemdsesticks
keine saisonale Auswahl z. B. Orangen, Kiwis im Sommer
2. Zwi: a
Trinkwasser/Tee wurde nicht angeboten z. B. keine Becher/Karsffen/Getrénke verfiigbar
Tri ilch nicht z. B. in Kiasse 1d fehite Schokomiich
keine Vollkornprodukte im Angebot z. B. nur Weissmehlbrétchen im Angebot
3. Diverses
Personal nicht
kein vegetarisches Mend im Angebot
keine ei i i im Speisepl z. B. gemd:
bestelltes Essen nicht (mehr) verflgbar z. B. Ab 12.20 Uhr kein Essen A mehr
lange Anstelizeit
zu wenig Sitzplatze
Pausenzeiten zu kurz
hoher Larmpegel im Essensraum
Hyagiene im Speiseraum mangelhaft z. B. Tischen waren nicht vom Vortag gereinigt

Abbildung 2: Beispiel fiir eine schulinterne Qualitatsbefragung der Schulverpflegung
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Gefordert durch:

* Bundesministerium
fiir Erndhrung
und Landwirtschaft

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

sowie durch die 16 Bundeslinder

Uber IN FORM: IN FORM ist Deutschlands Initiative fiir gesunde Ernahrung und mehr Bewegung. Sie wurde 2008 vom Bundesministerium fir Ernahrung
und Landwirtschaft (BMEL) und vom Bundesministerium fiir Gesundheit (BMG) initiiert und ist seitdem bundesweit mit Projektpartnern in allen Lebens-
bereichen aktiv. Ziel ist, das Erndhrungs- und Bewegungsverhalten der Menschen dauerhaft zu verbessern. Weitere Informationen unter: www.in-form.de



