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2. HAUPTGANG
Instrumente zur Sicherung der Qualität oder:
So bauen Sie Qualitätsmanagement auf



Komponentenübersicht des 2. Hauptgangs

Instrumente/Methoden zur Analyse und Bewertung von Qualität

Kurzvorstellung des Projektes „Einfluss der Warmhaltezeit auf die 

Qualität der Schulverpflegung“



Ist ein Qualitätsmanagement für die Schulverpflegung 
sinnvoll? 

Ja, für jede Schule.

Warum?

Individuelle Voraussetzungen/Bedürfnisse

Schafft objektive Fakten

Steigert und stabilisiert die Essensqualität

Sorgt für Zufriedenheit und Wohlbefinden

Leistet Beitrag zur gesunden Lebensweise im Alltag



Instrumente und Methoden zur Analyse und Bewertung 
der Qualität der Schulverpflegung

Speiseplancheck

Befragung der Essensteilnehmer*innen

Temperaturmessungen

Laboranalyse



 Speiseplancheck

Quelle: DGE-Qualitätsstandard für die Schulverpflegung 4.Auflage, 3. korrigierter Nachdruck (2018)



 Speiseplancheck

www.schulverpflegung-thueringen.de

Service  Speiseplancheck



Gemeinsam mit den 
Schüler*innen den 
Speiseplan der Schule 
auswerten.
 Gesunde Lebensweise



 Befragung der Essensteilnehmer*innen 

Lassen Sie die Schüler*innen 
ein Befragung planen, 
durchführen und auswerten.
 Interdisziplinär: Deutsch, 
Informatik, Mathe etc.



 Temperaturmessungen 

 Grenzwerte für Temperaturen:

 warme Komponenten mind. 65°C

 kalte Komponenten max. 7°C

 Ausgabekräfte müssen Speisentemperatur nach Lieferung bzw. 

vor der Ausgabe kontrollieren und dokumentieren

 Individuelles Empfinden von heiß und kalt



Lassen Sie die Schüler*innen 
Temperaturkurven erstellen.
 Interdisziplinär: Mathe, 
Physik



 Laboranalyse 

Vorteile:

 reale Nährwerte

 ernährungsphysiologische Beurteilung des Gerichtes

Nachteile:

 sehr teuer

 Qualitätskontrolle nur strichprobenartig möglich



Projektbeschreibung Qualitätssicherung Schulverpflegung:
Einfluss der Warmhaltezeit auf die Qualität des Schulessens

Workshop zur Schulverpflegung an teilnehmenden Schulen

Probennahme von zwei Schulessen zu zwei Zeitpunkten 

(direkt nach der Herstellung und wenn der letzte Tischgast gegessen hat)

Befragung der Schülerinnen und Schüler am Probeentnahmetag

Fotodokumentation



 Workshop



 Probeentnahme (Temperaturmessung und Nährwertanalyse im Labor)



 Fragebogen für die Essensteilnehmer am 
Probeentnahmetag



 Fotodokumentation



 Anwendungsbeispiel Laborergebnisse
Gemüseeintopf mit Rindfleisch und Brot

Laborergebnisse T2* D-A-CH-Referenzwerte**

Brennwert 172 kcal 400 kcal 

Salz 2,3 g 5g/d ***

Kohlenhydrate 5,2 g 49 g

Vitamin C Nicht nachweisbar 11 mg

Vitamin E 0,52 mg 3 mg

Vanillesuppe mit Schokobrötchen

Laborergebnisse T2* D-A-CH-Referenzwerte**

Brennwert 312 kcal 400 kcal

Salz 0,43 g 5g/d ***

Kohlenhydrate 50,8 g 49 g

Vitamin C Nicht nachweisbar 11 mg

Vitamin E Nicht nachweisbar 3 mg

* pro Mittagsportion von 400 g für 7 bis 10-Jährige zum Zeitpunkt nachdem der letzte Tischgast das Essen erhalten hat
** für die Energie- und Nährstoffzufuhr durch die Mittagsmahlzeit für 7 bis unter 10-Jährige
*** WHO für Kinder im Alter von 7 bis 10 Jahren
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