Blrgermeisteramt Bad Waldsee
10.12.2020

Bekanntmachung

Am Donnerstag, 17.12.2020 findet um 18:00 Uhr im Saal des Hauses am Stadtsee eine offentliche
Sitzung des Gemeinderates statt.
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Blrgermeisteramt Bad Waldsee

14.12.2020

Am Donnerstag, 17.12.2020 findet um 18:00 Uhr im Saal des Hauses am Stadtsee eine offentliche

Bekanntmachung

Sitzung des Gemeinderates statt.

Aufgrund der aktuellen Corona-Verordnung des Landes Baden-Wirttemberg wurde der
TOP Einwohnerfragestunde von der Tagesordnung genommen.

TAGESORDNUNG
TOP |. Offentliche Sitzung
15.1 Ausschreibung von Verpflegungsleistungen — Schulessen SV-197/2020
Vorstellung, Beratung und Beschluss des Schulverpflegungs- 1. Erganzung
konzept als Basis fir die Ausschreibung der Schulverpflegung Beschluss




Stadt Bad Waldsee
Eigenbetrieb Stadt. Abwasserbeseitigung

Beschlussvorschlag

Angaben in den Beschlussen utber

1. die Feststellung des Jahresabschlusses

2. die Behandlung des Jahresgewinnes
des Wirtschaftsjahres 2019

1. Feststellung des Jahresabschlusses
1.1 Bilanzsumme 27.411.729,52 EUR
1.1.1 davon entfallen auf der Aktivseite auf
- das Anlagevermdgen 26.224.558,04 EUR
- das Umlaufvermégen 1.187.171,48 EUR
- die Finanzanlagen 0,00 EUR
- die Rechnungsabgrenzungsposten 0,00 EUR
1.1.2 davon entfallen auf der Passivseite auf
- das Eigenkapital 890.657,53 EUR
- die empfangenen Ertragszuschiisse 7.929.091,49 EUR
- die Rickstellungen 80.548,49 EUR
- die Gebuhrenrickstellungen 1.711.756,42 EUR
- die Verbindlichkeiten 16.799.675,59 EUR
- die Rechnungsabgrenzungsposten 0,00 EUR
1.2 Jahresgewinn 316.578,18 EUR
1.2.1 Summe der Ertrage 4.841.716,92 EUR
1.2.2 Summe der Aufwendungen 4.525.138,74 EUR
2. Behandlung des Jahresgewinnes
2.1 Verrechnung mit dem Gewinnvortrag 0,00 EUR
2.2 Vortrag auf neue Rechnung 316.578,18 EUR
3. Der Werkleitung wird Entlastung erteilt.
4, Der festgestellte Jahresabschluss ist ortsiiblich bekanntzugeben
und mit dem Lagebericht an sieben Tagen 6ffentlich auszulegen.
In der Bekanntgabe ist auf die Auslegung hinzuweisen.
Bad Waldsee,

Matthias Henne
Blrgermeister

2019-Abschlussheft\Beschluss



Stadt. Alten- und Pflegeheim Spital zum Heiligen Geist
Beschlussvorschlag

Angaben in den Beschllssen Uber

1. die Feststellung des Jahresabschlusses

2. die Behandlung des Jahresverlustes
des Wirtschaftsjahres 2019

1. Feststellung des Jahresabschlusses

1.1 Bilanzsumme

1.1.1 davon entfallen auf der Aktivseite auf
- das Anlagevermogen
- das Umlaufvermoégen
- die Rechnungsabgrenzungsposten

1.1.2 davon entfallen auf der Passivseite auf
- das Eigenkapital
- die empfangenen Ertragszuschisse
- die Rickstellungen
- die Verbindlichkeiten
- die Rechnungsabgrenzungsposten

1.2 Jahresverlust
1.2.1  Summe der Ertrage
1.2.2 Summe der Aufwendungen

2. Behandlung des Jahresverlustes

2.1 zur Tilgung aus dem Gewinnvortrag

2.2 zur Einstellung in Rucklagen

2.3 zur Abfihrung an den Haushalt der Stadt
24 auf neue Rechnung vorzutragen

3. Der Werkleitung wird Entlastung erteilt.

3.658.004,24 EUR

2.842.941,00 EUR
815.063,24 EUR
0,00 EUR

696.825,31 EUR
1.108.526,00 EUR
238.988,85 EUR
1.613.664,08 EUR
0,00 EUR

-21.545,59 EUR
3.975.942,15 EUR
3.997.487,74 EUR

-21.545,59 EUR

4. Der festgestellte Jahresabschluss ist ortstiblich bekanntzugeben

und mit dem Lagebericht an 7 Tagen &ffentlich auszulegen.
In der Bekanntgabe ist auf die Auslegung hinzuweisen.

Bad Waldsee,

Matthias Henne
Blrgermeister



Stadtische Rehakliniken
Beschlussvorschlag

Angaben in den Beschlussen uber

31.636.188,86 EUR

17.786.165,26 EUR
13.843.903,90 EUR
6.119,70 EUR

23.356.138,05 EUR
709.907,25 EUR
3.644.467,24 EUR
3.825.676,32 EUR
100.000,00 EUR

882.843,13 EUR

28.873.933,98 EUR
27.991.090,85 EUR

882.843,13 EUR

1. die Feststellung des Jahresabschlusses
2. die Behandlung des Jahresiberschusses des Wirtschaftsjahres 2019
1. Feststellung des Jahresabschlusses
1.1 Bilanzsumme
1.1.1 davon entfallen auf der Aktivseite auf
- das Anlagevermdgen
- das Umlaufvermogen
- Rechnungsabgrenzungsposten
1.1.2 davon entfallen auf der Passivseite auf
- das Eigenkapital
- Sonderposten aus Zuweisungen und Zuschiissen
- die Ruckstellungen
- die Verbindlichkeiten
- Rechnungsabgrenzungsposten
1.2 Jahresuberschuss
1.2.1 Summe der Ertrage
1.2.2 Summe der Aufwendungen
2. Behandlung des Jahresiiberschusses
2.1 auf neue Rechnung vorzutragen
3. Der Werkleitung wird Entlastung erteilt.
4, Der festgestellte Jahresabschluss einschl. Bestatigungsvermerk ist ortstblich
bekanntzugeben und mit dem Lagebericht an 7 Tagen oOffentlich auszulegen.
In der Bekanntgabe ist auf die Auslegung hinzuweisen.
Bad Waldsee,
Henne

Birgermeister



Cafeteria Waldsee-Therme
Beschlussvorschlag

Angaben in den Beschliissen Uber

1. die Feststellung des Jahresabschlusses

2. die Behandlung des Jahresiberschusses des Wirtschaftsjahres 2019

1. Feststellung des Jahresabschlusses

1.1 Bilanzsumme

1.1.1 davon entfallen auf der Aktivseite auf
- das Anlagevermégen
- das Umlaufvermégen
- die Rechnungsabgrenzungsposten

1.1.2 davon entfallen auf der Passivseite auf
- das Eigenkapital
- die Ruckstellungen
- die Verbindlichkeiten

1.2 Jahresuberschuss
1.2.1 Summe der Ertrage
1.2.2 Summe der Aufwendungen

2. Behandlung des Jahresiiberschusses

2.1 auf neue Rechnung vorzutragen

3. Der Betriebsleitung wird Entlastung erteilt.

Bad Waldsee,

Henne
Birgermeister

176.684,93 EUR

33.823,00 EUR
142.861,93 EUR
0,00 EUR

158.605,92 EUR
0,00 EUR
18.079,01 EUR

9.394,37 EUR

500.987,16 EUR
491.592,79 EUR

9.394,37 EUR



SV-188/2020

Beratungs- Kennung Gremium Datum
aktion

Vorberatung offentlich Verwaltungsausschuss 08.12.2020
Kenntnis- offentlich Gemeinderat 17.12.2020
nahme

Beteiligungsbericht 2020

|. zu beraten ist

Der Beteiligungsbericht 2020 wird vom Gemeinderat zur Kenntnis genommen.

Il. zum Sachverhalt:

Die Stadt Bad Waldsee hat zur Information des Gemeinderates und ihrer Einwohner gemaf § 105

Gemeindeordnung (GemO) einen jahrlichen Bericht zu erstellen, in dem alle unmittelbaren und mit

mehr als 50/100 mittelbaren Beteiligungen der Stadt an Unternehmen in einer Rechtsform des pri-

vaten Rechts dargestellt sind. In dem vorgelegten Beteiligungsbericht sind alle bis zum 31.12.2019

bestehenden Beteiligungen eingearbeitet. Der Beteiligungsbericht informiert Uber die gesetzlichen

Vorgaben hinaus Uber alle Beteiligungsunternehmen wie beispielsweise auch Zweckverbande.

. weitere Uberlegungen:

Bad Waldsee, 26.09.2020

gez. Veit




SV-205/2020

Beratungs- Kennung Gremium Datum

aktion

Vorberatung nicht 6ffent- | Betriebsausschuss Stadt. Rehaklini- | 09.12.2020
lich ken

Beschluss offentlich Gemeinderat 17.12.2020

Bestellung des Abschlussprifers fir das Geschaftsjahr 2020 fiir den Eigenbetrieb
Stadtische Rehakliniken

I. Beschlussvorschlag:

Der Betriebsausschuss Stadtische Rehakliniken schlagt dem Gemeinderat vor, als Abschlusspri-
fer fur das Geschaftsjahr 2020 Herrn Dipl. Kaufmann Alius (Steuerberater und Wirtschaftsprufer) in
Ravensburg zu bestellen.

Il. zu beraten ist
Uber die Bestellung eines Wirtschaftspriifers fiir den Eigenbetrieb Stadtische Rehakliniken fiir das
Geschéftsjahr 2020.

lll. zum Sachverhalt:
Die Jahresabschliisse des Eigenbetriebs Stadtische Rehakliniken werden seit dem Geschaftsjahr
2007 von Herrn Dipl. Kaufmann Alius (Steuerberater und Wirtschaftsprifer) in Ravensburg ent-

sprechend den fiir gro3e Kapitalgesellschaften geltenden Vorschriften der 88 317 HGB ff. gepriift.
Aufgrund der steuerrechtlichen und wirtschaftlichen Problematik ist es angemessen und notwen-
dig, den Eigenbetrieb Stadtische Rehakliniken weiterhin durch ein Prifungsunternehmen prufen zu
lassen. Dies hat auch den Vorteil, dass bei der Giberdrtlichen Prifung durch die GPA dieser Teil

nicht nochmals gepruft wird.

Die Kosten fiir die Durchflihrung belaufen sich auf 8.450 € (netto).

IV. weitere Uberlegungen:



Bad Waldsee, 30.10.2020

gez. Wolf
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SV-210/2020

Beratungs- Kennung Gremium Datum
aktion
Beschluss offentlich Gemeinderat 17.12.2020

Bestellung des Abschlussprifers fir das Geschaftsjahr 2020 fur die Stadtwerke Bad
Waldsee GmbH

I. Beschlussvorschlag:
Der Aufsichtsrat schlagt der Gesellschafterversammlung vor, als Abschlussprfer fur das Geschéfts-
jahr 2020 Herrn Dipl. Kfm. Martin Alius, Steuerberatung und Wirtschaftspriifung, Ravensburg zu

bestellen.

Il. zu beraten ist
Uber die Bestellung des Wirtschaftsprifers fir die Stadtwerke Bad Waldsee GmbH fir das Ge-
schaftsjahr 2020.

[ll. zum Sachverhalt:
Nach 8§ 16 Absatz 2 des Gesellschaftsvertrages hat die Gesellschafterversammlung den Abschluss-
prifer zu bestellen. Der Aufsichtsrat berat die Angelegenheit und schlagt der Gesellschafterver-

sammlung die Bestellung eines Abschlussprifers zu.

Die Jahresabschliisse der Stadtwerke Bad Waldsee GmbH sind entsprechend den fir gro3e Kapi-

talgesellschaften geltenden Vorschriften analog 88 317 ff. HGB zu prifen.

Die Kosten fur die Durchfihrung der Prifung belaufen sich auf 4.950 EUR netto.

IV. weitere Uberlegungen:

Bad Waldsee, 09.11.2020

gez. Henne
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SV-206/2020

Beratungs- Kennung Gremium Datum
aktion
Beschluss offentlich Gemeinderat 17.12.2020

Bestellung des Abschlussprifers fir das Geschaftsjahr 2020 fur die Kurbetriebe Bad
Waldsee Dienstleistungs-GmbH

I. Beschlussvorschlag:

Der Aufsichtsrat schlagt der Gesellschafterversammlung vor, als Abschlussprifer fir das Ge-
schéftsjahr 2020 die Firma Dr. Fritz Stadele, Wirtschaftsprifungs- und Steuerberatungsgesell-
schaft GmbH, Kempten (Allgau) zu bestellen.

Il. zu beraten ist
Uber die Bestellung des Wirtschaftsprifers fur die Kurbetriebe Bad Waldsee Dienstleistungs-GmbH
fur das Geschaftsjahr 2020.

[ll. zum Sachverhalt:
Nach § 8 Nr. g des Gesellschaftsvertrages hat die Gesellschafterversammlung den Abschlusspri-
fer zu bestellen. Der Aufsichtsrat berat die Angelegenheit und schlagt der Gesellschafterversamm-

lung die Bestellung eines Abschlussprtifers vor.

Die Jahresabschliisse der Kurbetriebe Bad Waldsee Dienstleistungs-GmbH sind entsprechend

den fir groRe Kapitalgesellschaften geltenden Vorschriften der 88 317 HGB ff. zu priifen.

Die Kosten fir die Durchfuhrung der Prifung belaufen sich auf 5.325 € netto.

IV. weitere Uberlegungen:

Bad Waldsee, 30.10.2020

gez. Wolf
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SV-195/2020

Beratungs- Kennung Gremium Datum

aktion

Vorberatung offentlich Ausschuss fur Umwelt und Technik | 07.12.2020

Beschluss offentlich Gemeinderat 17.12.2020

Fortschreibung Larmaktionsplan Bad Waldsee - Aufstellungsbeschluss

I. Beschlussvorschlag:

1. Die Stadt Bad Waldsee stellt die Fortschreibung des Larmaktionsplans auf.

2. Verkehrsmengenmessungen sind fur folgende Straf3en durchzufiihren:
a. L 285 Reute und Gaisbeuren
b. BahnhofstraRe zwischen Aulendorfer Straf3e und Biberacher StralRe

c. SchutzenstralRe zwischen Biberacher Strale und Wurzacher StralRe

3. Die planerischen Leistungen fir die Fortschreibung des Larmaktionsplans werden an das Biro

fur Verkehrsplanungen, Frau Gabriele Schulze aus Markdorf vergeben.

Il. zu beraten ist

Uber den Aufstellungsbeschluss fur die Fortschreibung des Larmaktionsplans Bad Waldsee.

[ll. zum Sachverhalt:

1. Allgemeines:

Die Verpflichtung der Gemeinden zur Aufstellung und Uberprifung von Larmaktionsplanen fur be-
sonders von Verkehrslarm betroffenen Gebieten ergibt sich aus der EU-Richtlinie 2002/49/EG uber
die Bewertung und Bekampfung von Umgebungslarm (ULR). Die europarechtlichen Vorgaben zur
Larmaktionsplanung sind in deutsches Recht umgesetzt. Die maRRgeblichen Vorschriften enthalt

§ 47 d Bundesimmissionsschutzgesetz. Das Verfahren zur Larmaktionsplanung ist fur die Kommu-

nen bindend.

Ein Larmaktionsplan ist alle finf Jahre nach dem Zeitpunkt seiner Aufstellung zu tiberprifen und

zu Uberarbeiten.



Derzeit [auft ein Vertragsverletzungsverfahren der europdischen Kommission gegen die Bundesre-
publik Deutschland aufgrund der vorhandenen Defizite in der Larmaktionsplanung. Daher haben
die betroffenen Kommunen in Baden-Wirttemberg regelméRig dem Ministerium fur Verkehr zum
Stand der Larmaktionsplanung und deren Uberpriifung zu berichten.

Nach dem Urteil des VGH Ba-Wi vom 17.07.2018 10S 2449/17, Rn. 36 liegen nach der Larmwir-
kungsforschung Werte ab 65 dB(A) am Tag und 55 dB(A) in der Nacht im gesundheitskritischen
Bereich.

2. Ausgangssituation in Bad Waldsee:

Der Gemeinderat hat am 29.05.2013 den Larmaktionsplan Bad Waldsee beschlossen. Fur die Um-
setzung der MalRnahmen wurde der AUT am 26.02.2018 informiert. Da der Larmaktionsplan alle
funf Jahre nach der Aufstellung zu Uberprufen ist, steht dies seit 2018 an. Die Larmkartierung der
Hauptverkehrsstrafden wurde vom Land Ende 2018 abgeschlossen und im Jahr 2019 Uber die Lan-

desanstalt fur Umwelt Baden-Wirttemberg (LUBW) 2019 zur Verfligung gestellt.

2.1 Kartierung:
Das Land hat die Hauptverkehrsstraf3en mit tiber 8.200 Kfz/Tag kartiert. Dies sind gemafR dem Mi-

nisterium fir Verkehr Baden-Wirttemberg Bundes- und Landesstral3en.

Nach den beigefligten Kartierungsergebnissen der LUBW betrifft dies die
e B30

e L 275 Frauenbergstralie

e L 316 Friedhofstralie bis zur Friedhofskapelle

e L 275 Bleichestral’e und Bahnhofstralle bis zur Einmindung Biberacher Stralle

Alle anderen Landesstraf3en liegen nach den Kartierungsergebnissen der LUBW unter 8.200
Kfz/Tag.

Der Verwaltung ist bekannt, dass der Verkehr auf der L 285 zwischen Aulendorf und Gaisbeuren
stark zugenommen hat. Diese Auffassung vertritt auch die Interessensgemeinschaft L 285. Im Ja-
nuar 2020 ergab eine Messung durch die Stadt 8.339 Kfz/Tag. Die Verwaltung schlagt daher vor
zur Plausibilisierung der verschiedenen Zahlen eine Messung zu beauftragen, um zu klaren, ob
8.200 Kfz/Tag uber- oder unterschritten sind. Wenn diese Grenze Uberschritten wird kann in Reute

und Gaisbeuren entsprechend kartiert werden.
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Fir Kreis- und Gemeindestral3en sind keine Kartierungsergebnisse vorhanden. Den Gemeinden
wird jedoch vom Ministerium fur Verkehr Baden-Wiurttemberg empfohlen, auch verkehrsreiche Ge-
meindestraf3en mit mehr als 8.200 Kfz/Tag in die Larmaktionsplanung einzubeziehen. Daher wird
seitens der Verwaltung vorgeschlagen, die Bahnhofstrafe zwischen der Aulendorfer Straf3e und
Biberacher Stral3e sowie die SchiitzenstralRe zwischen der Biberacher Strafl3e und der Wurzacher
Stral3e zu kartieren und hierzu Messungen zu beauftragen.

Damit wird dem ganzheitlichen Ansatz von Larmbetroffenheiten an Stralen mit Uiber 8.200 Kfz/Tag

unabhangig von der Klassifizierung einer Stral3e Rechnung getragen.

2.3 Zeitschiene:
Nach dem Kooperationserlass Larmaktionsplanung des Ministeriums fur Verkehr Ba-Wi vom
29.10.2018 soll eine qualifizierte Larmaktionsplanung in der Regel nach eineinhalb Jahren abge-

schlossen sein.

Folgender Zeitplan ist vorgesehen:

Dezember 2020 Aufstellungsbeschluss

Frihjahr 2021 Zahlungen in Abhangigkeit von Baustellen und Pandemie

Sommer 2021 Auswertung und Erarbeitung der Mal3nahmen fiir die LArmschwer-
punkte

Herbst 2021 Entwurfsbeschluss; Offenlage und Tragerbeteiligung

Frihjahr 2022 Geanderter Entwurf mit Offenlage bzw. Abwégung und Beschluss
zur Fortschreibung

2.4 Beauftragung:
Die planerischen Leistungen fir die Fortschreibung des Larmaktionsplans sollen an das Buro fur

Verkehrsplanungen Frau Gabriele Schulze aus Markdorf vergeben werden. Das Ingenieurbiro ist

fur verschiedene Kommunen in unserer Region in Sachen Larmaktionsplanung tatig.

IV. weitere Uberlegungen:

Bad Waldsee, 16.11.2020

gez. Natterer
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Anlage(n):
1. Ubersichtsplan Larmkartierung Stufe 3 vom 12.11.2020
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SV-162/2020

Beratungs- Kennung Gremium Datum

aktion

Vorberatung nicht 6ffent- | Ausschuss fir Umwelt und Technik | 07.12.2020

lich

Beschluss offentlich Gemeinderat 17.12.2020

Breitband Hausanschlussvertrag im Zuge der Mitverlegung im Projekt Nahwarmenetz der
Stadtwerke Bad Waldsee GmbH - Hausanschlusskosten

I. Beschlussvorschlag:

1. Der Ausschuss fur Umwelt und Technik empfiehlt dem Gemeinderat die Festsetzung folgender
Hausanschlusskosten fir den Breitbandanschluss im Zuge der Mitverlegung im Projekt Nah-
warmenetz der Stadtwerke Bad Waldsee-GmbH in der Innenstadt:

a.)

b.)

c.)

Hausanschlussvertrag fur den Breitbandanschluss wahrend der Bauphase des Nah-
warmenetzes im Zusammenhang mit Mitverlegung eines Nahwarme- oder Wasser-
hausanschlusses

Fur die Herstellung von nicht férderfahigen Hausanschlissen fiir den Breitbandanschluss
im Zuge der Mitverlegung des Nahwarmenetzes im Zusammenhang mit einem Nahwarme-
oder Wasserhausanschluss wird ein Pauschalpreis von 990,00 € einschlief3lich der gesetz-
lichen Mehrwertsteuer festgesetzt. Der Pauschalpreis beinhaltet die ersten finf Meter An-
schlusslange (Tiefbau, Lehrrohr- und Kabelmaterial) einschlief3lich Abschlusspunkt Licht-
wellenkabel.

Hausanschlussvertrag fur den Breitbandanschluss wahrend der Bauphase des Nah-
warmenetzes ohne Mitverlegung eines Nahwarme- oder Wasserhausanschlusses
Fur die Herstellung von nicht férderfahigen Hausanschlissen fir den Breitbandanschluss
im Zuge der Mitverlegung des Nahwarmenetzes ohne Nahwarme- oder Wasserhausan-
schluss wird ein Pauschalpreis von 1.500,00 € einschliel3lich der gesetzlichen Mehrwert-
steuer festgesetzt. Der Pauschalpreis beinhaltet die ersten fiinf Meter Anschlusslange
(Tiefbau, Lehrrohr- und Kabelmaterial) einschlief3lich Abschlusspunkt Lichtwellenkabel.

Hausanschlussvertrag nach der Bauphase des Nahwarmenetzes
Fur die Herstellung von Breitband Hausanschliissen nach der Nahwarme-Bauphase wird
der volle Kostenersatz am Endkunden erhoben.

2. Die Verwaltung wird beauftragt ,die Breitband Hausanschlussvertréage entsprechend zu
schliel3en.

3. Die Verwaltung wird ermachtigt, den Hausanschlussvertrag (siehe SV-132/2020 vom
27.07.2020) anzupassen.



Il. zu beraten ist
Uber die Hohe des Kostenersatzes fur den Breitband- Hausanschluss im Zuge der Mitverlegung
des Nahwarmenetzes der Stadtwerke Bad Waldsee GmbH.

[ll. zum Sachverhalt:

Die Stadtwerke Bad Waldsee GmbH baut in der Innenstadt das Nahwarmenetz aus. In diesem
Zuge erfolgt die Mitverlegung der Breitbandinfrastruktur (sogenanntes Nahwérme-Breitbandnetz).
Dies wurde vom Gemeinderat in der Sitzung vom 17.02.2020 beschlossen. Im Zuge der Mitverle-
gung erhalten alle Gebaude der Stadt Bad Waldsee auf der Trasse einen Breitbandanschluss.

Das Nahwarme-Breitbandnetz liegt aus heutiger Sicht im nichtférderfahigem Ausbaugebiet, und in
der Flache betrachtet im ,schwarzen Fleck”, somit wéare entsprechend des Beschlusses
SV-132/2020 spitz abzurechnen.

Um im Zusammenhang mit der Verlegung des Nahwarmenetzes maoglichst viele Anschlisse fir
Nahwarme und Breitband zu gewinnen und das Bauvorhaben zigig durchzuftihren, wird fur die
Herstellung eines Breitband-Hausanschlusses im Zusammenhang mit einem Nahwarme- oder
Wasseranschluss ein Pauschalpreis von 990,00 € einschlief3lich der gesetzlichen Mehrwertsteuer
vorgeschlagen. Der Pauschalpreis beinhaltet die ersten fiinf Meter Anschlusslange (Tiefbau, Lehr-
rohr- und Kabelmaterial) einschlie3lich Abschlusspunkt Lichtwellenkabel. Weitere La4ngen werden

spitz mit dem Anschlussnehmer abgerechnet.

Fur einen Breitband-Hausanschluss ohne gleichzeitigen Nahwarme- oder Wasserversorgungsan-
schluss wird ein Pauschalpreis von 1.500 € einschlielich der gesetzlichen Mehrwertsteuer vorge-

schlagen.

Die Gesamtkosten fiir die Mitverlegung der Breitbandinfrastrukur im Zuge der Mitverlegung des
Nahwarmenetzes betragen nach der Ausschreibung voraussichtlich 684.000 € netto. Insgesamt

kénnten 178 Anzahl Hausanschliisse angeschlossen werden.

Fir die Festsetzung eines Pauschalpreises fiir einen Breitbandhausanschluss im Zuge der Mitver-

legung des Nahwarmenetzes sprechen folgende Punkte:

- Die Spitzabrechnung pro Hausanschluss wirde einen unverhéltnismafig hohen Aufwand
verursachen.

- Bei einem pauschalen Betrag wird eine hdhere Anschlusszahl erwartet.
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Fir die Herstellung von Breitband-Hausanschlissen nach der Nahwéarme-Bauphase wird der volle
Kostenersatz am Endkunden erhoben. Auch fir die Herstellung von Breitband-Hausanschlissen,

die nicht auf der Nahwarmehaupttrasse (z.B. in Seitenstrassen ohne Nahwarmeverlegung) liegen,
wird der volle Kostenersatz vom Endkunden erhoben.

Hausanschlussvertrag

Der Hausanschlussvertrag liegt als Muster aus der Sitzung vom 27.07.2020 (SV-132/2020) vor,
und wird mit den obengenannten Pauschalpreisen fir die Breitband-Hausanschlisse im Zuge der
Nahwarmemitverlegung aktualisiert. Die Verwaltung sollte ermachtigt werden, kleinere Anpassun-
gen vorzunehmen bzw. steuerliche Vorgaben umzusetzen. Es wird darauf hingewiesen, dass

Hausanschlussvertrage keinen Tarifvertrag des Internetanbieters beinhalten.
Nach Rucksprache mit der Bundesnetzagentur wurden keine Diskrepanzen zu dem bereits ver-
sorgten Gebiet durch andere Anbieter festgestellt. Der vorliegende Hausanschlussvertrag lehnt

sich an die bisherigen Vertrage aus den ,grauen Bereichen®, die ohne Bundesférderung umgesetzt

werden, an.
Die Verwaltung hat die Mdglichkeit einer pauschalen Kostenfestsetzung fiir die Herstellung von

Hausanschliissen an das stadtische Breitbandnetz im Zuge der Nahwarmeverlegung im Vorfeld

durch die RAe iuscomm prifen lassen.

IV. weitere Uberlegungen:

Bad Waldsee, 04.12.2020

gez. Haudek
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SV-229/2020

Beratungs- Kennung Gremium Datum
aktion
Beschluss offentlich Gemeinderat 17.12.2020

Ausbaukonzeption Breitband - Planungsleistungen

I. Beschlussvorschlag:

1. Der Gemeinderat erméachtigt die Verwaltung, die Planungsleistungen fir den Breitbandaus-
bau in den Gebieten ,Schulen, Stadtische Rehakliniken und Krankenhaus in der Kernstadt*
und ,Gewerbegebiet Steinach und Schillerstral3e® auszuschreiben und zu vergeben.

2. Mit der Ausschreibung und Vergabe wird der Zweckverband Breitbandversorgung Ravens-
burg beauftragt.

3. Die Haushaltsmittel sind im Haushaltsplan 2021 ff bereitgestellt.

II. zu beraten ist
Uber die Ausschreibung und Vergabe der Planungsleistungen fiir das Ausbaukonzept Breitband-

versorgung in Bad Waldsee.

lll. zum Sachverhalt:

Der Gemeinderat der Stadt Bad Waldsee hat in der Sitzung vom 28.09.2020 der Umsetzung des
Breitbandausbaukonzepts in Bad Waldsee zugestimmt und den Zweckverband Breitbandversor-
gung Ravensburg (ZV) mit der Beantragung der Fordermittel im Bundesférderprogramm mit Kofi-

nanzierung Baden-Wirttemberg fir die beschlossenen Gebiete/Einrichtungen beauftragt.

Der Zweckverband hat am 14.10.2020 den Antrag auf Bundesférderung gestellt, der am
23.11.2020 mit einer Zuwendung von 14,7 Mio € fur die Gesamtkosten von 29,35 Mio. € bewilligt
wurde. Im Nachgang hat der Zweckverband am 24.11.2020 beim Land Baden Wrttemberg die
Kofinanzierung in einer Héhe von 11,7 Mio €, beantragt, der Zuwendungsbescheid liegt noch nicht

Vvor.

Die Haushaltsmittel fir das Ausbaukonzept Breitband einschlielich der Férderung wurden ent-

sprechend dem Beschluss vom 28.9.2020 im Haushaltsplan 2021 ff eingestellt.



Als Ausbauprioritdt 1 wurden die Schulen, Stadtische Rehakliniken und Krankenhaus in der Kern-
stadt festgelegt. Es hat sich herausgestellt, dass die bisherige Prioritat 3, das Gewerbegebiet
Steinach und SchillerstralRe, zeitgleich hergestellt werden sollte, da ansonsten keine Anbindung an
den PoP 10 in Steinach erfolgen kann. Um den Anschluss im Jahr 2021 herstellen zu kénnen,
missen die Planungsleistungen ausgeschrieben werden. Die Planungsleistungen werden tber

den Zweckverband ausgeschrieben und vergeben.

Der Zweckverband hat nun mitgeteilt, dass es geplant ist, die gesamten Planungsleistungen ftr
das Ausbaukonzept (SV163-2020) auszuschreiben und keine Ausschreibung der Planungsleistun-
gen nach Ausbaugebieten vorzunehmen, da die Ausschreibung sehr zeitintensiv ist und die Durch-

fuhrung des gesamten Ausbaus zu sehr verzégern wirde.

Der Zweckverband schlagt der Stadt Bad Waldsee folgendes Vorgehen vor:

Die Planungsleistung wird fiir das gesamte Ausbaukonzept Breitband ausgeschrieben und beauf-
tragt. Die Vergabe erfolgt stufenweise entsprechend den Ausbaugebieten und wird abschnitts-
weise umgesetzt.

Der Zweckverband geht von einer Auftragssumme fur die Planungsleistungen von ca. 3 Mio. €
aus. Die Stadt Bad Waldsee wirde insofern ohne Vorliegen eines Bewilligungsbescheides der Ko-
finanzierung durch das Land Baden-Wirttemberg in Vorleistung gehen bzw. in das Risiko, ob eine

Landesforderung bewilligt wird.

Da der Haushaltsplan 2021 mit den Investitionen Breitband noch nicht verabschiedet ist, schlagt
die Verwaltung vor, zunachst die Ausschreibung und Vergabe der Planungsleistungen fir den
Breitbandausbau in den Gebieten ,,Schulen, Stadtische Rehakliniken und Krankenhaus in der
Kernstadt* und ,Gewerbegebiet Steinach und Schillerstrasse” (die sogenannten Ausbaugebiete 1
und 3) vorzunehmen.

Die Gesamtausgaben fur diese Gebiete wurden mit 5.044.000 € und einer Férderung von
4.407.000 € geschatzt. Es wird mit Planungskosten von ca. 10 % = 505.000 € gerechnet.

Die Stadt Bad Waldsee wiirde aufgrund des Bewilligungsbescheides die Bundesforderung erhalten
und geht davon aus, dass auch die Landesforderung bewilligt wird. Falls dies nicht der Fall ware,
musste die Stadt die Planungskosten abziiglich Bundesférderung tragen.

Bezlglich der Planungsleistungen fur den Breitbandausbau in den weiteren Ausbaugebieten sollte
zunéachst die Verabschiedung des Haushaltsplanes 2021 abgewartet werden, ein Beschlussvor-
schlag zur Ausschreibung und Vergabe der restlichen Planungsleistungen wird im Nachgang vor-

gelegt. Bis dahin sind eventuell weitere Informationen zur Landesférderung bekannt.
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Der Zweckverband geht nach wie vor grundsatzlich davon aus, dass die beantragte Kofinanzie-

rung des Landes bewilligt wird. Der Zeitpunkt ist jedoch momentan nicht absehbar.

Quelle der Breitbandversorgung:
Die Breitbandversorgung fur die genannten Gebiete erfolgt durch den bereits vorhandenen PoP-
Standort (PoP 10) in Steinach. Mit dem Abschluss der Planungsleistung wird der exakte Strecken-

verlauf und die Anschlussmdglichkeiten festgelegt.
Anbindung der Schulen:
Die bisherige Grobplanung Uber den Streckenverlauf Steinach, Dorfstral3e, Reutestralle, Steina-

cher Stral3e und Uber die FrauenbergstralRe bis zum Ddchtbiihl soll als Grundlage in die Planungs-

leistung mit aufgenommen und Uber den Zweckverband ausgeschrieben und vergeben werden.
Gewerbegebiet Steinach:

Die Detailplanung fir die Breitbandanbindung der Gewerbebetriebe ,Beim Ried®, Aulendorfer
Stral3e und Schillerstral3e soll ebenfalls in die Planungsleistung mit einflieen.

IV. weitere Uberlegungen:

Bad Waldsee, 07.12.2020

gez. Ludy / Haudek
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SV-157/2020 1. Ergadnzung

Beratungs- Kennung Gremium Datum
aktion
Beschluss offentlich Gemeinderat 17.12.2020

Weg zwischen Steinach und Untermdllenbronn — Sanierungskonzeption, Durchfiihrung

I. Beschlussvorschlag:

Der Ausschuss fur Umwelt und Technik hat in seiner Sitzung vom 07.12.2020 als Empfehlung

an den Gemeinderat einstimmig beschlossen:

1. Die Ausfihrungen werden zur Kenntnis genommen

2. Zur Ertichtigung des Weges zwischen Steinach und Moéllenbronn (im folgenden ,Langer Weg*)

soll die Variante 2 umgesetzt werden

Die Verwaltung wird beauftragt die Arbeiten zu planen, auszuschreiben und zu vergeben

Der Vergabe der Ing.-Leistungen an ein externes Ing.-Blro wird zugestimmt. Ingenieurleistun-

gen flr die geotechnische Baubegleitung werden bei Bedarf an das Blro Dr. Ebel, Bad Wurz-

ach vergeben

5. Der auRRerplanmafigen Finanzierung der Baukosten des Vorhabens in Héhe von ca.

450.000,- € wird zugestimmt. Die Finanzierung kann aus bisher noch nicht benétigten Mitteln

der Investitionsnummer 1-5410-1904 -ErschlieBung Gewerbegebiet Talacker, Gaisbeuren II-

des Haushaltes 2019 erfolgen

Il. zu beraten ist

Uber die Planung und Durchfuihrung einer MaRnahme zur Erttichtigung des Langen Weges zwi-

schen Steinach und Mollenbronn.

Il. zum Sachverhalt:

Status Quo — Lage im Netz, Verkehrsaufgaben

Der ,Lange Weg"“ verbindet Bad Waldsee und Steinach mit Méllenbronn. Er hat damit eine aul3er-

ortliche Verbindungsfunktion. Er durchquert dabei Riedflachen. Er ist als Gemeindeverbindungs-

weg eingestuft. Der Weg ist seit Jahrzehnten asphaltiert befestigt.

Nutzung



Der Weg wird derzeit von unterschiedlichen Verkehrsgruppen genutzt:
» Land-/forstwirtschaftlicher Verkehr

o Kfz-Verkehr

e Radverkehr

o FuBgangerverkehr

e Erholungs- und Freizeitverkehr

Untergrund, Geologie

Der Weg fuhrt auf einem langeren Abschnitt Gber einen schmalen und hohen Damm. Er ist entlang
dieser Dammlage auf Torf gegriindet. Torf ist ein sehr setzungsempfindlicher Untergrund und eine
der Hauptursachen fir die Beschadigungen des Weges.

Aktueller Zustand - Technischer Handlungsbedarf

Bereits im Jahr 2003 wurde eine vortbergehende Sperrung des Weges notwendig, damals konnte
der Weg mit tberschaubarem Aufwand durch den Baubetriebshof wieder verkehrssicher gemacht
werden.

In Folge der anschliel3enden Alterung aber auch insbesondere in der Folge des extrem trockenen
Sommers 2018 haben sich die bereits bestehenden Unebenheiten, Risse und sonstige Schaden
des Weges weiter erheblich verschlechtert. Die Risse und Unebenheiten wurden so grol3, dass die
Nutzung des Wegs aus Verkehrssicherheitsgriinden erneut eingeschrankt werden musste.

Technisches Konzept - Varianten - Empfehlung

Zunachst wurde gepriift ob die entstandenen Schaden wie 2003 mit kleinem Aufwand beseitigt
werden kénnen. Dies wurde von den beigezogenen Fachleuten verworfen. Angesichts des extre-
men Schadensbilds:

e st es schwierig schllissige Sanierungsabschnitte abzugrenzen

¢ sind die in 2003 eingesetzten ,Sanierungswerkzeuge® nicht erfolgsversprechend

¢ bestehen Zweifel ob ein verkehrssicherer Zustand erreicht werden kann.

In der Folge wurden mehrere Varianten fur eine Wegeerttichtigung konzeptionell untersucht. Die
untersuchten Varianten unterscheiden sich im technischen Aufwand und damit in den Kosten, aber
auch in ihrem Leistungsangebot (Oberflache, verkehrlichen Nutzbarkeit, Rissebestandigkeitt, ...).
Bei allen Losungsvorschlagen handelt es sich um sogenannte ,schwimmende Losungen®, welche
Folgesetzungen nicht vermeiden kdnnen.

Variante 1 - verfestigte Kiesoberflache:
Der bestehende Asphalt wird Uber ein Fraswerkzeug mit dem darunterliegenden Kies und unter
Umstanden mit einem Kalk-/Zementgemisch vermengt. Abschliel3end wird die Oberflache geglat-
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tet. Damit entsteht eine verfestigte Kiesoberflache. Diese ist weniger glatt und weniger stark ge-
bunden als eine Asphaltoberflache, mit entsprechenden Auswirkungen auf den Kfz-Verkehr, Rad-
verkehr und auf den Freizeitverkehr (beispielsweise mit Inlinern).

Eventuell entstehende Schlaglécher durch den KfZ-Verkehr und daraus resultierende Verkehrssi-
cherheitsprobleme kénnten FolgemalRnahmen notwendig machen.

Die Kosten belaufen sich nach grober Ermittlung auf ca. 100.000 €.

Variante 2 - Asphalt ohne Geogitter:

Zunachst misste der bestehende Asphalt beseitigt werden. Der darunterliegende Kies wird mit ei-
nem Fraswerkzeug und unter Umstanden mit einem Kalk-/Zementgemisch vermengt. Darauf
kénnte dann ein einschichtiger Asphalt aufgebracht werden. Die Rauhigkeit der Oberflache ist ab-
hangig vom gewahlten Asphaltmaterial. Eine glatte, zweischichtige Oberflache ist teurer als ein
einschichtiger Belag.

Es wirde kein Geogitter eingebaut. Die Kosten belaufen sich nach grober Ermittlung auf ca.
450.000 €.

Unter dem Aspekt Straldennutzung bietet die Variante 2 im Variantenvergleich das beste Ergebnis.
Die Variante 2 wird deshalb seitens der Verwaltung zur Umsetzung empfohlen.

Variante 3 - Asphalt mit Geogitter-Konstruktion:

Zunachst misste der bestehende Asphalt beseitigt werden. Danach muissten die bestehenden
oberen StraRenschichten ausgebaut und ein sogenanntes Geogitter eingebaut werden. Anschlie-
Bend wirde das Geogitter wieder mit dem zuvor ausgebauten und unter Umstanden mit Kalk / Ze-
ment vermengtem Material Uberbaut. Darauf kénnte dann ein einschichtiger Asphalt aufgebracht
werden.

Das Geaogitter fuhrt zu einer VergleichméaRigung kiinftiger Setzungen. Kinftige Fahrbahnbeschadi-
gungen, insbesondere Rissbhildungen, kénnten hierdurch verhindert bzw. verlangsamt werden.
Die Kosten belaufen sich nach grober Ermittlung auf ca. 600.000 - 700.000 €.

Vorgehensweise

Nach Beratung der aufgezeigten konzeptionellen Varianten soll der Beschluss zur Art der Wegeer-
tichtigung gefasst und die Verwaltung mit der konkreten Projektplanung und Umsetzung beauf-
tragt werden. Die erforderlichen Ing.-Leistungen fir Planung und Bauausfiihrung sowie evtl. erfor-
derliche geotechnische Beratungsleistungen sollen an externe Ing.-Biros vergeben werden.

Finanzierung
Die Kosten fur die Realisierung der Variante 2 sind dem Investitionshaushalt zuzuordnen. Sie sind
im aktuellen Entwurf des Haushaltsplans 2020 nicht enthalten. Es wird deshalb ein Beschluss fur
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eine aulRerplanmaRige Finanzierung erforderlich.

Die Finanzierung kann aus bisher noch nicht benétigten Mitteln der Investitionsnummer 1-5410-
1904 (ErschlieBung Gewerbegebiet Talacker, Gaisbeuren Il) des Haushaltes 2019 erfolgen.
Voraussichtlich wird es keine Férdermdglichkeiten fir das Vorhaben geben. Dies wird derzeit noch

geprift.

IV. weitere Uberlegungen:

Bad Waldsee, 08.12.2020

gez. Deiss

Anlage(n):
1. Lageplan
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SV-197/2020

Beratungs- Kennung Gremium Datum

aktion

Vorberatung nicht 6ffent- | Verwaltungsausschuss 08.12.2020
lich

Beschluss offentlich Gemeinderat 17.12.2020

Ausschreibung von Verpflegungsleistungen — Schulessen
Vorstellung, Beratung und Beschluss des Schulverpflegungskonzept als Basis fur die
Ausschreibung der Schulverpflegung

I. Beschlussvorschlag:
Dem Schulverpflegungskonzept als Basis flr die Ausschreibung der Schulverpflegung wird zuge-

stimmt.

Il. zu beraten ist

Uber das Schulverpflegungskonzept als Basis fur die Ausschreibung der Schulverpflegung.

I1l. zum Sachverhalt:

Am Bildungszentrum Dochtbuhl werden derzeit ca. 1.600 Schilerinnen und Schiler von 200 Lehr-
kraften beschult. Uber die dortige Mensa werden jahrlich etwa 16.300 Meniiessen und ca. 40.000
Artikel Gber den Kioskverkauf durch den aktuellen Caterer ausgegeben. Der Schultrger ist ver-
pflichtet, diese Liefer- und Dienstleistungen regelméaRig offentlich auszuschreiben. Im Vorfeld der
Ausschreibung sind grundlegende Eckpunkte wie z.B. Mindestanforderungen an die Qualitat der
Speisen, Bioanteil, Spontanessen und sonstige Rahmenbedingungen in einem Verpflegungskon-
zept festzulegen. Dieses Verpflegungskonzept bildet im Rahmen der Ausschreibung die Grundlage
fur die zu erstellende Leistungsbeschreibung. Die darin enthaltenen Vorgaben sind vom zukdinfti-

gen Lieferanten der Speisen zwingend einzuhalten.

Zur Erstellung des Schulverpflegungskonzeptes wurde am 23.07.2020 ein Runder Tisch, beste-
hend aus Fraktions-, Schiller- und Elternvertreter, Lehrer und die Schulleitungen, gebildet, welche
die Moglichkeit erhielten, sich mit ihren Anregungen und Wiinschen an der Entscheidungsfindung
relevanter Kriterien rund um das Thema Verpflegung zu beteiligen. Unter Mitarbeit der genannten

Personengruppen und gemeinsam mit den beauftragten Expertinnen sowie den zustandigen Ver-



tretern der Verwaltung wurden die Mal3stabe fiir die Eckpunkte des gewiinschten Schulverpfle-
gungskonzepts erarbeitet, der daraus erarbeitete Entwurf den Schulen und den Fraktionsvertretern
zur Durchsicht vorgelegt und die rickgemeldeten weitere Anregungen in das nun vorliegend
Schulverpflegungskonzept eingearbeitet (Anlage 197-1).

Als Informationsgrundlage diente der Handlungsleitfaden fur Klimagesunde Schulverpflegung
(https:/iwww.mehrwert.nrwi/sites/default/files/2019-02/KlimagesundeSchulverpflegung-Leitfaden-
MehrWertKonsum-2019.pdf), sowie die DGE Qualitatsstandards fur Schulverpflegung (Anlage
197-2).

IV. weitere Uberlegungen:

Bad Waldsee, 16.11.2020

gez. Brenner

Anlage(n):
1. Anlage 197-2 Anlage 2 DGE Qualitaetsstandard Schule
2. Anlage 197-1 Schulverpflegungskonzept Bad Waldsee 26.11.2020_1
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Grufdwort

Julia Kléckner, © BMEL/Kugler

Liebe Leserinnen und Leser,

die Schule ist ein idealer Ort, um Kinder und Jugendliche an eine ausgewogene
Erndhrung und gesunde Lebensweise heranzufiihren. Denn hier erreichen wir sie
zu 100 Prozent. Und immer mehr Schiilerinnen und Schiiler besuchen Ganztags-
schulen in Deutschland. Mir ist wichtig, dass wir das nutzen. Dazu gehort, dass
mittags etwas Gesundes auf den Tisch kommt. Dazu gehort aber auch, dass wir
Erndhrungskompetenzen vermitteln.

Gesund essen, das heifit, ausgewogen und abwechslungsreich zu essen.
Wie das konkret umzusetzen ist, also wie oft Obst, Gemiise, Fleisch und Fisch auf
dem Teller liegen sollte, dartiber ist sich die Wissenschaft einig.

Deshalb hat das Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL)
gemeinsam mit der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. (DGE) den
,DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung*“ erarbeitet. Dieser Standard ist
Teil des Nationalen Aktionsplans ,IN FORM - Deutschlands Initiative fiir gesunde
Erndhrung und mehr Bewegung* Mit dem DGE-Qualititsstandard machen wir
es leicht, fiir ausgewogene Mahlzeiten in den Mensen und Cafeterien unserer
Schulen zu sorgen!

So ist eine ausgewogene Erndahrung kein Hexenwerk mehr und wir kommen unse-
rem Ziel, einen gesundheitsférdernden Lebensstil bei unseren Kindern und Jugend-
lichen zu foérdern, ein gutes Stiick naher!

Thre

Julia Kl6ckner
Bundesministerin fir Erndhrung und Landwirtschaft
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Vorwort

Dr. Kiran Virmani, © DGE

W

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 spateren 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 erfallt die Anforderungen der Schule + Essen = Note 1-Zertifizierung beziehungs-
weise der Schule + Essen = Note1-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.

Thre

Dr. Kiran Virmani
Geschaftsfihrerin
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

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 grofie 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 fiir 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 Far-
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 iiberhohte 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,

® 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 fur die Nahrstoffzufuhr. Bonn, 2. Auflage, 1. Ausgabe (2015)

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, Frithstiick, 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 Gedéachtnis.
Durch die Gewdhnung 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 , Leitsdtze 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)

L J2 |

E¥] Friihstiick und
Zwischenverpflegung

Frihsttick und Zwischenverpflegung leisten bei opti-
maler Lebensmittelauswahl einen wichtigen Beitrag
zur tiaglichen 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
flr 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 tiefgekihlt 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 tiberfischten Bestdnden'® | Thunfisch, Matjes, Rollmops
Fette'® und Ole?’ Rapsol Dressing
Walnuss-, Weizenkeim-, Oliven- oder Sojacl
Getrinke™® Trink-, Mineralwasser
Frichte-, Kriutertee, ungestifit Hagebutten-, Kamillen-, Pfefferminztee
Rotbuschtee, ungesifit

1 ,Misli besteht iiberwiegend 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. Bonn, 25. iiberarbeitete Auflage (2013)

s 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. Bonn, 2. Auflage (2015)

¥ 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 Haufigkeit 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 Kapazita-
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, M6hren, 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 Sofien, 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 zdahlen 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 getéteten 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 fur 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.

= 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 ermdoglicht 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-
mittelqualitdten 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 zuginglich 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 Qualitét 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 Fir 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 betrégt
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 Moglichkeit,
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 fiir 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
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
= 30 % Fett Eisen (mg) 3 4

® 50 % Kohlenhydrate

» Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung (Hrsg.): Umsetzung der D-A-CH- 3 PAL (physical activity level): Durchschnittlicher taglicher Energiebedarf fur die
Referenzwerte in die Gemeinschaftsverpflegung. Bonn (2015) 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 sozio6konomischen 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.

[E¥] 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 Verfigung 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 Gerdusch-
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 paddagogischen 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 tagtéaglich 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 spateren 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 Ernéh-
rungsbildung. Unter anderem werden aufgefiihrt:

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

u Alle Lehrkrifte 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

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 adidquate
Nihrstoffzufuhr notwendig ist.*”

3 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 (sieche Kapitel 4) mtssen 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
Getrdnken 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 familidgrem 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-Qualitdtsstan-
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 Widerstidnde 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 Schultriger 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 regelmifligen 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 zdhlen:

= 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 (2001)
Futtermittelgesetzbuch (LFGB) Weifbuch 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 Durchfiih-
Dartiber hinaus sind die Vorschriften des Infektions- lber Lebensmittelhygiene rung von ;llofrleh}fifteI? ges
gemeinschal tlichen Lebens-
schutzgesetzes (IfSG) zu beachten. -Vo (EG) Nr. 853/2004 mittelrechis u. a.
mit spezifischen - Artikel 1: Lebensmittel-

Hygienevorschriften fiir hygiene-Verordnung

- | Lebensmittel tierischen » - Artikel 2: Tierische Lebens-
Ursprungs mittelhygieneverordnung
- Richtlinie 2003/99/EG - Artikel 4: Verordnung mit
zur Uberwachung lebensmittelrecht'!ichen
V6 ZooneEan 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,

m die Anwendung einer guten Hygienepraxis,

m 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 europaischer
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.

Samson. lenir compte des recommandations ou
nt de I'apparei,

NAHRWERTANGABEN | VALEURES NUTRITIONNELLES
Durchschnittlich / Moyennes

Energie |

Valeur énergétique
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Allergenkennzeichnung 5%

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

und daraus gewonnene Erzeugnisse.

* @ H H E B =

Néheres zur Ausgestaltung der Kennzeichnung regelt
die nationale Durchfithrungsverordnung.

Ndhrwertdeklaration

Eine Pflicht zur Nahrwertdeklaration besteht in Ein-
richtungen der Gemeinschaftsverpflegung nur bei
vorverpackter Ware. Auch ab dem 13.12.2016 ist nach
derzeitigem Erkenntnisstand keine verpflichtende
Nihrwertdeklaration fiir die unverpackten, abgegebe-
nen Speisen in der Gemeinschaftsverpflegung geplant.

6 Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 vom 25. Oktober 2011, Artikel 44 und Anhang II
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*



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 verandert werden darf:

Brennwert

Fett

Gesattigte Fettsduren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweif

Salz

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

N o gk wN

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

einfach ungesattigte Fettsduren,

mehrfach ungesittigte Fettsauren,

mehrwertige Alkohole,

Starke,

Ballaststoffe,

jegliche in Anhang XIII Teil A Nummer 1 aufgefiihr-
ten und gemaf 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, gesittigten 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 grundsatzlich 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
senthilt genetisch verdnderte .. oder

senthilt aus genetisch verdndertem...

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

“ Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 des Européischen Parlaments und des Rates vom
22. September 2003 tiber 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 fiir 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

34 DGE-Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung

Ausgabepersonal

Voraussetzung fiir den Einsatz ist eine Schulung zum
Thema Lebensmittelhygiene und eine Belehrung nach
Infektionsschutzgesetz. Wenn das Ausgabepersonal
zudem fiir das Aufbereiten der Speisen verantwortlich
ist, muss es flir die Prozessablaufe 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.




%] 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 iiber 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 Schultrager 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 Ernahrungsékologie: 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 Speisenplianen
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 Grofl)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, >
iberwiegend 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.

57 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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X 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 tiberprift. 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 fir mindestens eine Mentlinie.
Hat eine Schule mehrere Menitilinien, muss die zertifi-
zierte Mentlinie im Ausgabebereich, auf Speisenplianen
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 zusitzlich zu den in Kapitel 6.1
genannten Anforderungen die Kriterien der folgenden
beiden Bereiche erfiillen:

u 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.

40 DGE-Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung

%) 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
fir 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 zusatzlich die Kriterien zur néhrstoffoptimierten
Mittagsverpflegung einhalten. Daflir miissen nahrstoff-
optimierte Speisenplane fir mindestens vier Wochen
vorliegen. Kriterien zur optimalen Lebensmittelaus-
wahl fur 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

M-Zertifizierung

Zertifizierung




X3 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 Tischgéste 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 erklart

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“

A4

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

v

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 Verfiigung. 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
Gebiithren
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

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

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, Wokgemdise
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

47



7]

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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¢ Die Mengenangaben beziehen sich auf gegarte Ware.
6 Mind. 2 x fettreicher Seefisch innerhalb von 20 Verpflegungstagen.
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= Art und Umfang der bestehenden Infrastruktur, zum
Beispiel Art und Leistung der vorhandenen Gerite,

® betriebliches Qualititssicherungs- und Hygiene-
konzept,

® Ansprechpartner,

m 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 tGber die gewerbliche Tatigkeit durch
Auszug aus dem entsprechenden Berufsregister,
zum Beispiel Handelsregister, Gewerbenachweis,
sollte nicht alter 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 Verpflegungsqualitt 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, ) S
Feedback-Bogen m Eigenerklarung, 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 iber 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 miissen 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-
satzlichen 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 auflerschulische
Partner bemiiht.

Eine auerschulische 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.s

& 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 Bundeslandern aufgefiihrt.

Land Vernetzungsstelle E-Mail Homepage

Baden- Landeszentrum fiir Erndhrung ernaehrung@lel.bwl.de www.schulverpflegung-bw.de

Wiirttemberg | Baden-Wiirttemberg

Bayern Vernetzungsstelle Kita- und schulverpflegung@kern.bayern.de www.schulverpflegung.bayern.de
Schulverpflegung Bayern

Berlin Vernetzungsstelle mail@vernetzungsstelle-berlin.de www.vernetzungsstelle-berlin.de
Schulverpflegung Berlin

Brandenburg | Vernetzungsstelle Kita- und info@schulverpflegung-brandenburg.de | www.schulverpflegung-brandenburg.de
Schulverpflegung Brandenburg

Bremen Vernetzungsstelle office@vernetzungsstelle-bremen.de www.vernetzungsstelle-bremen.de
Schulverpflegung Bremen

Hamburg Vernetzungsstelle vernetzungsstelle.schulverpflegung@ www.hag-vernetzungsstelle.de
Schulverpflegung Hamburg hag-gesundheit.de

Hessen Vernetzungsstelle vernetzungsstelle.schulverpflegung. LA@ | www.vernetzungsstelle-
Schulverpflegung Hessen kultus.hessen.de schulverpflegung.hessen.de

Mecklenburg- | Vernetzungsstelle info@dgevesch-mv.de www.dgevesch-mv.de

Vorpommern | Kita- und Schulverpflegung
Mecklenburg-Vorpommern

Niedersachsen | Vernetzungsstelle kontakt@dgevesch-ni.de www.dgevesch-ni.de
Schulverpflegung Niedersachsen

Nordrhein- Vernetzungsstelle schulverpflegung@ www.kita-schulverpflegung.nrw

Westfalen Kita- und Schulverpflegung verbraucherzentrale.nrw
Nordrhein-Westfalen

Rheinland- Vernetzungsstelle schulverpflegung@dlr.rlp.de www.schulverpflegung.rlp.de

Pfalz Kita- und Schulverpflegung
Rheinland-Pfalz

Saarland Vernetzungsstelle Kita- und info@vns-sal.de www.vernetzungsstelle-saarland.de
Schulverpflegung Saarland

Sachsen Vernetzungsstelle Kita- und sorg@slfg.de www.vernetzungsstelle-sachsen.de
Schulverpflegung Sachsen

Sachsen- Vernetzungsstelle KiTa- und vernetzungsstelle@lvg-lsa.de www.kita-und-

Anhalt Schulverpflegung Sachsen-Anhalt schulverpflegung.de

Schleswig- Vernetzungsstelle Schul- kontakt@dgevesch-sh.de www.dgevesch-sh.de

Holstein verpflegung Schleswig-Holstein

Thiiringen Vernetzungsstelle vernetzungsstelle@vzth.de www.schulverpflegung-thueringen.de
Schulverpflegung Thiiringen

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

1.1 Ausgangslage

Im Schulzentrum Déchtbuhl gibt es eine Mensa, die von folgenden Schulen gemeinsam genutzt
wird:

- Dochtblhlschule Bad Waldsee (Grund- und Werkrealschule)
- Gymnasium Bad Waldsee

- Realschule Bad Waldsee

- SBBZ-L Bad Waldsee
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Die Mensa wird seit vielen Jahren betrieben und bietet den Schilern neben dem Mittagessen
auch eine Pausenverpflegung in der Cafeteria.

Verandertes Ernahrungsverhalten, neue Herausforderungen im Hinblick auf den Klimawandel
oder neue technische Moglichkeiten bei der Essenszubereitung oder Abwicklung haben auch
Einzug in das Thema Schulverpflegung gehalten. Die Schultrdgerin sieht, gemeinsam mit den
Schulleitungen, die anstehende Ausschreibung der Bewirtschaftung der Mensa als Chance, das
Angebot und die Abldufe in der Mensa neu zu tiberdenken und zu gestalten.

Das Verpflegungsangebot fur die Schulgemeinschaft soll die Bemihungen der Stadt Bad
Waldsee im Hinblick auf Klimaneutralitat und Nachhaltigkeit widerspiegeln, Eltern und Schiler
im Veranderungsprozess mitthehmen und damit auch den Bildungsstandort Bad Waldsee
starken.



1.2 Zielsetzungen der Schultragerin und der Schulleitungen




Informationsgrundlagen zur Festlequng der Qualitatsanforderungen zur Umsetzung einer
gesundheitsforderlichen und klimafreundlichen Schulverpflegung

L X3

DGE-Qualitatsstandard
fiir die Schulverpflegung

Quellennachweis: DGE-Qualitatsstandards fur die Schulverpflegung

(4. Auflage, 3. korrigierter Nachdruck 2018) und aus den Kriterien der DGE fir eine ovo-lacto-vegetarische
Mendlinie 2018.)

https://www.schuleplusessen.de/dge-qualitaetsstandard/gestaltung-der-
verpflegung/mittagsverpflegung/ovo-lacto-vegetarische-menuelinie/

L ppoBIER WAL /
9 KLIMASCHUTZ!
&9 KLmASCH

Quellennachweis: Klimagesunde Schulverpflegung

Klimagesunde Schulverpflegung — Ein Handlungsleitfaden fir Verpflegungsanbieter und Schulen
Herausgeber: Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen e.V.

2. Auflage, 11/2018
https://www.mehrwert.nrw/sites/default/files/2019-02/KlimagesundeSchulverpflegung-Leitfaden-
MehrWertKonsum-2019.pdf

Anforderungen, die aus einer dieser Broschiren im Verpflegungskonzept Ubernommen
worden sind, werden mit einem Sternchen * gekennzeichnet und stammen aus den hier
Zitierten Quellen.


https://www.schuleplusessen.de/dge-qualitaetsstandard/gestaltung-der-verpflegung/mittagsverpflegung/ovo-lacto-vegetarische-menuelinie/
https://www.schuleplusessen.de/dge-qualitaetsstandard/gestaltung-der-verpflegung/mittagsverpflegung/ovo-lacto-vegetarische-menuelinie/
https://www.mehrwert.nrw/sites/default/files/2019-02/KlimagesundeSchulverpflegung-Leitfaden-MehrWertKonsum-2019.pdf
https://www.mehrwert.nrw/sites/default/files/2019-02/KlimagesundeSchulverpflegung-Leitfaden-MehrWertKonsum-2019.pdf

1.3 Das Verpflegungskonzept als Wegweiser fur zuklnftige Entscheidungen
Das Verpflegungskonzept

- beschreibt die Rahmenbedingungen und individuellen Qualitatsanforderungen an die
Verpflegungsleistungen,

- ist die Basis fur die zukunftigen baulichen, finanziellen und ausschreibungsrelevanten
Entscheidungen,

- ist die Basis fur die Weiterentwicklung einer nachhaltigen Schulverpflegung in der
Zukunft

- ist die Grundlage fur die zu erstellende Leistungsbeschreibung im Rahmen der
Ausschreibung der Verpflegungsleistungen.

Das hier erarbeitete Verpflegungskonzept fiir die Stadt Bad Waldsee beschreibt

- das Verpflegungsangebot

- die Verpflegungsqualitat

- das Bewirtschaftungskonzept

- das Produktionskonzept

- das Raumkonzept

- das Bestellwesen und das Abrechnungskonzept
- das Qualitatsmanagementkonzept

- Ernahrungsbildung

Zur Festlegung der Anforderungen an das Verpflegungskonzept fand am 23.Juli 2020 ein
sogenannter ,,Runder Tisch* mit Vertretern der Verwaltung, der Fraktionen, den Schulleitungen,
sowie der Eltern und Schilern statt.

In diesem Verpflegungskonzept ist die Umsetzung der gesteckten Ziele der beteiligten Akteure
die Marschroute. Dennoch erfordert ein Veranderungsprozess, hier ein veréandertes Speisen- und
Getrankeangebot, Zeit zur Umsetzung und Akzeptanz bei allen Beteiligten.

Weiterhin missen die Anforderungen auch die Machbarkeit fiir einen Essensanbieter beachten.
Monetare Aspekte konnen nicht ignoriert werden. Der Bewirtschafter der Mensa muss
Rahmenbedingungen vorfinden, die es ihm ermdéglichen wirtschaftlich zu arbeiten. Die
Abgabepreise an die Schuler sollten ,familienvertraglich® sein. Die Schultrégerin, also die Stadt
Bad Waldsee, sollte die laufenden Investitionen/Subventionen planen und stemmen kénnen.

Dieses Verpflegungskonzept stellt einen Vorschlag fur die anstehenden kurz- und mittelfristigen
Entscheidungen zur Schulverpflegung dar. Anderungen und Anpassungen sind moéglich und
berticksichtigen ebenso Veranderungsprozesse.



2 Verpflegungsangebot

2.1 Fruhstick

Ein Fruhsticksangebot in der Mensa vor dem Schulbeginn (vor der ersten Stunde) wurde vom
Runden Tisch (23.07.2020) als nicht notwendig erachtet und ist zukunftig nicht vorgesehen.

2.2 Pausenverpflegung in der Cafeteria

In der Mensa gibt es einen separaten Verkaufsbereich fur den Pausenverkauf.

In dieser Cafeteria gibt es mindestens in den grof3en Pausen und in der Mittagszeit ein ,Snack-
Angebot* und Kalt- und Hei3getranke. Wo immer méglich sollen Fair-Trade Produkte angeboten
werden.

Eine durchgéangige Offnung der Cafeteria von der ersten groRRen Pause an bis nach dem
Mittagessen ist erwiinscht.

2.2.1 Pausenverpflegung fir die Schiler der Primarstufen

Far die Primarstufen (Grundschdler) soll nur das Mittagessen in der Mensa angeboten werden.
Die Eltern sind angehalten ihren Kindern ein gesundes Pausenbrot fir die Pausen mitzugeben.
Der Umgang mit dem Thema Pausenbrot wird in der Grundschule gegentber den Eltern durch
Informationen durch die Schule kommuniziert.

Gewiinscht wird eine einheitliche Lésung fir alle Grundschiler. Die Ausnahmeregelung, dass
Schuler ab der dritten Klasse auf Antrag der Eltern in der Cafeteria einkaufen dirfen, wird
aufgehoben.



2.2.2 Pausenverpflegung fir die Schiler der Sekundarstufen

Alle Schuler der Sekundarstufe kdnnen das Angebot in der Cafeteria nutzen.

2.2.3 Angebot in der Pausenverpflegung

Da das Thema ,Gesunde Erndhrung“ im Rahmen der Erndhrungsbildung in den Lehrplénen an
vielen Stellen thematisiert wird, wiinschen sich die Schulen ein Pausenangebot, das die
Grundsatze einer gesunden Erndhrung widerspiegelt. Schulen haben einen padagogischen und
gesundheitsférdernden Auftrag. Der Verkauf von fettreichen, ballaststoffarmen Snacks und
sufRen oder salzigen Knabbereien passt nicht in das Angebot einer Schulmensa.

Das Angebot in der Cafeteria soll attraktiv, gesundheitsférderlich und méglichst nachhaltig sein.
Alle ,ungesunden Produkte® zu verbieten wirde voraussichtlich zu viel Unmut und evtl. zu einer
.Boykott-Haltung“ fihren. Deshalb soll fir die Umstellung des zukiinftigen Angebotes das
Sortiment vorgegeben und limitiert werden. Es wird vorgeschlagen, dass es sifl3e Backwaren
und warme Snacks eingeschréankt und nur an bestimmten Tagen gibt.

Angebot fiir die Pausenverpflegung:

- Belegte Wurst- und Kéase-Vollkorn- und Mehrkornbrétchen

- Belegte Wurst- und Kése-Weildmehlbrétchen

- Belegte Wurst- und Kéase-Vollkorn- und Mehrkornbrétchen mit wechselnden,
vegetarischen Aufstrichen

- ,moderne Snacks" wie Wraps oder belegte Bagels

- Laugengebacke mit und ohne Butter

- Frisches Stuck-Obst und/oder Obstsalat

- Frische Gemusesticks (z.B. Karotten, Kohlrabi, Gurken) mit DIP

- Milchprodukte (z.B. Joghurt oder Quark) mit Obst und/oder Musli

Fur ein vielfaltiges und erndhrungsphysiologisch ausgewogenes Angebot in der
Pausenverpflegung missen folgende Kriterien beachtet werden:

- Das Angebot ist abwechslungsreich und saisonal angepasst

- Milchprodukte sind fettarm, ungezuckert oder enthalten einen moderaten Zuckeranteil
- mindestens die Halfte des taglichen Angebotes ist vegetarisch

- mindestens 50 % aller angebotenen Brotchen erfiillen die Qualitat ,Vollkorn und /oder
Mehrkorn®

die belegten Brétchen werden mit einer Salatgarnitur ,aufgepeppt®

SiuRRe Backwaren (z.B. Kuchen, Plundergebéck) sind aufgrund des hohen Zucker- und meist
auch Fettgehaltes im Rahmen der Schulverpflegung problematisch und zu vermeiden.



Fur die Umstellungsphase soll ein kleines Angebot an stif3en Backwaren angeboten, aber das
Sortiment vorgegeben und limitiert werden. Vorgeschlagen werden dazu:

- Kuchenteilchen aus Hefeteig
- Muffins ohne Glasuren
- Obstkuchen auf Vollkornbasis

Pro Tag sollen maximal 2 Sorten im Angebot sein.

SuRigkeiten/Knabberartikel

Es dirfen keine SuRigkeiten/SulRwaren wie z. B. Bonbons, Kakao- und Schokoladenware wie
z.B. Schokoriegel, Fruchtgummis, siiie Dauerbackwaren oder Speiseeis angeboten werden.

Pikante, gewirzte Knabberartikel wie z.B. Kartoffelchips, Erdnussflips, Kasestangen und
ahnliches durfen nicht angeboten werden.

Musliriegel dirfen angeboten werden, sofern es sich um Fairtrade-Produkte, bzw. um Bio-
Produkte handelt.

Platzierung der Produkte

Bei der Prasentation des Angebots ist darauf zu achten, dass gesundheitsférderliche Produkte
im Hauptblickbereich der Schiler angeboten werden.

Warme Snacks in der Mittgaspause

Das Angebot an einem warmen Snack ist fur Schiler, die nicht am klassischen Mittagessen
teilnehmen, wichtig. Um hier eine Abwanderung in die Stadt zu reduzieren, soll es deshalb auch
warme Snacks TO GO in der Mittagspause in der Mensa geben.

Pro Tag sollen immer zwei warme Snacks, davon einer vegetarisch, angeboten werden.
Die Snacks sollen im Wechsel an verschieden Tagen angeboten werden.

Warme Snacks kdnnen sein:
- Pizza-Schnitten mit Schinken oder Salami und vegetarische Varianten
- Fleischkasebrétchen, Schnitzelbrétchen (Schwein und Pute), Frikadellen im Brotchen,
Brétchen mit vegetarischem ,Fleischersatz® (z.B. Getreidebratling)
- Burger mit Fleisch und vegetarische Alternative

Hinweis: Diese Anforderungen an das Sortiment und die Qualitat missen auch fir den
zusatzlichen Pausenverkauf, der innerhalb der Schulgeb&dude stattfindet, gelten!
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2.3 Mittagessen

In der Mensa wird derzeit an allen Schultagen von Montag bis Donnerstag Mittagessen
angeboten. Freitags gibt es kein Mittagessen. In Anlehnung an den DGE-Qualitatsstandard fir
die Schulverpflegung werden bei den Vorgaben zur Speisenplangestaltung 20 Verpflegungstage
(bei 4 Verpflegungstagen in der Woche = 5-Wochenspeisepléne) zugrunde gelegt.

2.3.1 Speisenangebot in der Mensa (Mittagessen)
In der Mensa missen zum Mittagessen taglich folgende Speisen angeboten werden:

- Zwei verschiedene Menls (= Hauptgericht plus Nachtisch)
- Ein Salatteller als vollwertiges Hauptgericht

Weitere zusatzlichen Gerichte, zum Beispiel ein drittes Menu oder ein Pasta-Gericht als
Alternativgericht, sollen nicht mehr angeboten werden. Die Einschrankung auf zwei Menus
erleichtert die ,gesiindere Wahl*, schlie3t aus, dass Schiiler sich einseitig erndhren, erméglicht
dem Essensanbieter eine bessere und wirtschaftlichere Planung und tragt dazu bei weniger
Speisereste zu produzieren.

2.3.2 Anforderungen an Ment | und Menti Il

In der Mensa mussen taglich zwei vollwertige, ernahrungsphysiologische ausgewogene,
abwechslungsreiche Meniis angeboten werden.

Ein Meni besteht aus einem Hauptgericht und einem Nachtisch

Ein Hauptgericht besteht aus einer Hauptkomponente (zum Beispiel Fleisch oder Fisch oder
einer vegetarischen Hauptkomponente) und einer separaten oder integrierten Starke- und
Gemusekomponente, mindestens 2 x wochentlich als Rohkost oder Salat.

Menilinie |

Im Wechsel pro Woche: 2 x Fleisch, 1 x Fisch, 1 x Vegetarisch,
Beilagen, Salat/Rohkost oder Gemiise

Nachtisch

Anforderungen an Menilinie | an einen Wochenspeiseplan im Rahmen der Mittagsverpflequng:

- taglich Kartoffeln, Getreide- oder Getreideprodukte, davon max. 1 x Kartoffelerzeugnisse
(zum Beispiel Pommes frites) und mind. 1 x Vollkornprodukte (etwa Vollkornnudeln)

- taglich Gemuse in wenig verarbeitetem Zustand, davon mind. 2 x Rohkost oder Salat
(als Beilagensalat in Selbstbedienung aus der Salatbar)

- mindestens 2 x Obst (zum Beispiel Stlickobst, Obstsalat oder geschnittenes Obst)

- mindestens 2 x Milch oder Milchprodukte (zum Beispiel Joghurt oder Quark)

- maximal 2 x Fleisch oder Wurst, davon mindestens 1 x mageres Muskelfleisch

- an Tagen, an denen in der Mendlinie Menu | die Fleischkomponente aus
Schweinefleisch ist, muss eine Ersatzfleischkomponente angeboten werden

- mindestens 1 x Seefisch (etwa Kabeljau, Seelachs) und alle zwei Wochen fettreichen
Seefisch (zum Beispiel Hering, Makrele). Fisch muss das MSC-Siegel haben (=
zertifizierte nachhaltige Fischerei)
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Mentulinie Il

Vegetarisches (*ovo-lacto-vegetarisch) Gericht
Salat/Rohkost oder Gemuse
Nachtisch

*Unter einem ovo-lacto-vegetarischen Gericht wird ein Gericht verstanden, das neben
pflanzlichen Lebensmitteln nur solche Produkte tierischen Ursprungs verzehrt werden, die von
lebenden Tieren stammen, z.B. Milch, Eier oder Honig. Die vegetarische Ernahrung schlief3t
grundsatzlich Lebensmittel von getdteten Tieren, also Fleisch und Fleischprodukte, Gefligel,
Fisch sowie Schlachtfette aus.

Quelle: DGE Qualitatsstandards fur die Schulverpflegung (4. Auflage, 3. korrigierter Nachdruck
2018)

Anforderungen an Menilinie 1l an einen Wochenspeiseplan im Rahmen der Mittagsverpflegung:

- In Mendlinie 1l dirfen generell keine Bestandteile vom nicht-lebenden Tier (z.B. Gelatine,
Schmalz) verwendet werden

- taglich Kartoffeln, Getreide- oder Getreideprodukte, davon max. 1 x Kartoffelerzeugnisse
(zum Beispiel Pommes frites) und mind. 1 x Vollkornprodukte (etwa Vollkornnudeln)

- taglich Gemuse in wenig verarbeitetem Zustand, davon mind. 2 x Rohkost oder Salat
(Salat als Beilagensalat in Selbstbedienung aus der Salatbar) und mindestens 4 x
Hulsenfrichte

- mindestens 2 x Obst (zum Beispiel Stlickobst, Obstsalat oder geschnittenes Obst)

- mindestens 2 x Milch oder Milchprodukte (zum Beispiel Joghurt oder Quark) und
Huhnereier, mindestens 1 x Eier zum Beispiel in Rihrei, Pfannkuchen, Eierstich,
Auflaufe)

- Industriell hergestellte Fleischersatzprodukte*sind maximal 4 x in 20 Verpflegungstagen
vorhanden. (*hochverarbeitetet, kiichenfertige Produkte auf Soja-,Tofu-, Lupinen- oder
Milchbasis, aus Quorn oder Seitan)*

* Hinweis: Die Anforderungen zur Speisenplanung und Speisenherstellung sind auszugsweise
den DGE-Qualitatsstandards fir die Schulverpflequng entnommen (4. Auflage,3. korrigierter
Nachdruck 2018) und aus den Kriterien der DGE fiir eine ovo-lacto-vegetarische Menilinie 2018.

Anforderungen an den Nachtisch

- Als Nachtisch werden in der Woche 2 x Milchspeisen und 2 x Obst angeboten.

- Das Obst muss variantenreich zusammengestellt werden. Obst kann im Ganzen, als
geschnittenes Obst oder als Obstsalat angeboten werden. Das Obst wird bevorzugt
nach dem saisonalen Angebot eingesetzt.

- SuRigkeiten dirfen nicht als Nachtisch gereicht werden.

- Es darf kein Nachtisch angeboten werden, der Bestandteile vom nicht-lebenden Tier
enthalt.

- Wenn das Hauptgericht eine StR3speise ist, dann muss der Nachtisch Obst sein.

2.3.3 Anforderungen an den Salatteller

- Der Salat muss mit mindestens 5 verschiedenen Salate zusammengestellt sein, davon
mindestens drei Rohkostsalate (zum Beispiel aus Karotten, Kraut, Gurken, Paprika) und
mindestens zwei Blattsalaten

- Der Salat muss mit einem Topping (z. B. im Wechsel Ei, Kase, Schinken, Fleischstreifen
aus Geflugel, Oliven oder Saaten) ergéanzt werden plus ein Brotchen oder Brot.

- Es stehen mindestens 2 verschiedene Dressings zur Auswahl, davon mindestens ein
klares Dressing (laktosefrei).
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2.3.4 Speisenplangestaltung

Fur die Speisenplangestaltung gelten folgende Anforderungen:

- Der Speiseplan wird abwechslungsreich und Ubersichtlich gestaltet.

- Der Menuzyklus betragt mindestens finf Wochen.

- Die Speisen werden eindeutig bezeichnet, nicht tbliche oder nicht eindeutige Bezeichnungen
sind erklart.

- Speisen werden mit bildlichen Symbolen gekennzeichnet (z.B. Tiersymbole fur die
Fleischarten, Blattsymbol fiir vegetarische Speisen)

- Bei Hauptgerichten mit einer Fleischkomponente werden die Fleischarten Schwein, Rind und
Geflugel in einem bestimmten Wechsel angeboten. Die Tierart ist auf dem Speiseplan deutlich
zu benennen.

- Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten werden beriicksichtigt.

- Der Speisenplan wird saisonal angepasst.

- Die Speisenabfolge variiert innerhalb der Woche, um den Schulerinnen und Schilern, die nur
an bestimmten Wochentagen essen, ein abwechslungsreiches Angebot zu erméglichen (nicht
immer donnerstags Fisch).

2.3.5 Bereitstellung von Sonderkost

Die Bereitstellung von Sonderkost, bzw. einem zuséatzlichen Speisenangebot, bezieht sich auf
drei sehr haufig vorkommende Lebensmittelunvertraglichkeiten. Dies ist die Unvertraglichkeit auf
Fruktose, Laktose und Gluten.

Echte Allergien, wie z.B. eine Nuss- oder Erdnussallergie oder eine Zdliakie kbnnen im Rahmen
der Gemeinschaftsverpflegung sehr schwer abgebildet werden und werden deshalb von der
Auftragnehmerin nicht gefordert.

Die Sonderessen missen dem Warenwert von Meni | und Il entsprechen.

2.3.6 Portionsgroflien

Es wird eine Verpflegung mit ausreichenden, an der Zielgruppe orientierten Lebensmittel-
mengen gefordert. Die Kinder und Jugendlichen sollen satt werden, aber Lebensmittel-Reste
vermieden. Die unterschiedlichen Altersklassen — Primarstufen (Alter ca. 6- bis 10 Jahre) und
Sekundarstufe (Alter ca. 10 bis 18 Jahre) werden berlicksichtigt.

Fur die Speisekomponenten gibt es fir die Primar- und die Sekundarstufen Listen mit

PortionsgrofRen. Dadurch ergeben sich fiir Menl | und Men Il auch unterschiedliche
Abgabepreise fur die Schiiler der Primar- und Sekundarstufen.
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2.4 Getrankeangebot

Zu einer vollwertigen Verpflegung gehdrt es auch, geniigend zu trinken. Vor allem in den Schulen
ist es wichtig, dass Trinkwasser kostenfrei zur Verfligung steht. Dies kann giinstig und ohne
grof3en Aufwand mit der Bereitstellung von Leitungswasser gewahrleistet werden.
Leitungswasser in Deutschland ist durch hohe Qualitatskontrollen als sicher eingestuft und kann
bedenkenlos getrunken werden. Eine Kontrolle der Trinkwasserqualitat erfolgt jahrlich durch ein
beauftragtes, qualifiziertes Unternehmen.

2.4.1 Getrankeangebot in der Mensa

Zu jedem Mittagessen wird Leitungswasser in Wasserkaraffen und Glaser auf den Tischen
bereitgestellt.

2.4.2 Getrankeangebot in der Cafeteria

Getranke, die wahrend des Pausenverkaufs angeboten werden, sind stilles Wasser, Sprudel und
Fruchtsaftschorle. Koffeinhaltige Kaltgetrdnke und Energy Drinks werden nicht angeboten. Im
Pausenverkauf mussen Mehrwegflaschen (PET-Flaschen) eingesetzt werden, auf die ein Pfand
erhoben wird.

HeilRgetranke wie Tee und Kaffeespezialititen aus einem Kaffeeautomaten kénnen Uber den
Kiosk verkauft werden. Eine kontrollierte Abgabe an éltere Schiiler oder andere Mensagéste kann
so gewahrleistet werden. Es dirfen keine Einwegbecher verwendet werden, sondern es missen
Tassen (Mehrwegsystem) eingesetzt werden.

3 Verpflegungsqualitat
3.1 Anforderungen an die Speisenherstellung

Der Essensanbieter muss bei der Herstellung seiner Speisen alle gesetzlichen Anforderungen
erfullen. Dazu zahlen Verordnungen des europaischen Lebensmittelrechts und nationale
Verordnungen zur Lebensmittelsicherheit und Lebensmittelhygiene.

- Bei der Speisenherstellung wird auf eine schonende Zubereitung geachtet, um Vitamine
und Nahrstoffe bestmdglich zu erhalten. Um eine hohe sensorische Qualitéat (gute
Konsistenz, arttypischer Geruch und frische, appetitliche Optik) bei der Bereitstellung der
Speisen in der Mensa zu erhalten, muss am Ende der Herstellungskette das
Regenerieren und/oder Warmhalten der Speisen fachménnisch erfolgen.

- Die Speisen missen so zubereitet werden, dass auch nach maximal 90 Minuten
Warmbhaltezeit die Speisen sensorisch und optisch ansprechend sind.

- Es durfen keine Produkte mit Geschmacksverstarker, kiinstlichen Aromen und
SuRstoffen bzw. Zuckeralkoholen eingesetzt werden.

- Es werden generell keine Speisen, in denen Alkohol/Alkoholaromen als Zutat eingesetzt
wird/werden, angeboten.
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3.2 Anforderungen an die Lebensmittelauswahl

3.2.1 Einsatz von BIO-Lebensmitteln

Der Einsatz von Speisen aus 6kologischer Produktion im Rahmen einer nachhaltigen
Schulverpflegung ist ein wichtiges Ziel und ein Beitrag, um nachhaltiges Verhalten zu férdern.

Im Zeitraum von 20 Verpflegungstagen missen mindestens 20% vom monetaren Wareneinsatz
Uber alle Warengruppen hinweg in Bio-Qualitat angeboten werden.

Die Qualitat der Bio-Produkte muss mindestens den Anforderungen aus der EU-Oko-Verordnung
(EG) Nr. 834/2007 entsprechen.

Der Essensanbieter muss, falls erforderlich, die Bio-Zertifizierung der Mensa-Kliche veranlassen
und diese jahrlich bestatigen lassen.

3.2.2 Einsatz von saisonalen Lebensmitteln

Neben dem Einsatz von Lebensmitteln, die 6kologisch erzeugt wurden, ist auch der Einkauf von
Obst und Gemuse entsprechend der jeweiligen Saison ein Beitrag zur Nachhaltigkeit. Um hier
konkret zu werden, wird ein Mindestanteil an saisonalen Lebensmitteln eingefordert.

Frische saisonale Komponenten aus der Warengruppe Gemise (als Rohkost/Gemusesticks) und
Obst, missen mindestens 30% des monetaren Wareneinsatzes dieser Warengruppe in 20
Verpflegungstagen betragen.

Im Winter diirfen dazu auch eingelagerte Karotten oder Apfel eingerechnet werden. Grundlage
der Auswahl ist der jeweils aktuelle Saisonkalender der Bundesanstalt fir Landwirtschaft und
Ernahrung.

(Link zum Saisonkalender: https://www.bzfe.de/inhalt/saisonkalender-467.html - Bundesanstalt
fur Landwirtschaft und Ernahrung (BLE).

Im Unterricht kann dieses Thema besonders gut integriert werden. Wann wachsen wo welche
Obst- und Gemusesorten? Im Rahmen der Erndhrungsbildung soll sich dieses Wissen im
Speiseplan widerspiegeln.

3.2.3 Einsatz von Fair-Trade-Produkten

Bad Waldsee ist Fair-Trade-Stadt. Wo immer moglich sollen in der Schulverpflegung

(Kioskverkauf und Mittagessen) Lebensmittel eingesetzt werden, die das Fair-Trade-Siegel
haben.

3.2.4 Einsatz von regionaltypischen Speisen oder Speisenkomponenten
In 20 Verpflegungstagen werden mindestens 2 x regionaltypische (schwébische) Speisen-

komponenten angeboten (Zum Beispiel: Linsen, Spatzle, Maultaschen, Schupfnudeln,
schwabischer Kartoffelsalat).
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3.3 Kennzeichnung

Die Kennzeichnung der Allergene und Zusatzstoffe in der Mittagsverpflegung ist gemanR der
Lebensmittelinformations-Verordnung (LMIV) zu gewahrleisten und vorzunehmen.

Die Speiseplane, die online gestellt werden, sind ebenso gekennzeichnet. Die Eltern haben so

beim Bestellen schon die Einsicht und Entscheidungsmadglichkeit, was ihr Kind essen kann und
was nicht.

4 Bewirtschaftungskonzept

Die Schulmensa der Stadt Bad Waldsee wird in sogenannter Fremdregie bewirtschaftet.

4.1 Fremdregie

Begriffserklarung

Bei der Fremdregie werden die Verpflegungsleistungen teilweise oder komplett an ein externes
Catering-Unternehmen abgegeben. Der Caterer organisiert alles mit eigenem Personal. Er ist der
Lebensmittelunternehmer.

Definition Lebensmittelunternehmer

Derjenige, der Speisen an die Mensagaste Ubergibt ist der ,Lebensmittelinverkehrbringer oder
.Lebensmittelunternehmer® und hat als solcher eine Sorgfaltspflicht.

Der Lebensmittelunternehmer ist vollumfanglich dafir verantwortlich, dass alle gesetzlichen
Vorschriften im Rahmen der Gemeinschaftsverpflegung eingehalten werden. Er muss alles tun,
um die Gesundheit der Tischgaste zu sichern.

Die Kiche der Mensa wird nur vom Auftragnehmer genutzt, um eine klare Abgrenzung und
Verantwortungsverteilung im Hinblick auf Nutzung, Reinigung und Hygiene sicherzustellen.

4.2 Aufgaben- und Kostenverteilung

Die Nutzung der zur Verfugung gestellten R&ume und der Ausstattung, bzw. des vorhandenen
Inventars und die Verteilung der laufenden Kosten in der Mensa werden mit den
Verpflegungsanbietern separat vertraglich geregelt.

Ebenso ist die Aufgabenverteilung zwischen dem Betreiber der Mensa, dem Trager und den
Schulen im Rahmen der Bereitstellung der Verpflegung detailliert festgelegt.

Um eine gute Zusammenarbeit aller Beteiligten rund um das Thema Schulverpflegung zu
erreichen, ist eine genau festgelegte Aufgaben- und Kostenverteilung formuliert. Jede Partei kann
so ihren personellen und finanziellen Aufwand eingrenzen und kalkulieren. Ziel ist eine
Kostentransparenz (soweit méglich), die deutlich macht, was gutes Schulessen wirklich kostet.
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4.3 Personalkonzept

Die Erfahrung zeigt, dass das Ausgabepersonal entscheidend dazu beitragt, ob Schiiler gerne in
die Mensa gehen oder nicht. Eine gute Atmosphare, freundliches Auftreten und respektvoller
Umgang aller Beteiligten sind dazu notwendig.

4.3.1 Qualifikation

In der Schulmensa ist eine geschulte Fachkraft als Mensa-Leiter/in eingesetzt. Diese Person ist
Ansprechpartner fur den Trager / Mensakoordinationsstelle und die Schulleitungen.
Sie koordiniert die Ablaufe und hat die Personalverantwortung in der Mensa.

Der Betreiber der Mensa tragt daftir Sorge, dass

- das Ausgabepersonal ein freundliches Auftreten hat und die deutsche Sprache
(mindestens Sprachniveau B2*) beherrscht,

- die Kuchenmitarbeiter regelméaRig Hygieneschulungen erhalten, das HACCP- Konzept
kennen und wissen, wie sie dieses in der Praxis anwenden mussen,

- die Kichenmitarbeiter auch im Service geschult werden und ein freundlicher Umgang mit
den Gasten gepflegt wird.

4.3.2 Personalschliissel

Die Anzahl des Personals ist so bemessen, dass der Pausenverkauf und die Ausgabe des
Mittagessens innerhalb der festgesetzten Pausenzeiten reibungslos erfolgen kann.

Kurze Wartezeiten bei der Abholung des Mittagessens sind ein wichtiges Akzeptanzkriterium.
Dazu bendétigt es gute Ablaufe und geniigend Ausgabepersonal. Diese Aspekte werden bereits
bei der Planung der Kiche bzw. Mensa betrachtet, um einen reibungslosen Ablauf bei der
Essensausgabe zu ermdglichen.

Im Krankheitsfall oder bei Urlaub des Stammpersonals muss geschultes Ersatzpersonal

bereitgestellt werden. Dieses Personal muss von einer Mitarbeiterin eingewiesen und auf
Besonderheiten der jeweiligen Schule hingewiesen werden.
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5 Produktionskonzept
Mischkichenkonzept

Es gibt verschiedene Produktionssysteme um Mittagessen in der Schule bereitzustellen. Jedes
System hat Vor- und Nachteile und verursacht unterschiedliche Kosten und Personalaufwande.

Eine sogenannte Frischkiiche, in der taglich frisch gekocht wird, ist aufgrund der raumlichen und
technischen Voraussetzungen in der Mensa nicht moglich.

Ein Kompromiss dazu ist eine Form der Mischkliche, bei der die Speisen extern gekocht und
dann heil3gehalten, gekuhlt oder tiefgekihlt angeliefert werden. Frische Produkte wie Salate
oder Desserts konnen vor Ort auch frisch dazu produziert werden. Dieses Mischkiichensystem
hat sich bereits seit Jahren bewahrt und soll in der Mensa weiterhin umgesetzt werden.

Der Anteil an eingesetzten Convenience-Produkten bestimmt der Betreiber. Die Empfehlungen
des DGE-Qualitatsstandards sind dabei zu beachten.

* Tabelle 1: DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung, S.17, 2018, Einteilung der Convenience-Stufen

Convenience-Stufe | ' Beispiele

Grundstufe 0 Ungewaschenes Gemuse

Kuchenfertige Lebensmittel | 1 Zerlegtes Fleisch ohne Knochen, geputztes Gemduse,
Fischfilets, TK-Gemuse unzubereitet

Garfertige Lebensmittel 2 Filet, paniertes oder gewdlrztes Fleisch, Teigwaren,
Tutensuppen, TK-Gemiuse gewlrzt

Aufbereitfertige 3 Salatdressing, Kartoffelpiree, Puddingpulver,

Lebensmittel Muslimischung

Regenerierfertige 4 Einzelne Komponenten oder Fertig-Menis

Lebensmittel

Verzehr-/tischfertige 5 Kalte SoR3en, fertige Salate, Obstkonserven, Desserts im

Lebensmittel Becher, Brot und Geback, Fischkonserven, Misli-Riegel

*Folgende Grundsétze aus den DGE-Qualitatsstandards sind bei diesem Produktionskonzept zu
beachten:

Beim Einsatz von Convenience-Produkten gelten folgende Grundséatze:

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

Beim Einsatz von Convenience-Produkten der Stufen 4 und 5 sollten immer Lebensmittel der
Convenience-Stufen 1 und 2 ergéanzt werden.

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

Bei Gemise und Obst sind aufgrund des hoheren Nahrstoffgehalts tiefgekihlte Produkte (TK)
den Konserven (zum Beispiel Erbsen, Mohren, griine Bohnen) vorzuziehen.
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6 Raumkonzept

6.1 Kuichenkonzept

Die Kuche ist so ausgestattet, dass das Mischkiichenkonzept, wie oben beschrieben, umgesetzt
werden kann. Dazu sind ausreichend Flachen, Lagerraume, Technik und Kucheninventar
bereitgestellt.

6.2 Ausgabekonzept

6.2.1 Tablettsystem

In der Mensa wird als Ausgabesystem das Tablettsystem angeboten. Die Schuler holen ihr
Essen an der Ausgabetheke der Mensa mit einem Tablett ab. Die Gerichte werden von der
Ausgabekraft entsprechend der Wiinsche der Essensteilnehmenden auf dem Teller
ausgegeben. Im Grundschulbereich bekommen die jingsten Gaste an der Ausgabe und am
Tisch Hilfestellung durch Betreuungspersonal.

6.2.2 Salatbar

Eine Salatbar fur Beilagensalate steht in der Mensa zur Verfigung. Die Schiler erhalten dafur
eine Salatschale vom Ausgabepersonal. Sie bedienen sich selbst an der Salatbar und kénnen
frei aus den Komponenten wéahlen. Es wird sichergestellt, dass auch kleinere Kinder sich gut an
der Salatbar bedienen koénnen.

6.3 Geschirrrickgabekonzept

Auch die Geschirrriickgabe ist im Rahmen der Mittagsverpflegung eine Schnittstelle im Hinblick
auf padagogische Aspekte. Schiler sollen Ihr Tablett nicht einfach in einen Tablettwagen
stellen, sondern ihr Tablett beim Abraumen vorsortieren.

Dazu gibt es sogenannte Abraumwagen. Besteck, Teller, Glaser und das Tablett werden darauf
sortiert. Die Speisereste auf dem Teller der Schiiler kommen in einen Resteeimer. Durch dieses
Geschirrriickgabekonzept werden die Speiserestemengen sichtbar und messbar.

Im Sinne der Nachhaltigkeit werden die Speisereste regelméfig gemessen und entsprechende
Anpassungen der Portionsgré3en, Produktionsmengen etc. vorgenommen. Die Vermeidung von
Lebensmittelverschwendung ist Thema in der Ernahrungsbildung.

6.4 Speiseraumkonzept

Die Flachen, die fur den Speiseraum vorhanden sind, bestimmen letztlich das Speiseraumkonzept
einer Schule. Das Platzangebot bestimmt, ob Schiiler in einer oder in mehreren Schichten zum
Essen gehen. Hier muss eine Abstimmung zwischen den Schulen erfolgen.

Der Speisesaal darf gelegentlich auch fir schulische Veranstaltungen (zum Beispiel fir
Schulfeste, Elternabende, Vortrage u.a.) oder Veranstaltungen des Schultragers genutzt werden.
Die Schule informiert den Betreiber der Mensa friihzeitig Uber solche Termine.

Der jeweilige Veranstalter tragt dafiir Sorge, dass der Speiseraum am Ende der Veranstaltung
besenrein und richtig bestuhlt fiir das Mittagessen verlassen wird.
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6.5 Millvermeidungskonzept

Verpackungen produzieren viel Mull. Dieser soll, wo immer mdglich, vermieden werden.
MalRnahmen um dies zu fordern sind u.a., dass

- die Speisen umweltvertraglich verpackt sind,

- die Verpackungen recyclebar oder kompostierbar sind,

- Mehrwegbehéltnisse eingesetzt werden,

- Getranke in PET Flaschen mit Pfandsystem verkauft werden,

- GroR3gebinde statt Einzelverpackungen zum Einsatz kommen (z.B. statt einzelne
Joghurtbecher anzubieten, wird aus Grof3gebinden in Dessertschalen portioniert)

- Speisen nicht in Aluminium-Schalen angeboten werden

- auf Frischhaltefolie verzichtet wird.

7 Bestellwesen und Abrechnungskonzept

Das bisherige System sieht keine Vorbestellung der Mittagessen vor. Die Schiller kdnnen sich
spontan an der Essensausgabe fir ein Meni entscheiden. Die Bezahlung erfolgt tiber eine
MensaCard (Beschreibung hierzu siehe Auszug Homepage). Diese muss mit Bargeld an einem
Ladegeréat in der Mensa aufgeflllt werden oder online Uber Reservix.

BEZAHLT WIRD BARGELDLOS...

Die MensaCard, die bei der KoordinierungsStelle Mensa beantragt und abgeholt werden kann, wird an der
Aufladestation mit einem Betrag geladen und kann in der Mensla sowie in der Cafeteria fur die Einkaufe verwendet
werden. Einfach und unkompliziert! Und sicher: Bei Kartenverlust einfach anrufen, eine Email schreiben oder eine
Nachricht hinterlassen und Karte sperren. Damit ist das Guthaben gesichert.

Diese Handhabung soll mit der Einfihrung des neuen Bestell- und Abrechnungssystem aus
folgenden Griinden verandert werden:

- Der Caterer weil3 nicht wie viele Essen jeweils gekauft werden. Er muss die Mengen
schatzen. Auch bei guten Erfahrungswerten, kann von einer Speise viel tbrig bleiben.
Speisereste missen im Sinne der Nachhaltigkeit vermieden werden.

- Begehrte Speisen kénnen auch ausgehen, wenn mehr Gaste als gedacht kommen. Dies
fuhrt zu Enttduschungen, wenn sich der Gast auf eine Speise gefreut hat.

- Eine Vorbestellung der Schulessen ist fiir den Essensanbieter wichtig. Je langer der
Vorlauf ist, desto besser kann er den Einkauf der Lebensmittel planen, saisonal und
vielleicht regional Waren beziehen und wirtschaftlich und nachhaltiger arbeiten

- Die Kalkulation der Angebotspreise ist leichter und misste zu glnstigeren Preisen
fuhren

- Eltern haben mehr Einblick auf den Einkauf und Einfluss auf die Essensauswahl (wichtig
in der Primarstufe) 0

- Kinder haben wenig oder kein Bargeld in der Schule dabei

- Die Essensausgabe kann schneller erfolgen und damit die Wartezeiten verkirzt werden
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7.1 Internetbasiertes Bestell- und Abrechnungssystem

Die Bestellung und Abrechnung soll voraussichtlich ab dem Schuljahr 2021/2022 tber ein
sogenanntes internetbasiertes bargeldloses Bestell- und Abrechnungssystem auf
Guthabenbasis erfolgen. Die Schultragerin wird ein passendes System anschaffen. Sie wird das
System dem Mensabetreiber kostenlos zur Verfigung stellen.

Uber dieses internetbasierte Bestell- und Abrechnungssystem haben die Bezugsberechtigten
die Mdglichkeit, ihre Essen unter Einhaltung der festgelegten Fristen zu bestellen und zu
stornieren. Abgerechnet werden nur tatsachlich abgenommene Essen und Essen die nicht
rechtzeitig storniert wurde.

Die Anmeldung im Bestell- und Abrechnungssystem verpflichtet nicht automatisch zur
Teilnahme am Mittagessen.

7.2 Vorbestellung und Stornierung von Mittagessen

Die Erfahrung zeigt, dass die Bereitschaft das Mittagessen mit einem Vorlauf zu bestellen
groler ist, wenn eine Stornierung der Essen mdglich ist. Deshalb soll das vorbestellte Menl
noch am Vorabend bis 18:00 Uhr kostenfrei online storniert werden kénnen.

7.3 Spontanessen

Um den Ubergang vom jetzigen System zu erleichtern, soll eine bestimmte Anzahl an Meniis
ohne Vorbestellung angeboten werden. Vorgeschlagen werden 10 % der durchschnittlichen
Gesamtmenge am Tag. Es gibt also keine Garantie, dass ein ,Meni ohne Vorbestellung“ in der
Ausgabezeit des Mittagessens vorratig ist.

Wenn ein Meni spontan gekauft wird, wird ein Aufschlag von 0,50 € verlangt. Dieser Aufschlag
soll dazu beitragen, dass die nachhaltigere Vorbestellung genutzt wird.

7.4 Abrechnung der Mittagessen

Die Bezahlung der Mittagessen erfolgt bargeldlos tber das Guthaben, das im Vorfeld auf ein
Treuhandkonto einbezahlt wurde.

7.5 Bezahlung der Pausenverpflegung

Die Bezahlung im Pausenverkauf erfolgt bargeldlos mit dem Bezahimedium.
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8 Qualitdtsmanagementkonzept

8.1 Qualitatssicherung

8.1.1 Akzeptanzférdernde MalRBnahmen durch den Betreiber

Eine hohe Akzeptanz ist das Erfolgsrezept fur eine gut funktionierende Mensa. Deshalb ist es
wichtig, dass der Betreiber nicht nur gutes Essen liefert, sondern sich auch dartber hinaus
engagiert.

Akzeptanzfordernde Maflinahmen sind:

- Aktionstage oder Aktionswochen (Themenwochen)

- Einbindung von Schiilern in die Speiseplanung

- Bereitstellung von Informationen fiir Schiler und Eltern (Broschiren, Plakate, Info-Blatter)
zum Unternehmen oder zu der Herstellung der Speisen

- Zusatz-Informationen auf Speiseplanen, wenn ein besonderes Qualitatsmerkmal besteht
(zum Beispiel Herkunft eines Lebensmittels, Hinweis auf saisonale oder Bio-Lebensmittel)

- Aushange in der Mensa mit Bildern der Mensa-Mitarbeiter mit Namen

8.1.2 Akzeptanzférdernde Mal3Bhahmen durch die Schulen

Auch die Schule kann viel zur Akzeptanzsteigerung beitragen. Ganz besonders, wenn die Mensa
als wichtiger Baustein im Lebensraum Schule angesehen wird und das Verpflegungskonzept Teil
der Konzeption der Schule ist.

An erster Stelle steht eine wertschatzende Sprache, wenn es um die Mensa oder das Essen geht.

Durch Aktionen in der Mensa zu bestimmten Erndhrungsthemen oder anderen
Informationsveranstaltungen wird die Mensa als Teil der Schule wahrgenommen. Es ist
angedacht, tber verschiedene Kanéle (Plakate, Flyer, Online) die Schiler und Eltern tUber
gesunde, nachhaltige Ernédhrung und das darauf abgestimmte Mensa-Angebot zu informieren.

Weitere Malinahmen und ldeen zur Partizipation der Schulen finden sich im Handlungsleitfaden
Klimagesunde Schulverpflegung.

8.1.3 Reklamationsmanagement

Um Unzufriedenheit oder Probleme in der Mensa frihzeitig zu erkennen, bedarf es eines
Beschwerdemanagements und einer guten Feedback-Kultur in der Mensa. Es werden regelmafig
Umfragen zur Zufriedenheit durchgefuhrt.

Die Schultragerin legt fest, wie mit Reklamationen umgegangen wird. Wer nimmt sie an, wer
antwortet wem und bis wann?

8.2 Kommunikation

8.2.1 Ansprechpartner

Damit die Akzeptanz des Verpflegungsangebotes langfristig erhalten bleibt, ist ein regelmaRiger
Austausch zwischen der Schultrégerin, den Schulleitungen und dem Betreiber der Mensa
wichtig.

Der Mensabetreiber benennt einen zentralen Ansprechpartner fir die Schulen und den Trager.
Erster Ansprechpartner fir den Betreiber der Mensa ist der zustéandige Mitarbeiter der
Koordinationsstelle MEns1A (Siehe Ziff.8.2.2).
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8.2.2 Koordinationsstelle Mens1A

Die Schultragerin hat innerhalb des Fachbereiches Schulen, Bildung und Betreuung eine
Koordinationsstelle in der Mensa etabliert. Die Koordinationsstelle Mens1A ist erster
Ansprechpartner zu allen Fragen rund um die Mensa.

Die Schulen informieren die Koordinationsstelle Mens1A mindestens 1 Woche vorher Uber

. Ausfliige von Schulklassen
. Schulfreie Tage wie Padagogische Tage, bewegliche Ferientage
. Besondere Tage wie Bundesjugendspiele

Ein guter Austausch der verantwortlichen Ansprechpartner tragt entscheidend dazu bei, dass
Probleme oder eine Unzufriedenheit erst gar nicht entstehen oder frihzeitig erkannt werden.

9 Ern&hrungsbildung

Ernahrungsbildung ist in unserer Uberflussgesellschaft wichtiger, denn je. Es gibt viele
Anknupfungspunkte zu den Themen Gesundheit, Ernahrung und Klimaschutz in den
verschiedensten Schulfachern.

In den DGE Qualitatsstandards steht dazu unter anderem:

...,ochulentwicklungsprozesse haben seit den 1990er Jahren in allen Bundeslandern zur
Erarbeitung von padagogischen Programmen geflihrt, die der einzelnen Schule ein
unverwechselbares Profil geben. Ein gutes padagogisches Verpflegungskonzept und eine gute
physiologische Verpflegungsqualitét als Bestandteil des Schulprofils erweisen sich als Standort-
und Wettbewerbsvorteil ...
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10 Zusammenfassung

In diesem Verpflegungskonzept wird detailliert beschrieben, wie die Schulverpflegung in der
Stadt Bad Waldsee zukunftig organisiert werden soll.

Die beschriebenen Ziele und Vorgaben bringen mehr Transparenz in das Thema Schul-
verpflegung und setzen Qualitatsstandards beim Speisenangebot. Diese Anforderungen an das
Angebot und die Qualitat des Essens werden in der anstehenden Ausschreibung in der
Leistungsbeschreibung verankert.

Schulverpflegung funktioniert besonders dann gut, wenn alle Beteiligten in der Schulverpflegung
regelmaflig zusammenkommen und eine offene, wertschatzende Kommunikation pflegen.

Der Austausch an Runden Tischen und in Mensa-Ausschussen ist wichtig, um die Beteiligten zu
informieren und eine hohe Zufriedenheit und Akzeptanz zu erhalten.

Ern&hrungsbildung findet in vielen Bereichen an den Schulen statt. Auch diese kann die

Akzeptanz fur das Mensaangebot erhéhen und einen Beitrag zu gesiinderem und
nachhaltigerem Erndhrungsverhalten leisten.
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SV-197/2020 1. Ergadnzung

Beratungs- Kennung Gremium Datum
aktion
Beschluss offentlich Gemeinderat 17.12.2020

Ausschreibung von Verpflegungsleistungen — Schulessen
Vorstellung, Beratung und Beschluss des Schulverpflegungskonzept als Basis flir die
Ausschreibung der Schulverpflegung

I. Beschlussvorschlag:
Der Verwaltungsausschuss empfiehlt dem Gemeinderat gemaR der modifizierten Schulverpfle-

gungskonzeption (s. Anlage):

Dem Schulverpflegungskonzept als Basis flr die Ausschreibung der Schulverpflegung wird zuge-

stimmt.

Il. zu beraten ist

Uber das Schulverpflegungskonzept als Basis fur die Ausschreibung der Schulverpflegung.

I1l. zum Sachverhalt:

Am Bildungszentrum D6chtbuhl werden derzeit ca. 1.600 Schilerinnen und Schiler von 200 Lehr-
kraften beschult. Uber die dortige Mensa werden jahrlich etwa 16.300 Meniiessen und ca. 40.000
Artikel tGber den Kioskverkauf durch den aktuellen Caterer ausgegeben. Der Schultrager ist ver-
pflichtet, diese Liefer- und Dienstleistungen regelméaRig offentlich auszuschreiben. Im Vorfeld der
Ausschreibung sind grundlegende Eckpunkte wie z.B. Mindestanforderungen an die Qualitat der
Speisen, Bioanteil, Spontanessen und sonstige Rahmenbedingungen in einem Verpflegungskon-
zept festzulegen. Dieses Verpflegungskonzept bildet im Rahmen der Ausschreibung die Grundlage
fur die zu erstellende Leistungsbeschreibung. Die darin enthaltenen Vorgaben sind vom zukinfti-

gen Lieferanten der Speisen zwingend einzuhalten.

Zur Erstellung des Schulverpflegungskonzeptes wurde am 23.07.2020 ein Runder Tisch, beste-
hend aus Fraktions-, Schiler- und Elternvertreter, Lehrer und die Schulleitungen, gebildet, welche
die Moglichkeit erhielten, sich mit ihren Anregungen und Wiinschen an der Entscheidungsfindung

relevanter Kriterien rund um das Thema Verpflegung zu beteiligen. Unter Mitarbeit der genannten



Personengruppen und gemeinsam mit den beauftragten Expertinnen sowie den zustandigen Ver-
tretern der Verwaltung wurden die Mal3stabe fiir die Eckpunkte des gewiinschten Schulverpfle-
gungskonzepts erarbeitet. Der daraus erarbeitete Entwurf wurde den Schulen und den Fraktions-
vertretern zur Durchsicht vorgelegt und die riickgemeldeten weitere Anregungen in das nun vorlie-

gend Schulverpflegungskonzept eingearbeitet (Anlage 197-1 und Anlage 197-3).

Als Informationsgrundlage diente der Handlungsleitfaden fur klimagesunde Schulverpflegung
(https:/iwww.mehrwert.nrwi/sites/default/files/2019-02/KlimagesundeSchulverpflegung-Leitfaden-
MehrWertKonsum-2019.pdf), sowie die DGE Qualitatsstandards fur Schulverpflegung (Anlage
197-2).

IV. weitere Uberlegungen:

Bad Waldsee, 11.12.2020

gez. Brenner

Anlage(n):

1. Anlage 197-2 Anlage 2 DGE Qualitaetsstandard Schule

2. Anlage 197-1 Stand 10.12.2020 Schulverpflegungskonzept Neu

3. Anlage 197-3 Erganzung Schulverpflegungskonzept auf Sitzung GR 17.12.20
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Grufdwort

Julia Kléckner, © BMEL/Kugler

Liebe Leserinnen und Leser,

die Schule ist ein idealer Ort, um Kinder und Jugendliche an eine ausgewogene
Erndhrung und gesunde Lebensweise heranzufiihren. Denn hier erreichen wir sie
zu 100 Prozent. Und immer mehr Schiilerinnen und Schiiler besuchen Ganztags-
schulen in Deutschland. Mir ist wichtig, dass wir das nutzen. Dazu gehort, dass
mittags etwas Gesundes auf den Tisch kommt. Dazu gehort aber auch, dass wir
Erndhrungskompetenzen vermitteln.

Gesund essen, das heifit, ausgewogen und abwechslungsreich zu essen.
Wie das konkret umzusetzen ist, also wie oft Obst, Gemiise, Fleisch und Fisch auf
dem Teller liegen sollte, dartiber ist sich die Wissenschaft einig.

Deshalb hat das Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL)
gemeinsam mit der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. (DGE) den
,DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung*“ erarbeitet. Dieser Standard ist
Teil des Nationalen Aktionsplans ,IN FORM - Deutschlands Initiative fiir gesunde
Erndhrung und mehr Bewegung* Mit dem DGE-Qualititsstandard machen wir
es leicht, fiir ausgewogene Mahlzeiten in den Mensen und Cafeterien unserer
Schulen zu sorgen!

So ist eine ausgewogene Erndahrung kein Hexenwerk mehr und wir kommen unse-
rem Ziel, einen gesundheitsférdernden Lebensstil bei unseren Kindern und Jugend-
lichen zu foérdern, ein gutes Stiick naher!

Thre

Julia Kl6ckner
Bundesministerin fir Erndhrung und Landwirtschaft
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Vorwort

Dr. Kiran Virmani, © DGE

W

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 spateren 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 erfallt die Anforderungen der Schule + Essen = Note 1-Zertifizierung beziehungs-
weise der Schule + Essen = Note1-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.

Thre

Dr. Kiran Virmani
Geschaftsfihrerin
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

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 grofie 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 fiir 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 Far-
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 iiberhohte 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,

® 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 fur die Nahrstoffzufuhr. Bonn, 2. Auflage, 1. Ausgabe (2015)

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, Frithstiick, 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 Gedéachtnis.
Durch die Gewdhnung 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 , Leitsdtze 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)

L J2 |

E¥] Friihstiick und
Zwischenverpflegung

Frihsttick und Zwischenverpflegung leisten bei opti-
maler Lebensmittelauswahl einen wichtigen Beitrag
zur tiaglichen 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
flr 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 tiefgekihlt 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 tiberfischten Bestdnden'® | Thunfisch, Matjes, Rollmops
Fette'® und Ole?’ Rapsol Dressing
Walnuss-, Weizenkeim-, Oliven- oder Sojacl
Getrinke™® Trink-, Mineralwasser
Frichte-, Kriutertee, ungestifit Hagebutten-, Kamillen-, Pfefferminztee
Rotbuschtee, ungesifit

1 ,Misli besteht iiberwiegend 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. Bonn, 25. iiberarbeitete Auflage (2013)

s 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. Bonn, 2. Auflage (2015)

¥ 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 Haufigkeit 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 Kapazita-
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, M6hren, 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 Sofien, 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 zdahlen 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 getéteten 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 fur 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.

= 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 ermdoglicht 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-
mittelqualitdten 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 zuginglich 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 Qualitét 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.

20 DGE-Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung

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 Fir 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 betrégt
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 Moglichkeit,
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 fiir 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
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
= 30 % Fett Eisen (mg) 3 4

® 50 % Kohlenhydrate

» Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung (Hrsg.): Umsetzung der D-A-CH- 3 PAL (physical activity level): Durchschnittlicher taglicher Energiebedarf fur die
Referenzwerte in die Gemeinschaftsverpflegung. Bonn (2015) 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 sozio6konomischen 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.

[E¥] 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 Verfigung 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 Gerdusch-
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 paddagogischen 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 tagtéaglich 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 spateren 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 Ernéh-
rungsbildung. Unter anderem werden aufgefiihrt:

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

u Alle Lehrkrifte 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

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 adidquate
Nihrstoffzufuhr notwendig ist.*”

3 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 (sieche Kapitel 4) mtssen 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
Getrdnken 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 familidgrem 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-Qualitdtsstan-
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 Widerstidnde 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 Schultriger 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 regelmifligen 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 zdhlen:

= 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 (2001)
Futtermittelgesetzbuch (LFGB) Weifbuch 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 Durchfiih-
Dartiber hinaus sind die Vorschriften des Infektions- lber Lebensmittelhygiene rung von ;llofrleh}fifteI? ges
gemeinschal tlichen Lebens-
schutzgesetzes (IfSG) zu beachten. -Vo (EG) Nr. 853/2004 mittelrechis u. a.
mit spezifischen - Artikel 1: Lebensmittel-

Hygienevorschriften fiir hygiene-Verordnung

- | Lebensmittel tierischen » - Artikel 2: Tierische Lebens-
Ursprungs mittelhygieneverordnung
- Richtlinie 2003/99/EG - Artikel 4: Verordnung mit
zur Uberwachung lebensmittelrecht'!ichen
V6 ZooneEan 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,

m die Anwendung einer guten Hygienepraxis,

m 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 europaischer
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.

Samson. lenir compte des recommandations ou
nt de I'apparei,

NAHRWERTANGABEN | VALEURES NUTRITIONNELLES
Durchschnittlich / Moyennes

Energie |

Valeur énergétique
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Allergenkennzeichnung 5%

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

und daraus gewonnene Erzeugnisse.

* @ H H E B =

Néheres zur Ausgestaltung der Kennzeichnung regelt
die nationale Durchfithrungsverordnung.

Ndhrwertdeklaration

Eine Pflicht zur Nahrwertdeklaration besteht in Ein-
richtungen der Gemeinschaftsverpflegung nur bei
vorverpackter Ware. Auch ab dem 13.12.2016 ist nach
derzeitigem Erkenntnisstand keine verpflichtende
Nihrwertdeklaration fiir die unverpackten, abgegebe-
nen Speisen in der Gemeinschaftsverpflegung geplant.

6 Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 vom 25. Oktober 2011, Artikel 44 und Anhang II
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*



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 verandert werden darf:

Brennwert

Fett

Gesattigte Fettsduren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweif

Salz

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

N o gk wN

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

einfach ungesattigte Fettsduren,

mehrfach ungesittigte Fettsauren,

mehrwertige Alkohole,

Starke,

Ballaststoffe,

jegliche in Anhang XIII Teil A Nummer 1 aufgefiihr-
ten und gemaf 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, gesittigten 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 grundsatzlich 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
senthilt genetisch verdnderte .. oder

senthilt aus genetisch verdndertem...

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

“ Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 des Européischen Parlaments und des Rates vom
22. September 2003 tiber 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 fiir 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

34 DGE-Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung

Ausgabepersonal

Voraussetzung fiir den Einsatz ist eine Schulung zum
Thema Lebensmittelhygiene und eine Belehrung nach
Infektionsschutzgesetz. Wenn das Ausgabepersonal
zudem fiir das Aufbereiten der Speisen verantwortlich
ist, muss es flir die Prozessablaufe 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.




%] 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 iiber 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 Schultrager 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 Ernahrungsékologie: 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 Speisenplianen
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 Grofl)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, >
iberwiegend 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.

57 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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X 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 tiberprift. 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 fir mindestens eine Mentlinie.
Hat eine Schule mehrere Menitilinien, muss die zertifi-
zierte Mentlinie im Ausgabebereich, auf Speisenplianen
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 zusitzlich zu den in Kapitel 6.1
genannten Anforderungen die Kriterien der folgenden
beiden Bereiche erfiillen:

u 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
fir 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 zusatzlich die Kriterien zur néhrstoffoptimierten
Mittagsverpflegung einhalten. Daflir miissen nahrstoff-
optimierte Speisenplane fir mindestens vier Wochen
vorliegen. Kriterien zur optimalen Lebensmittelaus-
wahl fur 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

M-Zertifizierung

Zertifizierung




X3 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 Tischgéste 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 erklart

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.

44 DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung



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“

A4

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

v

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 Verfiigung. 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
Gebiithren
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

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

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, Wokgemdise
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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¢ Die Mengenangaben beziehen sich auf gegarte Ware.
6 Mind. 2 x fettreicher Seefisch innerhalb von 20 Verpflegungstagen.
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= Art und Umfang der bestehenden Infrastruktur, zum
Beispiel Art und Leistung der vorhandenen Gerite,

® betriebliches Qualititssicherungs- und Hygiene-
konzept,

® Ansprechpartner,

m 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 tGber die gewerbliche Tatigkeit durch
Auszug aus dem entsprechenden Berufsregister,
zum Beispiel Handelsregister, Gewerbenachweis,
sollte nicht alter 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 Verpflegungsqualitt 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, ) S
Feedback-Bogen m Eigenerklarung, 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 iber 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 miissen 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-
satzlichen 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 auflerschulische
Partner bemiiht.

Eine auerschulische 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.s

& 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 Bundeslandern aufgefiihrt.

Land Vernetzungsstelle E-Mail Homepage

Baden- Landeszentrum fiir Erndhrung ernaehrung@lel.bwl.de www.schulverpflegung-bw.de

Wiirttemberg | Baden-Wiirttemberg

Bayern Vernetzungsstelle Kita- und schulverpflegung@kern.bayern.de www.schulverpflegung.bayern.de
Schulverpflegung Bayern

Berlin Vernetzungsstelle mail@vernetzungsstelle-berlin.de www.vernetzungsstelle-berlin.de
Schulverpflegung Berlin

Brandenburg | Vernetzungsstelle Kita- und info@schulverpflegung-brandenburg.de | www.schulverpflegung-brandenburg.de
Schulverpflegung Brandenburg

Bremen Vernetzungsstelle office@vernetzungsstelle-bremen.de www.vernetzungsstelle-bremen.de
Schulverpflegung Bremen

Hamburg Vernetzungsstelle vernetzungsstelle.schulverpflegung@ www.hag-vernetzungsstelle.de
Schulverpflegung Hamburg hag-gesundheit.de

Hessen Vernetzungsstelle vernetzungsstelle.schulverpflegung. LA@ | www.vernetzungsstelle-
Schulverpflegung Hessen kultus.hessen.de schulverpflegung.hessen.de

Mecklenburg- | Vernetzungsstelle info@dgevesch-mv.de www.dgevesch-mv.de

Vorpommern | Kita- und Schulverpflegung
Mecklenburg-Vorpommern

Niedersachsen | Vernetzungsstelle kontakt@dgevesch-ni.de www.dgevesch-ni.de
Schulverpflegung Niedersachsen

Nordrhein- Vernetzungsstelle schulverpflegung@ www.kita-schulverpflegung.nrw

Westfalen Kita- und Schulverpflegung verbraucherzentrale.nrw
Nordrhein-Westfalen

Rheinland- Vernetzungsstelle schulverpflegung@dlr.rlp.de www.schulverpflegung.rlp.de

Pfalz Kita- und Schulverpflegung
Rheinland-Pfalz

Saarland Vernetzungsstelle Kita- und info@vns-sal.de www.vernetzungsstelle-saarland.de
Schulverpflegung Saarland

Sachsen Vernetzungsstelle Kita- und sorg@slfg.de www.vernetzungsstelle-sachsen.de
Schulverpflegung Sachsen

Sachsen- Vernetzungsstelle KiTa- und vernetzungsstelle@lvg-lsa.de www.kita-und-

Anhalt Schulverpflegung Sachsen-Anhalt schulverpflegung.de

Schleswig- Vernetzungsstelle Schul- kontakt@dgevesch-sh.de www.dgevesch-sh.de

Holstein verpflegung Schleswig-Holstein

Thiiringen Vernetzungsstelle vernetzungsstelle@vzth.de www.schulverpflegung-thueringen.de
Schulverpflegung Thiiringen

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

1.1 Ausgangslage

Im Schulzentrum Déchtbuhl gibt es eine Mensa, die von folgenden Schulen gemeinsam genutzt
wird:

- Déchtblhlschule Bad Waldsee (Grund- und Werkrealschule)
- Gymnasium Bad Waldsee

- Realschule Bad Waldsee

- SBBZ-L Bad Waldsee

GEI

.

e

e Schulzentrum
Dochtbiihl

Bap Jowiaysiiad|om

MENSA

£
%, i
%, . _ |
%
O

nspio

alte

Die Mensa wird seit vielen Jahren betrieben und bietet den Schilern neben dem Mittagessen
auch eine Pausenverpflegung in der Cafeteria.

Verandertes Ernahrungsverhalten, neue Herausforderungen im Hinblick auf den Klimawandel
oder neue technische Moglichkeiten bei der Essenszubereitung oder Abwicklung haben auch
Einzug in das Thema Schulverpflegung gehalten. Die Schultrdgerin sieht, gemeinsam mit den
Schulleitungen, die anstehende Ausschreibung der Bewirtschaftung der Mensa als Chance, das
Angebot und die Abldufe in der Mensa neu zu tiberdenken und zu gestalten.

Das Verpflegungsangebot fur die Schulgemeinschaft soll die Bemihungen der Stadt Bad
Waldsee im Hinblick auf Klimaneutralitat und Nachhaltigkeit widerspiegeln, Eltern und Schiler
im Veranderungsprozess mitthehmen und damit auch den Bildungsstandort Bad Waldsee
starken.



1.2 Zielsetzungen der Schultragerin und der Schulleitungen




Informationsgrundlagen zur Festlequng der Qualitatsanforderungen zur Umsetzung einer
gesundheitsforderlichen und klimafreundlichen Schulverpflequng

L X3

DGE-Qualitatsstandard
fiir die Schulverpflegung

Quellennachweis: DGE-Qualitatsstandards fir die Schulverpflegung

(4. Auflage, 3. korrigierter Nachdruck 2018) und aus den Kriterien der DGE fir eine ovo-lacto-vegetarische
Mendlinie 2018.)

https://www.schuleplusessen.de/dge-qualitaetsstandard/gestaltung-der-
verpflegung/mittagsverpflegung/ovo-lacto-vegetarische-menuelinie/

L ppoBIER WAL /
9 KLIMASCHUTZ!
&9 KLmASCH

Quellennachweis: Klimagesunde Schulverpflegung

Klimagesunde Schulverpflegung — Ein Handlungsleitfaden fiir Verpflegungsanbieter und Schulen
Herausgeber: Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen e.V.

2. Auflage, 11/2018
https://www.mehrwert.nrw/sites/default/files/2019-02/KlimagesundeSchulverpflequng-Leitfaden-
MehrWertKonsum-2019.pdf

Anforderungen, die aus einer dieser Broschiren im Verpflegungskonzept Ubernommen
worden sind, werden mit einem Sternchen * gekennzeichnet und stammen aus den hier
Zitierten Quellen.


https://www.schuleplusessen.de/dge-qualitaetsstandard/gestaltung-der-verpflegung/mittagsverpflegung/ovo-lacto-vegetarische-menuelinie/
https://www.schuleplusessen.de/dge-qualitaetsstandard/gestaltung-der-verpflegung/mittagsverpflegung/ovo-lacto-vegetarische-menuelinie/
https://www.mehrwert.nrw/sites/default/files/2019-02/KlimagesundeSchulverpflegung-Leitfaden-MehrWertKonsum-2019.pdf
https://www.mehrwert.nrw/sites/default/files/2019-02/KlimagesundeSchulverpflegung-Leitfaden-MehrWertKonsum-2019.pdf

1.3 Das Verpflegungskonzept als Wegweiser fur zuklnftige Entscheidungen
Das Verpflegungskonzept

- beschreibt die Rahmenbedingungen und individuellen Qualitatsanforderungen an die
Verpflegungsleistungen,

- ist die Basis fur die zukunftigen baulichen, finanziellen und ausschreibungsrelevanten
Entscheidungen,

- ist die Basis fur die Weiterentwicklung einer nachhaltigen Schulverpflegung in der
Zukunft

- ist die Grundlage fur die zu erstellende Leistungsbeschreibung im Rahmen der
Ausschreibung der Verpflegungsleistungen.

Das hier erarbeitete Verpflegungskonzept fiir die Stadt Bad Waldsee beschreibt

- das Verpflegungsangebot

- die Verpflegungsqualitat

- das Bewirtschaftungskonzept

- das Produktionskonzept

- das Raumkonzept

- das Bestellwesen und das Abrechnungskonzept
- das Qualitatsmanagementkonzept

- Ernahrungsbildung

Zur Festlegung der Anforderungen an das Verpflegungskonzept fand am 23.Juli 2020 ein
sogenannter ,,Runder Tisch* mit Vertretern der Verwaltung, der Fraktionen, den Schulleitungen,
sowie der Eltern und Schilern statt.

In diesem Verpflegungskonzept ist die Umsetzung der gesteckten Ziele der beteiligten Akteure
die Marschroute. Dennoch erfordert ein Veranderungsprozess, hier ein veréandertes Speisen- und
Getrankeangebot, Zeit zur Umsetzung und Akzeptanz bei allen Beteiligten.

Weiterhin missen die Anforderungen auch die Machbarkeit fiir einen Essensanbieter beachten.
Monetare Aspekte konnen nicht ignoriert werden. Der Bewirtschafter der Mensa muss
Rahmenbedingungen vorfinden, die es ihm ermoglichen wirtschaftlich zu arbeiten. Die
Abgabepreise an die Schiler sollten ,familienvertraglich® sein. Die Schultrégerin, also die Stadt
Bad Waldsee, sollte die laufenden Investitionen/Subventionen planen und stemmen kénnen.

Dieses Verpflegungskonzept stellt einen Vorschlag fur die anstehenden kurz- und mittelfristigen
Entscheidungen zur Schulverpflegung dar. Anderungen und Anpassungen sind moéglich und
beriicksichtigen ebenso Verénderungsprozesse.



2 Verpflegungsangebot

2.1 Fruhstick

Ein Fruhsticksangebot in der Mensa vor dem Schulbeginn (vor der ersten Stunde) wurde vom
Runden Tisch (23.07.2020) als nicht notwendig erachtet und ist zukunftig nicht vorgesehen.

2.2 Pausenverpflegung in der Cafeteria

In der Mensa gibt es einen separaten Verkaufsbereich fur den Pausenverkauf.

In dieser Cafeteria gibt es mindestens in den grof3en Pausen und in der Mittagszeit ein ,Snack-
Angebot* und Kalt- und Hei3getranke. Wo immer méglich sollen Fair-Trade Produkte angeboten
werden.

Eine durchgéangige Offnung der Cafeteria von der ersten groRRen Pause an bis nach dem
Mittagessen ist erwiinscht.

2.2.1 Pausenverpflegung fir die Schiler der Primarstufen

Far die Primarstufen (Grundschdler) soll nur das Mittagessen in der Mensa angeboten werden.
Die Eltern sind angehalten ihren Kindern ein gesundes Pausenbrot fir die Pausen mitzugeben.
Der Umgang mit dem Thema Pausenbrot wird in der Grundschule gegentber den Eltern durch
Informationen durch die Schule kommuniziert.

Gewiinscht wird eine einheitliche Losung fir alle Grundschiiler. Die Ausnahmeregelung, dass
Schuler ab der dritten Klasse auf Antrag der Eltern in der Cafeteria einkaufen dirfen, wird
aufgehoben.



2.2.2 Pausenverpflegung fir die Schiler der Sekundarstufen

Alle Schuler der Sekundarstufe kdnnen das Angebot in der Cafeteria nutzen.

2.2.3 Angebot in der Pausenverpflegung

Da das Thema ,Gesunde Erndhrung“ im Rahmen der Erndhrungsbildung in den Lehrplénen an
vielen Stellen thematisiert wird, wiinschen sich die Schulen ein Pausenangebot, das die
Grundsatze einer gesunden Erndhrung widerspiegelt. Schulen haben einen padagogischen und
gesundheitsférdernden Auftrag. Der Verkauf von fettreichen, ballaststoffarmen Snacks und
sufRen oder salzigen Knabbereien passt nicht in das Angebot einer Schulmensa.

Das Angebot in der Cafeteria soll attraktiv, gesundheitsférderlich und méglichst nachhaltig sein.
Alle ,ungesunden Produkte® zu verbieten wirde voraussichtlich zu viel Unmut und evtl. zu einer
,Boykott-Haltung“ fihren. Deshalb soll fir die Umstellung des zukiinftigen Angebotes das
Sortiment vorgegeben und limitiert werden. Es wird vorgeschlagen, dass es sifl3e Backwaren
und warme Snacks eingeschréankt und nur an bestimmten Tagen gibt.

Angebot fiir die Pausenverpflequng:

- Belegte Wurst- und Kéase-Vollkorn- und Mehrkornbrétchen

- Belegte Wurst- und Kése-Weildmehlbrétchen

- Belegte Wurst- und Kéase-Vollkorn- und Mehrkornbrétchen mit wechselnden,
vegetarischen Aufstrichen

- ,moderne Snacks" wie Wraps oder belegte Bagels

- Laugengebacke mit und ohne Butter

- Frisches Stuck-Obst und/oder Obstsalat

- Frische Gemusesticks (z.B. Karotten, Kohlrabi, Gurken) mit DIP

- Milchprodukte (z.B. Joghurt oder Quark) mit Obst und/oder Musli

Fir ein vielfaltiges und erndhrungsphysiologisch ausgewogenes Angebot in der
Pausenverpflegung missen folgende Kriterien beachtet werden:

- Das Angebot ist abwechslungsreich und saisonal angepasst

- Milchprodukte sind fettarm, ungezuckert oder enthalten einen moderaten Zuckeranteil
- mindestens die Halfte des taglichen Angebotes ist vegetarisch

- mindestens 50 % aller angebotenen Brotchen erfiillen die Qualitat ,Vollkorn und /oder
Mehrkorn®

die belegten Brétchen werden mit einer Salatgarnitur ,aufgepeppt®

SiuRRe Backwaren (z.B. Kuchen, Plundergebéck) sind aufgrund des hohen Zucker- und meist
auch Fettgehaltes im Rahmen der Schulverpflegung problematisch und zu vermeiden.



Fur die Umstellungsphase soll ein kleines Angebot an stif3en Backwaren angeboten, aber das
Sortiment vorgegeben und limitiert werden. Vorgeschlagen werden dazu:

- Kuchenteilchen aus Hefeteig
- Muffins ohne Glasuren
- Obstkuchen auf Vollkornbasis

Pro Tag sollen maximal 2 Sorten im Angebot sein.

SuRigkeiten/Knabberartikel

Es dirfen keine SuRigkeiten/SulRwaren wie z. B. Bonbons, Kakao- und Schokoladenware wie
z.B. Schokoriegel, Fruchtgummis, sif3e Dauerbackwaren oder Speiseeis angeboten werden.

Pikante, gewirzte Knabberartikel wie z.B. Kartoffelchips, Erdnussflips, Kasestangen und
ahnliches durfen nicht angeboten werden.

Musliriegel dirfen angeboten werden, sofern es sich um Fairtrade-Produkte, bzw. um Bio-
Produkte handelt.

Platzierung der Produkte

Bei der Prasentation des Angebots im Kiosk ist darauf zu achten, dass gesundheitsférderliche
Produkte im Hauptblickbereich der Schiler angeboten werden. Mit diesem sogenannten
,Nudging®, soll das Einkaufsverhaltens auf gesunde Produkte gelenkt werden.

Warme Snacks in der Mittgaspause

Das Angebot an einem warmen Snack ist fir Schiler, die nicht am klassischen Mittagessen
teilnehmen, wichtig. Um hier eine Abwanderung in die Stadt zu reduzieren, soll es deshalb auch
warme Snacks TO GO in der Mittagspause in der Mensa geben.

Pro Tag sollen immer zwei warme Snacks, davon einer vegetarisch, angeboten werden.
Die Snacks sollen im Wechsel an verschieden Tagen angeboten werden.

Warme Snacks kdnnen sein:
- Pizza-Schnitten mit Schinken oder Salami und vegetarische Varianten
- Fleischkéasebrétchen, Schnitzelbrétchen (Schwein und Pute), Frikadellen im Brotchen,
Brétchen mit vegetarischem ,Fleischersatz” (z.B. Getreidebratling)
- Burger mit Fleisch und vegetarische Alternative

Hinweis: Diese Anforderungen an das Sortiment und die Qualitat missen auch fur den
zusatzlichen Pausenverkauf, der innerhalb der Schulgebdude stattfindet, gelten!

10




2.3 Mittagessen

In der Mensa wird derzeit an allen Schultagen von Montag bis Donnerstag Mittagessen
angeboten. Freitags gibt es kein Mittagessen. In Anlehnung an den DGE-Qualitatsstandard fur
die Schulverpflegung werden bei den Vorgaben zur Speisenplangestaltung 20 Verpflegungstage
(bei 4 Verpflegungstagen in der Woche = 5-Wochenspeiseplane) zugrunde gelegt.

2.3.1 Speisenangebot in der Mensa (Mittagessen)
In der Mensa missen zum Mittagessen taglich folgende Speisen angeboten werden:

- Zwei verschiedene Ments (= Hauptgericht plus Nachtisch)
- Ein Salatteller als vollwertiges Hauptgericht

Weitere zuséatzlichen Gerichte, zum Beispiel ein drittes Meni oder ein Pasta-Gericht als
Alternativgericht, sollen nicht mehr angeboten werden. Die Einschrankung auf zwei Menus
erleichtert die ,gesiindere Wahl*, schlie3t aus, dass Schiiler sich einseitig erndhren, erméglicht
dem Essensanbieter eine bessere und wirtschaftlichere Planung und tragt dazu bei weniger
Speisereste zu produzieren.

2.3.2 Anforderungen an Meni | und Men Il

In der Mensa missen taglich zwei vollwertige, erndhrungsphysiologische ausgewogene,
abwechslungsreiche Meniis angeboten werden.

Ein Menl besteht aus einem Hauptgericht und einem Nachtisch

Ein Hauptgericht besteht aus einer Hauptkomponente (zum Beispiel Fleisch oder Fisch oder
einer vegetarischen Hauptkomponente) und einer separaten oder integrierten Starke- und
Gemiusekomponente, mindestens 2 x wochentlich als Rohkost oder Salat.

Menilinie |

Im Wechsel pro Woche: 2 x Fleisch, 1 x Fisch, 1 x Vegetarisch,
Beilagen, Salat/Rohkost oder Gemiise

Nachtisch

Anforderungen an Meniilinie | an einen Wochenspeiseplan im Rahmen der Mittagsverpflegunag:

- taglich Kartoffeln, Getreide- oder Getreideprodukte, davon max. 1 x Kartoffelerzeugnisse
(zum Beispiel Pommes frites) und mind. 1 x Vollkornprodukte (etwa Vollkornnudeln)

- taglich Gemuse in wenig verarbeitetem Zustand, davon mind. 2 x Rohkost oder Salat
(als Beilagensalat in Selbstbedienung aus der Salatbar)

- mindestens 2 x Obst (zum Beispiel Stickobst, Obstsalat oder geschnittenes Obst)

- mindestens 2 x Milch oder Milchprodukte (zum Beispiel Joghurt oder Quark)

- maximal 2 x Fleisch oder Wurst, davon mindestens 1 x mageres Muskelfleisch

- an Tagen, an denen in der Mendlinie Menu | die Fleischkomponente aus
Schweinefleisch ist, muss eine Ersatzfleischkomponente angeboten werden

- mindestens 1 x Seefisch (etwa Kabeljau, Seelachs) und alle zwei Wochen fettreichen
Seefisch (zum Beispiel Hering, Makrele). Fisch muss das MSC-Siegel haben (=
zertifizierte nachhaltige Fischerei)
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Mentulinie Il

Vegetarisches (*ovo-lacto-vegetarisch) Gericht
Salat/Rohkost oder Gemuse
Nachtisch

*Unter einem ovo-lacto-vegetarischen Gericht wird ein Gericht verstanden, das neben
pflanzlichen Lebensmitteln nur solche Produkte tierischen Ursprungs verzehrt werden, die von
lebenden Tieren stammen, z.B. Milch, Eier oder Honig. Die vegetarische Ernahrung schlief3t
grundsatzlich Lebensmittel von getdteten Tieren, also Fleisch und Fleischprodukte, Gefligel,
Fisch sowie Schlachtfette aus.

Quelle: DGE Qualitatsstandards fir die Schulverpflegung (4. Auflage, 3. korrigierter Nachdruck
2018)

Anforderungen an Menilinie 1l an einen Wochenspeiseplan im Rahmen der Mittagsverpflegung:

- In Mendlinie 1l dirfen generell keine Bestandteile vom nicht-lebenden Tier (z.B. Gelatine,
Schmalz) verwendet werden

- taglich Kartoffeln, Getreide- oder Getreideprodukte, davon max. 1 x Kartoffelerzeugnisse
(zum Beispiel Pommes frites) und mind. 1 x Vollkornprodukte (etwa Vollkornnudeln)

- taglich Gemuse in wenig verarbeitetem Zustand, davon mind. 2 x Rohkost oder Salat
(Salat als Beilagensalat in Selbstbedienung aus der Salatbar) und mindestens 4 x
Hulsenfrichte

- mindestens 2 x Obst (zum Beispiel Stlickobst, Obstsalat oder geschnittenes Obst)

- mindestens 2 x Milch oder Milchprodukte (zum Beispiel Joghurt oder Quark) und
Huhnereier, mindestens 1 x Eier zum Beispiel in Rihrei, Pfannkuchen, Eierstich,
Auflaufe)

- Industriell hergestellte Fleischersatzprodukte*sind maximal 4 x in 20 Verpflegungstagen
vorhanden. (*hochverarbeitetet, kiichenfertige Produkte auf Soja-,Tofu-, Lupinen- oder
Milchbasis, aus Quorn oder Seitan)*

* Hinweis: Die Anforderungen zur Speisenplanung und Speisenherstellung sind auszugsweise
den DGE-Qualitatsstandards fir die Schulverpflequng entnommen (4. Auflage,3. korrigierter
Nachdruck 2018) und aus den Kriterien der DGE fiir eine ovo-lacto-vegetarische Menilinie 2018.

Anforderungen an den Nachtisch

- Als Nachtisch werden in der Woche 2 x Milchspeisen und 2 x Obst angeboten.

- Das Obst muss variantenreich zusammengestellt werden. Obst kann im Ganzen, als
geschnittenes Obst oder als Obstsalat angeboten werden. Das Obst wird bevorzugt
nach dem saisonalen Angebot eingesetzt.

- SuRigkeiten dirfen nicht als Nachtisch gereicht werden.

- Es darf kein Nachtisch angeboten werden, der Bestandteile vom nicht-lebenden Tier
enthalt.

- Wenn das Hauptgericht eine St3speise ist, dann muss der Nachtisch Obst sein.

2.3.3 Anforderungen an den Salatteller

- Der Salat muss mit mindestens 5 verschiedenen Salate zusammengestellt sein, davon
mindestens drei Rohkostsalate (zum Beispiel aus Karotten, Kraut, Gurken, Paprika) und
mindestens zwei Blattsalaten

- Der Salat muss mit einem Topping (z. B. im Wechsel Ei, Kase, Schinken, Fleischstreifen
aus Geflugel, Oliven oder Saaten) ergéanzt werden plus ein Brotchen oder Brot.

- Es stehen mindestens 2 verschiedene Dressings zur Auswahl, davon mindestens ein
klares Dressing (laktosefrei).
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2.3.4 Speisenplangestaltung

Fur die Speisenplangestaltung gelten folgende Anforderungen:

- Der Speiseplan wird abwechslungsreich und Ubersichtlich gestaltet.

- Der Menuzyklus betragt mindestens finf Wochen.

- Die Speisen werden eindeutig bezeichnet, nicht tbliche oder nicht eindeutige Bezeichnungen
sind erklart.

- Speisen werden mit bildlichen Symbolen gekennzeichnet (z.B. Tiersymbole fir die
Fleischarten, Blattsymbol fiir vegetarische Speisen)

- Bei Hauptgerichten mit einer Fleischkomponente werden die Fleischarten Schwein, Rind und
Geflugel in einem bestimmten Wechsel angeboten. Die Tierart ist auf dem Speiseplan deutlich
zu benennen.

- Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten werden beriicksichtigt.

- Der Speisenplan wird saisonal angepasst.

- Die Speisenabfolge variiert innerhalb der Woche, um den Schulerinnen und Schilern, die nur
an bestimmten Wochentagen essen, ein abwechslungsreiches Angebot zu ermdglichen (nicht
immer donnerstags Fisch).

2.3.5 Bereitstellung von Sonderkost

Die Bereitstellung von Sonderkost, bzw. einem zuséatzlichen Speisenangebot, bezieht sich auf
drei sehr haufig vorkommende Lebensmittelunvertraglichkeiten. Dies ist die Unvertraglichkeit auf
Fruktose, Laktose und Gluten.

Nahrungsmittelunvertraglichkeiten miissen durch ein arztliches Attest bescheinigt werden.

Echte Allergien, wie z.B. eine Nuss- oder Erdnussallergie oder eine Zoliakie kdnnen im Rahmen
der Gemeinschaftsverpflegung sehr schwer abgebildet werden und werden deshalb von der
Auftragnehmerin nicht gefordert.

Die Sonderessen missen dem Warenwert von Meni | und Il entsprechen.

2.3.6 Portionsgréflien

Es wird eine Verpflegung mit ausreichenden, an der Zielgruppe orientierten Lebensmittel-
mengen gefordert. Die Kinder und Jugendlichen sollen satt werden, aber Lebensmittel-Reste
vermieden. Die unterschiedlichen Altersklassen — Primarstufen (Alter ca. 6- bis 10 Jahre) und
Sekundarstufe (Alter ca. 10 bis 18 Jahre) werden berlcksichtigt.

Fur die Speisekomponenten gibt es fir die Primar- und die Sekundarstufen Listen mit

PortionsgroRen. Dadurch ergeben sich fir Meni | und Men Il auch unterschiedliche
Abgabepreise fur die Schiiler der Primar- und Sekundarstufen.
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2.4 Getrankeangebot

Zu einer vollwertigen Verpflegung gehdrt es auch, geniigend zu trinken. Vor allem in den Schulen
ist es wichtig, dass Trinkwasser kostenfrei zur Verfligung steht. Dies kann giinstig und ohne
grol3en Aufwand mit der Bereitstellung von Leitungswasser gewahrleistet werden.
Leitungswasser in Deutschland ist durch hohe Qualitatskontrollen als sicher eingestuft und kann
bedenkenlos getrunken werden. Eine Kontrolle der Trinkwasserqualitat erfolgt jahrlich durch ein
beauftragtes, qualifiziertes Unternehmen.

2.4.1 Getrankeangebot in der Mensa

Zu jedem Mittagessen wird Leitungswasser in Wasserkaraffen und Glaser auf den Tischen
bereitgestellt.

2.4.2 Getrankeangebot in der Cafeteria

Getranke, die wahrend des Pausenverkaufs angeboten werden, sind stilles Wasser, Sprudel und
Fruchtsaftschorle. Koffeinhaltige Kaltgetrdnke und Energy Drinks werden nicht angeboten. Im
Pausenverkauf mussen Mehrwegflaschen (PET-Flaschen) eingesetzt werden, auf die ein Pfand
erhoben wird.

HeiRgetranke wie Tee und Kaffeespezialititen aus einem Kaffeeautomaten konnen Uber den
Kiosk verkauft werden. Eine kontrollierte Abgabe an éltere Schiiler oder andere Mensagaste kann
so gewahrleistet werden. Es dirfen keine Einwegbecher verwendet werden, sondern es missen
Tassen (Mehrwegsystem) eingesetzt werden.

3 Verpflegungsqualitat
3.1 Anforderungen an die Speisenherstellung

Der Essensanbieter muss bei der Herstellung seiner Speisen alle gesetzlichen Anforderungen
erfullen. Dazu zahlen Verordnungen des europaischen Lebensmittelrechts und nationale
Verordnungen zur Lebensmittelsicherheit und Lebensmittelhygiene.

- Bei der Speisenherstellung wird auf eine schonende Zubereitung geachtet, um Vitamine
und Nahrstoffe bestmdglich zu erhalten. Um eine hohe sensorische Qualitéat (gute
Konsistenz, arttypischer Geruch und frische, appetitliche Optik) bei der Bereitstellung der
Speisen in der Mensa zu erhalten, muss am Ende der Herstellungskette das
Regenerieren und/oder Warmhalten der Speisen fachmé&nnisch erfolgen.

- Die Speisen missen so zubereitet werden, dass auch nach maximal 90 Minuten
Warmbhaltezeit die Speisen sensorisch und optisch ansprechend sind.

- Es durfen keine Produkte mit Geschmacksverstarker, kiinstlichen Aromen und
Su3stoffen bzw. Zuckeralkoholen eingesetzt werden.

- Es werden generell keine Speisen, in denen Alkohol/Alkoholaromen als Zutat eingesetzt
wird/werden, angeboten.
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3.2 Anforderungen an die Lebensmittelauswahl

3.2.1 Einsatz von BIO-Lebensmitteln

Der Einsatz von Speisen aus 6kologischer Produktion im Rahmen einer nachhaltigen
Schulverpflegung ist ein wichtiges Ziel und ein Beitrag, um nachhaltiges Verhalten zu férdern.

Im Zeitraum von 20 Verpflegungstagen missen mindestens 20% vom monetaren Wareneinsatz
Uber alle Warengruppen hinweg in Bio-Qualitat angeboten werden.

Die Qualitat der Bio-Produkte muss mindestens den Anforderungen aus der EU-Oko-Verordnung
(EG) Nr. 834/2007 entsprechen.

Der Essensanbieter muss, falls erforderlich, die Bio-Zertifizierung der Mensa-Kiiche veranlassen
und diese jahrlich bestatigen lassen.

3.2.2 Einsatz von saisonalen Lebensmitteln

Neben dem Einsatz von Lebensmitteln, die 6kologisch erzeugt wurden, ist auch der Einkauf von
Obst und Gemiuse entsprechend der jeweiligen Saison ein Beitrag zur Nachhaltigkeit. Um hier
konkret zu werden, wird ein Mindestanteil an saisonalen Lebensmitteln eingefordert.

Frische saisonale Komponenten aus der Warengruppe Gemiuse (als Rohkost/Gemusesticks) und
Obst, missen mindestens 30% des monetaren Wareneinsatzes dieser Warengruppe in 20
Verpflegungstagen betragen.

Im Winter diirfen dazu auch eingelagerte Karotten oder Apfel eingerechnet werden. Grundlage
der Auswahl ist der jeweils aktuelle Saisonkalender der Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und
Ernahrung.

(Link zum Saisonkalender: https://www.bzfe.de/inhalt/saisonkalender-467.html - Bundesanstalt
fur Landwirtschaft und Ernahrung (BLE).

Im Unterricht kann dieses Thema besonders gut integriert werden. Wann wachsen wo welche
Obst- und Gemusesorten? Im Rahmen der Erndhrungsbildung soll sich dieses Wissen im
Speiseplan widerspiegeln.

3.2.3 Einsatz von Fair-Trade-Produkten

Bad Waldsee ist Fair-Trade-Stadt. Wo immer moglich sollen in der Schulverpflegung

(Kioskverkauf und Mittagessen) Lebensmittel eingesetzt werden, die das Fair-Trade-Siegel
haben.

3.2.4 Einsatz von regionaltypischen Speisen oder Speisenkomponenten
In 20 Verpflegungstagen werden mindestens 2 x regionaltypische (schwébische) Speisen-

komponenten angeboten (Zum Beispiel: Linsen, Spatzle, Maultaschen, Schupfnudeln,
schwabischer Kartoffelsalat).
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3.3 Kennzeichnung

Die Kennzeichnung der Allergene und Zusatzstoffe in der Mittagsverpflegung ist gemanR der
Lebensmittelinformations-Verordnung (LMIV) zu gewahrleisten und vorzunehmen.

Die Speiseplane, die online gestellt werden, sind ebenso gekennzeichnet. Die Eltern haben so

beim Bestellen schon die Einsicht und Entscheidungsmadglichkeit, was ihr Kind essen kann und
was nicht.

4 Bewirtschaftungskonzept

Die Schulmensa der Stadt Bad Waldsee wird in sogenannter Fremdregie bewirtschaftet.

4.1 Fremdregie

Begriffserklarung

Bei der Fremdregie werden die Verpflegungsleistungen teilweise oder komplett an ein externes
Catering-Unternehmen abgegeben. Der Caterer organisiert alles mit eigenem Personal. Er ist der
Lebensmittelunternehmer.

Definition Lebensmittelunternehmer

Derjenige, der Speisen an die Mensagaste Ubergibt ist der ,Lebensmittelinverkehrbringer® oder
.Lebensmittelunternehmer® und hat als solcher eine Sorgfaltspflicht.

Der Lebensmittelunternehmer ist vollumfanglich dafir verantwortlich, dass alle gesetzlichen
Vorschriften im Rahmen der Gemeinschaftsverpflegung eingehalten werden. Er muss alles tun,
um die Gesundheit der Tischgaste zu sichern.

Die Kiche der Mensa wird nur vom Auftragnehmer genutzt, um eine klare Abgrenzung und
Verantwortungsverteilung im Hinblick auf Nutzung, Reinigung und Hygiene sicherzustellen.

4.2 Aufgaben- und Kostenverteilung

Die Nutzung der zur Verfugung gestellten R&ume und der Ausstattung, bzw. des vorhandenen
Inventars und die Verteilung der laufenden Kosten in der Mensa werden mit den
Verpflegungsanbietern separat vertraglich geregelt.

Ebenso ist die Aufgabenverteilung zwischen dem Betreiber der Mensa, dem Trager und den
Schulen im Rahmen der Bereitstellung der Verpflegung detailliert festgelegt.

Um eine gute Zusammenarbeit aller Beteiligten rund um das Thema Schulverpflegung zu
erreichen, ist eine genau festgelegte Aufgaben- und Kostenverteilung formuliert. Jede Partei kann
so ihren personellen und finanziellen Aufwand eingrenzen und kalkulieren. Ziel ist eine
Kostentransparenz (soweit méglich), die deutlich macht, was gutes Schulessen wirklich kostet.
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4.3 Personalkonzept

Die Erfahrung zeigt, dass das Ausgabepersonal entscheidend dazu beitragt, ob Schiiler gerne in
die Mensa gehen oder nicht. Eine gute Atmosphare, freundliches Auftreten und respektvoller
Umgang aller Beteiligten sind dazu notwendig.

4.3.1 Qualifikation

In der Schulmensa ist eine geschulte Fachkraft als Mensa-Leiter/in eingesetzt. Diese Person ist
Ansprechpartner fur den Trager / Mensakoordinationsstelle und die Schulleitungen.
Sie koordiniert die Ablaufe und hat die Personalverantwortung in der Mensa.

Der Betreiber der Mensa tragt daftir Sorge, dass

- das Ausgabepersonal ein freundliches Auftreten hat und die deutsche Sprache
(mindestens Sprachniveau B2*) beherrscht,

- die Kuchenmitarbeiter regelméaRig Hygieneschulungen erhalten, das HACCP- Konzept
kennen und wissen, wie sie dieses in der Praxis anwenden mussen,

- die Kuchenmitarbeiter auch im Service geschult werden und ein freundlicher Umgang mit
den Gasten gepflegt wird.

4.3.2 Personalschliissel

Die Anzahl des Personals ist so bemessen, dass der Pausenverkauf und die Ausgabe des
Mittagessens innerhalb der festgesetzten Pausenzeiten reibungslos erfolgen kann.

Kurze Wartezeiten bei der Abholung des Mittagessens sind ein wichtiges Akzeptanzkriterium.
Dazu bendétigt es gute Ablaufe und geniigend Ausgabepersonal. Diese Aspekte werden bereits
bei der Planung der Kiche bzw. Mensa betrachtet, um einen reibungslosen Ablauf bei der
Essensausgabe zu ermdglichen.

Im Krankheitsfall oder bei Urlaub des Stammpersonals muss geschultes Ersatzpersonal

bereitgestellt werden. Dieses Personal muss von einer Mitarbeiterin eingewiesen und auf
Besonderheiten der jeweiligen Schule hingewiesen werden.
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5 Produktionskonzept
Mischkichenkonzept

Es gibt verschiedene Produktionssysteme um Mittagessen in der Schule bereitzustellen. Jedes
System hat Vor- und Nachteile und verursacht unterschiedliche Kosten und Personalaufwénde.

Eine sogenannte Frischkiiche, in der taglich frisch gekocht wird, ist aufgrund der raumlichen und
technischen Voraussetzungen in der Mensa nicht moglich.

Ein Kompromiss dazu ist eine Form der Mischkliche, bei der die Speisen extern gekocht und
dann heil3gehalten, gekihlt oder tiefgekihlt angeliefert werden. Frische Produkte wie Salate
oder Desserts konnen vor Ort auch frisch dazu produziert werden. Dieses Mischkiichensystem
hat sich bereits seit Jahren bewahrt und soll in der Mensa weiterhin umgesetzt werden.

Der Anteil an eingesetzten Convenience-Produkten bestimmt der Betreiber. Die Empfehlungen
des DGE-Qualitatsstandards sind dabei zu beachten.

* Tabelle 1: DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung, S.17, 2018, Einteilung der Convenience-Stufen

Convenience-Stufe | ' Beispiele

Grundstufe 0 Ungewaschenes Gemuse

Kuchenfertige Lebensmittel | 1 Zerlegtes Fleisch ohne Knochen, geputztes Gemduse,
Fischfilets, TK-Gemuse unzubereitet

Garfertige Lebensmittel 2 Filet, paniertes oder gewdlrztes Fleisch, Teigwaren,
Tutensuppen, TK-Gemiuse gewlrzt

Aufbereitfertige 3 Salatdressing, Kartoffelpiree, Puddingpulver,

Lebensmittel Muslimischung

Regenerierfertige 4 Einzelne Komponenten oder Fertig-Menis

Lebensmittel

Verzehr-/tischfertige 5 Kalte SoR3en, fertige Salate, Obstkonserven, Desserts im

Lebensmittel Becher, Brot und Geback, Fischkonserven, Misli-Riegel

*Folgende Grundsétze aus den DGE-Qualitatsstandards sind bei diesem Produktionskonzept zu
beachten:

Beim Einsatz von Convenience-Produkten gelten folgende Grundsatze:

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

Beim Einsatz von Convenience-Produkten der Stufen 4 und 5 sollten immer Lebensmittel der
Convenience-Stufen 1 und 2 ergéanzt werden.

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

Bei Gemise und Obst sind aufgrund des hoheren Nahrstoffgehalts tiefgekihlte Produkte (TK)
den Konserven (zum Beispiel Erbsen, Mohren, griine Bohnen) vorzuziehen.

18




6 Raumkonzept

6.1 Kuchenkonzept

Die Kuche ist so ausgestattet, dass das Mischkiichenkonzept, wie oben beschrieben, umgesetzt
werden kann. Dazu sind ausreichend Flachen, Lagerraume, Technik und Kucheninventar
bereitgestellt.

6.2 Ausgabekonzept

6.2.1 Tablettsystem

In der Mensa wird als Ausgabesystem das Tablettsystem angeboten. Die Schuler holen ihr
Essen an der Ausgabetheke der Mensa mit einem Tablett ab. Die Gerichte werden von der
Ausgabekraft entsprechend der Wiinsche der Essensteilnehmenden auf dem Teller
ausgegeben. Im Grundschulbereich bekommen die jingsten Gaste an der Ausgabe und am
Tisch Hilfestellung durch Betreuungspersonal.

6.2.2 Salatbar

Eine Salatbar fur Beilagensalate steht in der Mensa zur Verfigung. Die Schiler erhalten dafur
eine Salatschale vom Ausgabepersonal. Sie bedienen sich selbst an der Salatbar und kénnen
frei aus den Komponenten wahlen. Es wird sichergestellt, dass auch kleinere Kinder sich gut an
der Salatbar bedienen koénnen.

6.3 Geschirrrickgabekonzept

Auch die Geschirrriickgabe ist im Rahmen der Mittagsverpflegung eine Schnittstelle im Hinblick
auf padagogische Aspekte. Schiler sollen Ihr Tablett nicht einfach in einen Tablettwagen
stellen, sondern ihr Tablett beim Abraumen vorsortieren.

Dazu gibt es sogenannte Abraumwagen. Besteck, Teller, Glaser und das Tablett werden darauf
sortiert. Die Speisereste auf dem Teller der Schiler kommen in einen Resteeimer. Durch dieses
Geschirrriickgabekonzept werden die Speiserestemengen sichtbar und messbar.

Im Sinne der Nachhaltigkeit werden die Speisereste regelméfig gemessen und entsprechende
Anpassungen der PortionsgréRen, Produktionsmengen etc. vorgenommen. Die Vermeidung von
Lebensmittelverschwendung ist Thema in der Ernahrungsbildung.

6.4 Speiseraumkonzept

Die Flachen, die fur den Speiseraum vorhanden sind, bestimmen letztlich das Speiseraumkonzept
einer Schule. Das Platzangebot bestimmt, ob Schiiler in einer oder in mehreren Schichten zum
Essen gehen. Hier muss eine Abstimmung zwischen den Schulen erfolgen.

Der Speisesaal darf gelegentlich auch fir schulische Veranstaltungen (zum Beispiel fir
Schulfeste, Elternabende, Vortrage u.a.) oder Veranstaltungen des Schultragers genutzt werden.
Die Schule informiert den Betreiber der Mensa friihzeitig Uber solche Termine.

Der jeweilige Veranstalter tragt dafiir Sorge, dass der Speiseraum am Ende der Veranstaltung
besenrein und richtig bestuhlt fiir das Mittagessen verlassen wird.
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6.5 Millvermeidungskonzept

Verpackungen produzieren viel Mull. Dieser soll, wo immer mdglich, vermieden werden.
MalRnahmen um dies zu fordern sind u.a., dass

- die Speisen umweltvertraglich verpackt sind,

- die Verpackungen recyclebar oder kompostierbar sind,

- Mehrwegbehéltnisse eingesetzt werden,

- Getranke in PET Flaschen mit Pfandsystem verkauft werden,

- GroR3gebinde statt Einzelverpackungen zum Einsatz kommen (z.B. statt einzelne
Joghurtbecher anzubieten, wird aus Grof3gebinden in Dessertschalen portioniert)

- Speisen nicht in Aluminium-Schalen angeboten werden

- auf Frischhaltefolie verzichtet wird.

7 Bestellwesen und Abrechnungskonzept

Das bisherige System sieht keine Vorbestellung der Mittagessen vor. Die Schiller kdnnen sich
spontan an der Essensausgabe fir ein Meni entscheiden. Die Bezahlung erfolgt tiber eine
MensaCard (Beschreibung hierzu siehe Auszug Homepage). Diese muss mit Bargeld an einem
Ladegeréat in der Mensa aufgeflllt werden oder online Uber Reservix.

BEZAHLT WIRD BARGELDLOS...

Die MensaCard, die bei der KoordinierungsStelle Mensa beantragt und abgeholt werden kann, wird an der
Aufladestation mit einem Betrag geladen und kann in der Mensla sowie in der Cafeteria fur die Einkaufe verwendet
werden. Einfach und unkompliziert! Und sicher: Bei Kartenverlust einfach anrufen, eine Email schreiben oder eine
Nachricht hinterlassen und Karte sperren. Damit ist das Guthaben gesichert.

Diese Handhabung soll mit der Einfihrung des neuen Bestell- und Abrechnungssystem aus
folgenden Griinden verandert werden:

- Der Caterer weil3 nicht wie viele Essen jeweils gekauft werden. Er muss die Mengen
schatzen. Auch bei guten Erfahrungswerten, kann von einer Speise viel tbrig bleiben.
Speisereste missen im Sinne der Nachhaltigkeit vermieden werden.

- Begehrte Speisen kénnen auch ausgehen, wenn mehr Gaste als gedacht kommen. Dies
fuhrt zu Enttduschungen, wenn sich der Gast auf eine Speise gefreut hat.

- Eine Vorbestellung der Schulessen ist fiir den Essensanbieter wichtig. Je langer der
Vorlauf ist, desto besser kann er den Einkauf der Lebensmittel planen, saisonal und
vielleicht regional Waren beziehen und wirtschaftlich und nachhaltiger arbeiten

- Die Kalkulation der Angebotspreise ist leichter und misste zu glnstigeren Preisen
fuhren

- Eltern haben mehr Einblick auf den Einkauf und Einfluss auf die Essensauswahl (wichtig
in der Primarstufe) 0

- Kinder haben wenig oder kein Bargeld in der Schule dabei

- Die Essensausgabe kann schneller erfolgen und damit die Wartezeiten verkirzt werden
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7.1 Internetbasiertes Bestell- und Abrechnungssystem

Die Bestellung und Abrechnung soll voraussichtlich ab dem Schuljahr 2021/2022 tber ein
sogenanntes internetbasiertes bargeldloses Bestell- und Abrechnungssystem auf
Guthabenbasis erfolgen. Die Schultragerin wird ein passendes System anschaffen. Sie wird das
System dem Mensabetreiber kostenlos zur Verfiigung stellen.

Uber dieses internetbasierte Bestell- und Abrechnungssystem haben die Bezugsberechtigten
die Mdglichkeit, ihre Essen unter Einhaltung der festgelegten Fristen zu bestellen und zu
stornieren. Abgerechnet werden nur tatsachlich abgenommene Essen und Essen die nicht
rechtzeitig storniert wurde.

Die Anmeldung im Bestell- und Abrechnungssystem verpflichtet nicht automatisch zur
Teilnahme am Mittagessen.

7.2 Vorbestellung und Stornierung von Mittagessen

Die Erfahrung zeigt, dass die Bereitschaft das Mittagessen mit einem Vorlauf zu bestellen
groler ist, wenn eine Stornierung der Essen mdglich ist. Deshalb soll das vorbestellte Menl
noch am Vorabend bis 18:00 Uhr kostenfrei online storniert werden kénnen.

7.3 Spontanessen

Um den Ubergang vom jetzigen System zu erleichtern, soll eine bestimmte Anzahl an Meniis
ohne Vorbestellung angeboten werden. Vorgeschlagen werden 10 % der durchschnittlichen
Gesamtmenge am Tag. Es gibt also keine Garantie, dass ein ,Meni ohne Vorbestellung“ in der
Ausgabezeit des Mittagessens vorratig ist.

Wenn ein Meni spontan gekauft wird, wird ein Aufschlag von 0,50 € verlangt. Dieser Aufschlag
soll dazu beitragen, dass die nachhaltigere Vorbestellung genutzt wird.

7.4 Abrechnung der Mittagessen

Die Bezahlung der Mittagessen erfolgt bargeldlos tber das Guthaben, das im Vorfeld auf ein
Treuhandkonto einbezahlt wurde.

7.5 Bezahlung der Pausenverpflegung

Die Bezahlung im Pausenverkauf erfolgt bargeldlos mit dem Bezahimedium.
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8 Qualitdtsmanagementkonzept

8.1 Qualitatssicherung

8.1.1 Akzeptanzférdernde MalRBnahmen durch den Betreiber

Eine hohe Akzeptanz ist das Erfolgsrezept fur eine gut funktionierende Mensa. Deshalb ist es
wichtig, dass der Betreiber nicht nur gutes Essen liefert, sondern sich auch dartber hinaus
engagiert.

Akzeptanzfordernde Maflinahmen sind:

- Aktionstage oder Aktionswochen (Themenwochen)

- Einbindung von Schiilern in die Speiseplanung

- Bereitstellung von Informationen fiir Schiler und Eltern (Broschiren, Plakate, Info-Blatter)
zum Unternehmen oder zu der Herstellung der Speisen

- Zusatz-Informationen auf Speiseplanen, wenn ein besonderes Qualitdtsmerkmal besteht
(zum Beispiel Herkunft eines Lebensmittels, Hinweis auf saisonale oder Bio-Lebensmittel)

- Aushange in der Mensa mit Bildern der Mensa-Mitarbeiter mit Namen

8.1.2 Akzeptanzférdernde Mal3Bhahmen durch die Schulen

Auch die Schule kann viel zur Akzeptanzsteigerung beitragen. Ganz besonders, wenn die Mensa
als wichtiger Baustein im Lebensraum Schule angesehen wird und das Verpflegungskonzept Teil
der Konzeption der Schule ist.

An erster Stelle steht eine wertschatzende Sprache, wenn es um die Mensa oder das Essen geht.

Durch Aktionen in der Mensa zu bestimmten Erndhrungsthemen oder anderen
Informationsveranstaltungen wird die Mensa als Teil der Schule wahrgenommen. Es ist
angedacht, Uber verschiedene Kanéle (Plakate, Flyer, Online) die Schuler und Eltern tber
gesunde, nachhaltige Ernédhrung und das darauf abgestimmte Mensa-Angebot zu informieren.

Weitere Malinahmen und ldeen zur Partizipation der Schulen finden sich im Handlungsleitfaden
Klimagesunde Schulverpflegung.

8.1.3 Reklamationsmanagement

Um Unzufriedenheit oder Probleme in der Mensa frihzeitig zu erkennen, bedarf es eines
Beschwerdemanagements und einer guten Feedback-Kultur in der Mensa. Es werden regelmafig
Umfragen zur Zufriedenheit durchgefuhrt.

Die Schultragerin legt fest, wie mit Reklamationen umgegangen wird. Wer nimmt sie an, wer
antwortet wem und bis wann?

Die Schultréagerin behéalt sich vor, Untersuchungen der gelieferten Speisen und Speisen-

komponenten auf die Einhaltung der Anforderungen aus der Leistungsbeschreibung auf eigene
Kosten durchzuftihren.
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8.2 Kommunikation

8.2.1 Ansprechpartner

Damit die Akzeptanz des Verpflegungsangebotes langfristig erhalten bleibt, ist ein regelmaRiger
Austausch zwischen der Schultrégerin, den Schulleitungen und dem Betreiber der Mensa
wichtig.

Der Mensabetreiber benennt einen zentralen Ansprechpartner fir die Schulen und den Tréager.
Erster Ansprechpartner flr den Betreiber der Mensa ist der zustandige Mitarbeiter der
Koordinationsstelle MEns1A (Siehe Ziff.8.2.2).

8.2.2 Koordinationsstelle Mens1A

Die Schultragerin hat innerhalb des Fachbereiches Schulen, Bildung und Betreuung eine
Koordinationsstelle in der Mensa etabliert. Die Koordinationsstelle Mens1A ist erster
Ansprechpartner zu allen Fragen rund um die Mensa.

Die Schulen informieren die Koordinationsstelle Mens1A mindestens 1 Woche vorher tber

. Ausfliige von Schulklassen
. Schulfreie Tage wie Padagogische Tage, bewegliche Ferientage
. Besondere Tage wie Bundesjugendspiele

Ein guter Austausch der verantwortlichen Ansprechpartner tragt entscheidend dazu bei, dass
Probleme oder eine Unzufriedenheit erst gar nicht entstehen oder friihzeitig erkannt werden.

9 Ernahrungsbildung

Ernahrungsbildung ist in unserer Uberflussgesellschaft wichtiger, denn je. Es gibt viele
Anknupfungspunkte zu den Themen Gesundheit, Ernahrung und Klimaschutz in den
verschiedensten Schulfachern.

In den DGE Qualitatsstandards steht dazu unter anderem:

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

In diesem Verpflegungskonzept wird detailliert beschrieben, wie die Schulverpflegung in der
Stadt Bad Waldsee zukunftig organisiert werden soll.

Die beschriebenen Ziele und Vorgaben bringen mehr Transparenz in das Thema Schul-
verpflegung und setzen Qualitatsstandards beim Speisenangebot. Diese Anforderungen an das
Angebot und die Qualitat des Essens werden in der anstehenden Ausschreibung in der
Leistungsbeschreibung verankert.

Schulverpflegung funktioniert besonders dann gut, wenn alle Beteiligten in der Schulverpflegung
regelmaflig zusammenkommen und eine offene, wertschatzende Kommunikation pflegen.

Der Austausch an Runden Tischen und in Mensa-Ausschussen ist wichtig, um die Beteiligten zu
informieren und eine hohe Zufriedenheit und Akzeptanz zu erhalten.

Ern&hrungsbildung findet in vielen Bereichen an den Schulen statt. Auch diese kann die

Akzeptanz fur das Mensaangebot erhéhen und einen Beitrag zu gesiinderem und
nachhaltigerem Erndhrungsverhalten leisten.
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Schulverpflegungskonzept Bad Waldsee Fassung vom 10.12.2020

Es ergeben sich folgende Anderungen zum Schulverpflegungskonzept gegeniiber der
Fassung vom 26.11.2020:

1. Unterpunkt 2.2.3, Seite 10 ,,Platzierung der Produkte“, wurde um Satz 2 erganzt,
dieser lautet wie folgt:

Mit diesem sogenannten ,Nudging®, soll das Einkaufsverhalten auf gesunde Produkte
gelenkt werden.«

2. Unterpunkt 2.3.5, Seite 13 ,,Bereitstellung von Sonderkost®, wurde nach Satz 2
um einen weiteren Satz erganzt, dieser lautet wie folgt:

»,Nahrungsmittelunvertraglichkeiten missen durch ein arztliches Attest bescheinigt
werden.”

3. Unterpunkt 8.1.3, Seite 22 Reklamationsmanagement®, wurde nach Satz 3 um
einen weiteren Satz 4 erganzt:

,Die Schultrdgerin behalt sich vor, Untersuchungen der gelieferten Speisen und
Speisenkomponenten auf die Einhaltung der Anforderungen aus der
Leistungsbeschreibung auf eigene Kosten durchzuftihren.*”



SV-100/2020 1. Ergadnzung

Beratungs- Kennung Gremium Datum
aktion
Beschluss offentlich Gemeinderat 17.12.2020

Volkshochschule Bad Waldsee
1. Satzung zur Anderung der Satzung lber die Gebiihren fiir die Volkshochschule
(Geblihrenordnung )
a. Neufestsetzung der Gebuhren fur Unterrichtseinheiten (Teilnehmergebthren) und
b. inhaltliche Anpassung der Geblhrenordnung
2a. Neufestlegung der Dozentenhonorare und
b. inhaltliche Anpassung der Honorarordnung fur die Volkshochschule Bad Waldsee
3. RegelmaRige Uberpriifung der Gebiihren- und Honorarordnung

I. Beschlussvorschlag:

Der Verwaltungsausschuss empfiehlt dem Gemeinderat:

la. Die Gebiuhren fur die Unterrichtseinheiten (Teilnehmergebiihren) werden zum Semesterbeginn

1. Halbjahr 2021 und zum Semesterbeginn 1. Halbjahr 2022 wie folgt neu festgelegt:
1. Politik-Gesellschaft-Umwelt:4,10 € (2021) 4,30 € (2022)

2. Kultur-Gestalten:
3. Gesundheit:

4. Sprachen:

5. EDV-Arbeit-Beruf:
6. Junge vhs

4,10 € (2021) 4,50 € (2022)
4,30 € (2021) 4,70 € (2022)
4,00 € (2021) 4,60 € (2022)
6,00 € (2021) 6.00 € (2022)
3,80 € (2021) 4,00 € (2022)

1b. Der Satzung zur Anderung der Satzung tiber die Gebuhren fir die Volkshochschule

(Gebuhrenordnung) wird zugestimmt.

2a. Die Dozentenhonorare werden zum Semesterbeginn 1. Halbjahr 2021 wie folgt festgelegt:

Die Hohe der Honorare betragt daher grundséatzlich fir:
1. Politik- Gesellschaft-Umwelt 19-23 € (unverandert)

2. Kultur-Gestaltung
3. Gesundheit

4. Sprache

5. EDV-Arbeit-Beruf
6. Junge vhs

(
18-23 € (
19-23 € (
19-23 € (unverandert)
19-25 € (unverandert)
18-23 € neu

modifiziert)

unverandert)

2b. Der inhaltlichen Anpassung der Honorarordnung wird zugestimmt.

3. Die Gebiihren- und Honorarordnung sollen alle drei Jahre tberprift und gegebenen-
falls angepasst werden.



Il. zu beraten ist

- Uber die Satzung zur Anderung der Satzung tber die Gebiihren fiir die Volkshochschule (Ge-
buhrenordnung), insbesondere Uber die Neufestsetzung der Gebihren fur Unterrichtseinheiten
(Teilnehmergebuhren) und Uber die inhaltliche Anpassung der Gebuhrenordnung.

- Uber die Neufestlegung der Dozentenhonorare und inhaltliche Anpassung der Honorarordnung
fur die Volkshochschule Bad Waldsee.

- Uiber die regelmaRige Uberprufung der Gebiihren- und Honorarordnung

lll. zum Sachverhalt:

Die letzte Geblhren- und Honorarerh6hung wurde am 25.04.2017 vom Verwaltungsausschuss
vorberaten und am 08.05.2017 vom Gemeinderat verabschiedet.

Grundsatzlich soll eine Uberprifung und ggf. Anpassung der Gebiihren und Honorare regelmaRig
erfolgen.

Ein Gebuhrenvergleich mit den Durchschnittswerten anderer Volkshochschulen zeigt, dass die Ge-
bihren der vhs Bad Waldsee teils erheblich von diesen Durchschnittswerten
(Vhs-Verband/Statistik 2019) abweichen. Aus diesem Grund ist eine erneute Anpassung seit 2017
wieder notwendig.

In der neuen Geblhrenordnung werden einzelne Punkte detaillierter geordnet was der VHS
dadurch kunftig etwas mehr Flexibilitdt bei der Gestaltung des vhs-Angebotes bietet. Die Erhdhung
der Teilnehmergebihren ist pro Unterrichtseinheit (45 Minuten) dargestellt. In der beigefligten An-
lage 1 wurde die bisherige Gebuhrenordnung der neuen Gebuhrenordnung gegentibergestellt und
Anderungen zur besseren Veranschaulichung farblich hervorgehoben.

Da teilweise eine héhere Anpassung der Gebiihren vorgenommen werden muss, wird eine stufen-
weise Erhdéhung der Teilnehmergebiihren je zum Frihjahressemester 2021 und 2022 vorgeschla-
gen.

Neuordnung der Kursgebiihren ab dem Semesterbeginn 1. Halbjahr 2021 und ab Semesterbeginn

1. Halbjahr 2022:

1. Politik-Gesellschaft-Umwelt:4,10 € (2021) 4,30 € (2022)  bisher:3,90 €
2. Kultur-Gestalten: 4,10 € (2021) 4,50 € (2022)  bisher:3,60 €
3. Gesundheit: 4,30 € (2021) 4,70 € (2022)  bisher:3,90 €
4. Sprachen: 4,00 € (2021) 4,60 € (2022)  bisher:3,30 €
5. EDV-Arbeit-Beruf: 6,00 € (2021) 6.00 € (2022)  bisher:6,00 €
6. Junge vhs 3,80 € (2021) 4,00 € (2022)  bisher: ----
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Neu hinzugekommen ist die Kurseinheit Junge vhs mit Angeboten, die Kinder, Jugendliche, junge
Erwachsene und Familien ansprechen sollen.

Kinftig sollen Veranstaltungen unter 5 Teilnehmer in Vhespresso Gruppen mdglich sein (8 3 Abs.
5 Gebulhrenordnung).

AulRRerdem soll es kinftig méglich sein Kurse mit Teilnehmern, bei denen die Mindestteilnehmer-
zahl von 10 Personen fir einen Kurs nicht erwartet wird, die Kursgebuihr auf eine entsprechend
niedrigere Teilnehmerzahl hochzurechnen, damit der Kurs dennoch mit 5-9 Teilnehmern stattfin-
den kann.

Kinftig soll die Gebuhrenordnung ermdglichen, geblhrenfreie Veranstaltungen anzubieten.

Des Weiteren wurde auch das Thema GebihrenerméaRigung klarer dargestellt.

Anpassungen Honorarordnung:
Die bisherigen Honorare bleiben gleich, neu hinzugekommen ist jedoch das Dozentenhonorar fir
die ,Junge vhs* in Hohe von 18-23 € pro Unterrichtseinheit.

Die Hohe der Honorare betragt daher grundsatzlich far:

1. Politik- Gesellschaft-Umwelt 19-23 €/UE (unverandert)
2. Kultur-Gestaltung 18-23 €/UE (modifiziert)
3. Gesundheit 19-23 €/UE (unverandert)
4. Sprache 19-23 €/UE (unverandert)
5. EDV-Arbeit-Beruf 19-25 €/UE (unverandert)
6. Junge vhs 18-23 €/UE neu

Hervorzuheben ist, dass fir die Abnahme der Prifungen ,Leben in Deutschland® und Deutschtest
fur Zuwanderer® das Honorar gem. den Vorgaben des Bundesamtes fir Migration und Fliichtlinge

(BAMF) mit aufgenommen wurde wie auch fir den Fachbereich , Deutsch als Fremdsprache®.

IV. weitere Uberlegungen:

Bad Waldsee, 09.12.2020

gez. Buemann

Anlage(n):
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1. Anlage 1_Gebuhrenordnung Vergleich VHS Stand 18.11.2020

2. Anlage 2_Satzung zur Anderung der Satzung tiber die Gebiihren der VHS
3. Anlage 3_Satzung uber die Gebuhren fur die VHS

4. Anlage 4_Vergleich Honorarordnung VHS Stand 09.12.2020.docx

5. Anlage 5_Honorarordnung neu fir die VHS Stand 09.12.2020

6. Anlage 6 Vergleichszahlen VHS Verband - Honorare+Gebtihren
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Anlage 1 zur 6VA- Sitzung 8.12.20 / 6GR- Sitzung 17.12.20
Gebiihrenordnung der Volkshochschule Bad Waldsee
Gegeniiberstellung der bisherigen Gebiihrenordnung zur neuen Gebiihrenordnung

Bisher

§ 1 Erhebungsgrundsatz

Die Volkshochschule erhebt zur teilweisen Deckung ihres Aufwandes
Geblihren nach dieser Gebiihrenordnung.

Neu

§ 1 Erhebungsgrundsatz

Die Volkshochschule erhebt zur teilweisen Deckung ihres Aufwandes
Geblihren nach dieser Gebiihrenordnung. Die Gebiihren sollen in der
Regel mindestens die direkten veranstaltungsbezogenen Kurskosten
(Honorare, Reisekosten und Material) decken.

Bisher

§ 2 Gebiihrenpflicht, Anmeldung

(1) Geblihrenpflichtig ist, wer sich zu den Kursen, Vortragen oder
anderen Veranstaltungen der Volkshochschule anmeldet, an diesen
teilnimmt oder sonstige Leistungen in Anspruch nimmt.

(2) Die Anmeldung erfolgt entweder schriftlich mit einem
Anmeldeformular (Karte), telefonisch oder elektronisch, einschlieBlich
einer Abbuchungserméchtigung rechtzeitig vor der ersten
Veranstaltung. Die Anmeldung muss spatestens zur zweiten
Veranstaltung vorliegen.

Neu

§ 2 Gebiihrenpflicht, Anmeldung

(1) Gebuhrenpflichtig ist, wer sich anmeldet oder teilnimmt an:
Kursen, Seminaren, Vortragen, Lesungen, Auftritten, Darbietungen,
Studienfahrten, Studienreisen und Betriebsbesichtigungen. Das
Anmeldeverfahren ist in den Allgemeinen Geschaftsbedingungen
(AGBs) der Volkshochschule geregelt.

(2) Die Anmeldung erfolgt entweder personlich, schriftlich mit einem
Anmeldeformular (Karte), telefonisch oder elektronisch, einschlieBlich
einer Abbuchungsermachtigung rechtzeitig vor der ersten
Veranstaltung. Die Anmeldung muss spatestens zur zweiten
Veranstaltung vorliegen.

Bisher

§ 3 Gebiihrenho6he

(1) Die Gebiihren werden nach Dauer und Art der Leistung berechnet. Die
zeitliche Dauer wird nach Unterrichtseinheiten (UE) zu 45 Minuten
angegeben. Die Art der Leistung wird nach Fachgebieten unterschieden. Bei
der Berechnung der Gesamtgebiihren wird ab einem Betrag von 0,10 Euro
nach dem Komma auf den vollen Eurobetrag aufgerundet, ansonsten
abgerundet.

Neu

§ 3 Gebiihrenh6he

(1) Die Gebihren werden nach Dauer und Art der Leistung
berechnet. Die zeitliche Dauer wird nach
Unterrichtseinheiten (UE) zu 45 Minuten angegeben. Die
Art der Leistung wird nach Fachgebieten unterschieden.
Bei der Berechnung der Gesamtgebiihren wird ab einem




(2) Die Kursgebihren betragen je UE Fachbereich € je 1 UE

1. Politik — Gesellschaft — Umwelt 3,90 €
2. Kultur — Gestalten 3,60 €
3. Gesundheit 3,90 €
4. Sprachen 3,30 €
5. EDV - Arbeit — Beruf 6,00 €

Betrag von 0,10 Euro nach dem Komma auf den vollen
Eurobetrag aufgerundet, ansonsten abgerundet.

(2) Die Kursgebiihren werden wie folgt erhoht, sodass
folgende Gebiihrensdtze gelten, sofern die
Gebiihrenberechnung nicht besonderen
Sonderbestimmungen unterliegt:

Die Gebiihren gelten fiir Veranstaltungsformen wie Kurse
und Seminare:

Die Kursgebiihren betragen je UE Fachbereich € je UE
Ab Semesterbeginn 1. Halbjahr 2021

1. Politik- Gesellschaft- Umwelt 4,10 €
2. Kultur- Gestalten 4,10 €
3. Gesundheit 4,30 €
4. Sprachen 4,00 €
5. EDV- Arbeit- Beruf 6,00 €
6. Junge vhs 3,80 €

Ab Semesterbeginn 1. Halbjahr 2022:

1. Politik- Gesellschaft- Umwelt 4,30 €
2. Kultur- Gestalten 4,50 €
3. Gesundheit 4,70 €
4. Sprachen 4,60 €
5. EDV- Arbeit- Beruf 6,00 €

6. Junge vhs 4,00 €




Ehemals § 8 ->

(3) Fur Veranstaltungen, die aus besonderen Griinden (z. B. langere
Vorbereitungszeit, zwei Dozenten, Gerateaufwand) hohere Honorare
erfordern oder zusatzliche Unkosten verursachen, konnen die
Gebihren im Verhaltnis zum gréBeren Aufwand erhoht werden.

(4) Die Gebuhr fur Vortrage und andere Veranstaltungen richtet sich
nach dem Aufwand und betragt bis zu 15 €.

(5) Nebenkosten (z. B. Benutzungsgebihren fir Einrichtungen) werden
als Zuschlag zur Grundgebiihr erhoben. Materialkosten sind vom
Teilnehmer zusatzlich zu den Teilnehmergebiihren zu tragen und
werden in der Regel mit dem Dozenten direkt abgerechnet.

(3) Ist/sind das/die Honorar/e fiir Kurse nach § 3 Abs. 5 der
Gebiihrenordnung héher als die Kursgebiihr, ist die Kursgebiihr i.d.R.
entsprechend hoher anzusetzen.

(54 Fir Veranstaltungen unter 5 Teilnehmenden (Veranstaltungen
mit 1-4 TN sind nach den Bestimmungen des Weiterbildungsgesetzes
Baden- Wiirttemberg nicht férderfihig) konnen im Einzelfall
Vhespresso- Gruppen eingerichtet werden. Die Gebiihren fiir
Vhespresso- Gruppen gestalten sich wie folgt:

Mit 4 TN: 10,00 € pro UE
Mit 3 TN: 12,00 € pro UE
Mit 2 TN: 15,00 € pro UE
Mit 1 TN: 26,00 € pro UE

(5) Bei Studienfahrten, Studienreisen und Betriebsbesichtigungen
richten sich die Gebiihren nach den anfallenden Kosten und miissen
mindestens kostendeckend kalkuliert werden.

ErmaRigungen und Zuschisse sind hierbei nicht moglich. Alle Kosten
werden zu gleichen Teilen auf die Teilnehmer umgelegt.

(6) Flr Veranstaltungen, die aus besonderen Griinden (z. B. langere
Vorbereitungszeit, zwei Dozenten, Gerateaufwand) héhere Honorare
erfordern oder zusatzliche Unkosten verursachen, konnen die
Gebihren im Verhaltnis zum gréReren Aufwand erhoht werden.

(7) Die Gebdihr fiir Vortrage und andere Veranstaltungen richtet sich
nach dem Aufwand und betragt bis zu 15 € pro UE.

(8) Nebenkosten (z. B. Benutzungsgebiihren fiir Einrichtungen) werden
als Zuschlag zur Grundgeblihr erhoben. Materialkosten sind vom
Teilnehmer zusatzlich zu den Teilnehmergebihren zu tragen und
werden in der Regel mit dem Dozenten direkt abgerechnet.




Bisher

§ 4 Zahlung der Gebiihren

(1) Die Bezahlung der Gebiihren erfolgt bargeldlos auf das Konto der
Stadtkasse durch Bankeinzug von einem Girokonto des Teilnehmers.

(2) Die Eintrittsgelder fur Vortrage und ahnliche Veranstaltungen
kdnnen in bar eingezogen werden.

(3) Die Gebuihren sind im Voraus zu entrichten. Zahlungsverzug
berechtigt die Volkshochschule zum Riicktritt und zur Berechnung von
Schadenersatz.

(4) Entstehen durch falsche, nachtraglich gednderte oder fehlende
Angaben Buchungs- oder andere Unkosten, wie Bankgebihren usw.,
so sind diese vom Teilnehmer zusatzlich zu zahlen.

(5) Anmeldebestatigungen werden in der Regel nicht ausgegeben,
Quittung fiir die Bezahlung ist der Bankauszug.

(6) Teilnahmebestatigungen kénnen nach Kursende (bei 80%
Teilnahme) auf Anforderung erteilt werden.

Neu

§ 4 Zahlung der Gebiihren

(1) Die Bezahlung der Gebiihren erfolgt bargeldlos auf das Konto der
Stadtkasse durch Bankeinzug von einem Girokonto des Teilnehmers.
Die Abbuchung wird durch die Volkshochschule veranlasst. In
Ausnahmefillen sind Uberweisungen und Barzahlungen méglich.
(2) Eintrittsgelder fiir Vortrage und dhnliche Veranstaltungen kénnen
in bar eingezogen werden.

(3) Die Gebihren werden nach Veranstaltungsbeginn vom Konto des
Teilnehmers eingezogen. Zahlungsverzug berechtigt die
Volkshochschule zum Riicktritt und zur Berechnung von
Schadenersatz.

(4) Entstehen durch falsche, nachtraglich geanderte oder fehlende
Angaben Buchungs- oder andere Unkosten, wie Bankgebihren usw.,
so sind diese vom Teilnehmer zusatzlich zu zahlen.

(5) Anmeldebestatigungen werden in der Regel nicht ausgegeben, als
Quittung fir die Bezahlung ist der Bankauszug.

(6) Teilnahmebestatigungen kénnen nach Kursende (bei 80 %
Teilnahme) auf Anforderung erteilt werden.

Bisher

§ 5 ErmaRigung der Gebiihren

(1) Folgende Personen erhalten eine GeblihrenermaRigung:
Personen in Ausbildung, Grundwehr- und Zivildienstleistende,
Schwerbehinderte ab einem Grad von 50 %, Rentner, Empfanger von
Grundsicherungsleistungen,

Eltern mit drei und mehr Kindern unter 18 Jahren, in weiteren Einzelfallen
entscheidet der Volkshochschulleiter Giber eine mogliche
Geblihrenermaligung.

Neu

§ 5 ErmaRigung der Gebiihren

(1) Folgende Personen kénnen auf Antrag eine GebiihrenermaRigung
im Bereich Sprachen und Gesundheit erhalten:

e Schiler/innen /Kinder

e Studierende

e Auszubildende

e Freiwillige Wehr- und Zivildienstleistende




(2) Die ErmaRigung betragt im Allgemeinen 10 %.

(3) Nebenkosten werden nicht ermaRigt.

(4) Bei Vorliegen mehrerer ErmaRigungsgriinde fiir eine Person wird
eine ErmaRigung nur einfach gewdhrt. Die ErmaRigung entfallt, wenn
ein Kurs flr einen bestimmten Personenkreis angeboten wird, die
Teilnehmerzahl begrenzt ist oder andere einschrankende Bedingungen
vorliegen.

¢ Teilnehmer/innen des Bundesfreiwilligendienstes und
des Freiwilligen Sozialen Jahres

e Alleinerziehende

e Kinderreiche Personen (mit 3 und mehr Kindern unter
18 Jahren bzw. in Schul- und Berufsausbildung oder
Studium)

e Schwerbehinderte ab einem Grad von 50%

e Rentner/innen

e SGB II- Leistungsempfanger/innen

e SGB XlI- Leistungsempfinger/innen

(2) Die ErmaRigung betragt 10%. Ausgenommen sind nicht
rabattierbare Veranstaltungen (z.B. nicht forderfdhige Kurse).
Nebenkosten werden grundsatzlich nicht ermaRigt. Bei Vorliegen
mehrerer ErmaRigungsgriinde fiir eine Person wird eine ErmagRigung
nur einfach gewahrt.
(3) Nicht ermaBigt werden:

e Studienfahrten, Studienreisen und Exkursionen

e Gesondert ausgewiesene Materialkosten/

Nebenkosten

e Abbuchungs- und Aufwandspauschalen
(4) Eine ErmaRigung kann nur gegen Vorlage einer entsprechenden
amtlichen Unterlage, aus der die Berechtigung auf eine Ermagigung
hervorgeht, gewdhrt werden.

(5) Bei Kursen, die sich speziell an Gruppen richten (z.B. Kinderkurse),
welche ermaRigungsberechtigt sind, ist bereits der ermaRigte
Kurspreis angegeben. Eine weitergehende ErmaRigung ist nicht
moglich.




(Bisher zu diesem Punkt keine Regelung)

Neu

§ 6 Gebiihrenfreie Veranstaltungen

In besonderer Fallen konnen auch gebiihrenfreie Veranstaltungen
angeboten werden (z.B. Gesundheitstage, Vortrage, von der Vhs
selbst veranstaltete Ausstellungen, Vernissagen,
Ausstellungseréffnungen, Tag der offenen Tiir, Lange Nacht,
Dozententreffen).

Bisher

§ 6 Mindestteilnehmerzahl und Aufzahlungsregelung

(1) Die Mindestteilnehmerzahl betragt in der Regel 10 Personen je
Kurs.

(2) Bei geringerer Teilnehmerzahl wird ein Kurs nur dann durchgefiihrt,
wenn alle Teilnehmer zu einer Aufzahlung bereit sind.

(3) Bei Unterschreitung der Mindestteilnehmerzahl betragt die
Aufzahlung je Teilnehmer: bei einem fehlenden Teilnehmer 10 % der
Kursgebuhr bei zwei fehlenden Teilnehmern 20 % der Kursgebuhr bei
drei fehlenden Teilnehmern 40 % der Kursgebuhr bei vier fehlenden
Teilnehmern 60 % der Kursgebiihr

(4) Kurse mit 5 und weniger Teilnehmern kénnen nicht stattfinden.
(5) Statt einer Aufzahlung kénnen sich Kurs- und
Volkshochschulleitung mit den Teilnehmern auch auf eine Kirzung der
Kursdauer einigen.

(6) Kursfortsetzung und Aufzahlungsquote wird am zweiten
Kurstermin anhand der vorliegenden, giltigen Anmeldungen
festgesetzt.

Neu

§ 7 Mindestteilnehmerzahl und Aufzahlungsregelung

(1) Die Mindestteilnehmerzahl betragt in der Regel 10 Personen je
Kurs.

(2) Bei geringerer Teilnehmerzahl wird ein Kurs nur dann durchgefiihrt,
wenn alle Teilnehmer zu einer Aufzahlung bereit sind. Kurse kénnen
jedoch, wenn eine geringere Teilnehmerzahl erwartet wird auch
schon vorab auf 5-9 Teilnehmer kalkuliert werden. Die Kursgebiihr
erhoht sich dann entsprechend der geplanten Teilnehmer.

(3) Bei Unterschreitung der Mindestteilnehmerzahl betragt die
Aufzahlung je Teilnehmer: bei einem fehlenden Teilnehmer 10 % der
Kursgebuhr bei zwei fehlenden Teilnehmern 20 % der Kursgebihr bei
drei fehlenden Teilnehmern 40 % der Kursgebihr bei vier fehlenden
Teilnehmern 60 % der Kursgebiihr.

Bisheriger Abs. 4 entfillt.

(4) Statt einer Aufzahlung kénnen sich Kurs- und
Volkshochschulleitung mit den Teilnehmern auch auf eine Kiirzung der
Kursdauer einigen.

(5) Kursfortsetzung und Aufzahlungsquote wird am zweiten
Kurstermin anhand der vorliegenden, giiltigen Anmeldungen
festgesetzt.




Bisher

§ 7 Platzbelegung, Uberbelegung von Kursen

(1) Die verfiigbaren Platze in einem Kurs oder anderen
Veranstaltungen werden in der Reihenfolge der eingehenden
Anmeldungen belegt.

(2) Bei Fortsetzungskursen gilt dies sinngemaR nur fiir die restlichen
freien Platze.

(3) Gehen mehr Anmeldungen ein, als Platze verfliigbar sind,
entscheiden Volkshochschul- und Kursleitung entsprechend den
jeweiligen Moglichkeiten (iber Kurserweiterung und dhnliches.

Neu

§ 8 Platzbelegung, Uberbelegung von Kursen

(1) Die verfligbaren Platze in einem Kurs oder anderen
Veranstaltungen werden in der Reihenfolge der eingehenden
Anmeldungen belegt.

(2) Bei Fortsetzungskursen gilt dies sinngemaR nur fir die restlichen
freien Platze.

(3) Gehen mehr Anmeldungen ein, als Platze verfligbar sind,
entscheiden Volkshochschul- und Kursleitung entsprechend den
jeweiligen Moglichkeiten iber Kurserweiterung und dhnliches.

§ 8 Studienfahrten

Studienfahrten missen kostendeckend kalkuliert werden.
ErmaRigungen und Zuschisse sind hierbei nicht moglich. Alle Kosten
werden zu gleichen Teilen auf die Teilnehmer umgelegt.

Siehe § 3 Abs. 5

Bisher

§ 9 Riicktritt, Riickerstattung von Gebiihren

(1) Die Volkshochschule kann wegen mangelnder Beteiligung, Ausfall
von Kursleitern oder anderen Griinden vom Vertrag zurlicktreten. Der
Kurs fallt dann aus.

(2) Ein Teilnehmer muss seinen Ricktritt bis spatestens drei Werktage
vor Kursbeginn schriftlich oder miindlich erklaren. Fernbleiben oder
miindliche Mitteilung an den Kursleiter geniigen nicht. Eine
Begrindung ist nicht notwendig.

Neu

§ 9 Ruicktritt

(1) Die VHS kann wegen mangelnder Beteiligung, Ausfall einer
Kursleitung oder aus anderen Griinden vor Kursbeginn vom Vertrag
zurlicktreten. In diesen Fallen werden keine Kursgebiihren
eingezogen. Weitergehende Anspriiche gegen die VHS sind
ausgeschlossen.

(2) Ein Riicktritt des Teilnehmenden ist nur bis 3 Werktage vor
Kursbeginn moglich. Die Abmeldung muss personlich, schriftlich, per
Fax, per Email oder telefonisch bei der VHS Geschiftsstelle erfolgen.
Absagen bei der Kursleitung oder das einfache Fernbleiben geniigt
nicht, da ansonsten die volle Teilnahmegebiihr fillig wird. Bei
Abmeldung nach den o.g. Fristen kann keine
Gebiihrenriickerstattung erfolgen. Abweichende Regelungen werden




(3) Bei Rucktritt oder Abbruch wegen Krankheit kann gegen Nachweis
die gezahlte Geblihr anteilmaRig auf schriftlichen Antrag erstattet
werden.

(4) In den oben erwahnten Fallen werden bereits bezahlte bzw.
abgebuchte Betrage zurlickgezahlt.

(5) Fir Studienfahrten gelten andere, jeweils besonders festzulegende
Ricktrittsbedingungen.

im Kursprogramm angegeben. Es gelten die angegebenen Anmelde-
und Riicktrittsbedingungen.

(3) Ein Riicktritt wegen Anderung des Veranstaltungsortes oder
Wechsel der Kursleitung ist nicht moglich. Teilnahmegebiihren
kénnen im Krankheitsfall der /des Teilnehmenden nach Vorlage einer
arztlichen Bestatigung erstattet werden. Gebiihren fiir bereits
stattgefundene Kurstermine werden nicht zuriick erstattet.

(4) Bei Fremdsprachkursen muss der Riicktritt spatestens 2 Werktage
nach dem 1. Kurstag erfolgen.

(5) Bei Studienfahrten und Studienreisen gelten andere, jeweils
besonders festgelegte Riicktrittsbedingungen.

Bisher

§ 10 Schlussbestimmungen

Diese Gebilihrenordnung tritt am Tag nach der 6ffentlichen
Bekanntmachung in Kraft.

Neu

§ 10 Schlussbestimmungen

Diese Geblihrenordnung tritt am Tag nach der 6ffentlichen
Bekanntmachung in Kraft.




Anlage 2 zur 6VA- Sitzung 8.12.2020 / 6GR- Sitzung 17.12.2020

=)

STADT BAD WALDSEE

Landkreis Ravensburg

Satzung zur Anderung der Satzung Uber die Gebuhren fir die
Volkshochschule (Gebuhrenordnung ) vom 17.12.2020

Aufgrund von 8§ 4 der Gemeindeordnung fur Baden-Wirttemberg i.V. mit den 8§ 2
und 13 KAG hat der Gemeinderat der Stadt Bad Waldsee am 17.12.2020 folgende
Satzung zur Anderung der Satzung lber die Gebiihren der Volkshochschule
(Gebuhrenordnung) vom 29.Juni 1992, zuletzt geandert am 08. Mai 2017,
beschlossen:

|. Satzungsanderungen

8 1 Erhebungsgrundsatz

8 1 wird um einen weiteren Satz 2 erganzt:
Die Gebuhren sollen in der Regel mindestens die direkten veranstaltungsbezogenen
Kurskosten (Honorare, Reisekosten und Material) decken.

§ 2 Gebuhrenpflicht, Anmeldung

Abs 1 wird wie folgt neu gefasst:

Gebluhrenpflichtig ist, wer sich anmeldet oder teilnimmt an:

Kursen, Seminaren, Vortragern, Lesungen, Auftritten, Darbietungen, Studienfahrten,
Studienreisen und Betriebsbesichtigungen. Das Anmeldeverfahren ist in den
Allgemeinen Geschaftsbedingungen (AGB’s) der Volkshochschule geregelt.

Abs. 2 wird wie folgt erganzt:
In Satz 1 wird nach dem Wort ,entweder” das Wort ,personlich“ eingeflgt.

8§ 3 GebuUhrenhdhe

Abs. 2 wird wie folgt neu gefasst:
Die Kursgebuhren werden wie folgt erhoht, sodass folgende Gebiihrensatze gelten,
sofern die Gebuhrenberechnung nicht besonderen Sonderbestimmungen unterliegt:

Die Gebuhren gelten fur Veranstaltungsformen wie Kurse und Seminare:



Die Kursgebuhren betragen je UE Fachbereich € je UE
Ab Semesterbeginn 1. Halbjahr 2021

1. Politik-Gesellschaft-Umwelt 410 €
2. Kultur-Gestalten 410 €
3. Gesundheit 4,30 €
4. Sprachen 4,00 €
5. EDV-Arbeit-Beruf 6,00 €
6. Junge vhs/ Nachbhilfe 3,80 €

Ab Semesterbeginn 1. Halbjahr 2022:

1. Politik-Gesellschaft-Umwelt 4,30 €
2. Kultur-Gestalten 450 €
3. Gesundheit 470 €
4. Sprachen 4,60 €
5. EDV-Arbeit-Beruf 6,00 €
6. Junge vhs/ Nachhilfe 4,00 €

Der bisherige Abs. 3 wird zu Abs. 6

Abs. 3 neu erhélt folgende Fassung:
Ist/sind das/die Honorar/e fir Kurse nach 8 3 Abs. 5 der Gebuhrenordnung hoher als
die Kursgebuhr, ist die Kursgebihr i.d.R. entsprechend héher anzusetzen.

Der bisherige Absatz 4 wird zu Abs. 7

Abs. 4 neu erhélt folgende Fassung:

Fur Veranstaltungen unter 5 Teilnehmenden (Veranstaltungen mit 1-4 TN sind nach
den Bestimmungen des Weiterbildungsgesetzes Baden-Wirttemberg nicht
forderfahig) kénnen im Einzelfall Vhespresso-Gruppen eingerichtet werden. Die
Gebitihren fur Vhespresso — Gruppen gestalten sich wie folgt:

Mit 4 TN: 10,00 € pro UE
Mit 3 TN: 12,00 € pro UE
Mit 2 TN: 15,00 € pro UE
Mit 1 TN: 26,00 € pro UE

Der bisherige Abs. 5 wird zu Abs. 8

Abs. 5 neu erhélt folgende Fassung:

Bei Studienfahrten, Studienreisen und Betriebsbesichtigungen richten sich die
Gebuhren nach den anfallenden Kosten und missen mindestens kostendeckend
kalkuliert werden.




Ermafigungen und Zuschuisse sind hierbei nicht moglich. Alle Kosten werden zu
gleichen Teilen auf die Teilnehmer umgelegt.

§ 4 Zahlung der Gebuhren
8 4 Abs. 1 wird um die weiteren Sétze 2 und 3 ergdnzt:

Die Abbuchung wird durch die Volkshochschule veranlasst. In Ausnahmefallen sind
Uberweisungen und Barzahlungen moglich.

Abs. 3 wird wie folgt neu gefasst:

Die Gebuhren werden nach Veranstaltungsbeginn vom Konto des Teilnehmers
eingezogen. Zahlungsverzug berechtigt die Volkshochschule zum Rucktritt und zur
Berechnung von Schadenersatz.

8 5 ErmaRigung der Geblihren

8 5 wird wie folgt neu gefasst:
Abs. 1
Folgende Personen kénnen auf Antrag eine Gebihrenermafligung im Bereich
Sprachen und Gesundheit erhalten:
e Schuler/innen /Kinder
e Studierende
e Auszubildende
e Freiwillige Wehr- und Zivildienstleistende
e Teilnehmer/innen des Bundesfreiwilligendienstes und des Freiwilligen
Sozialen Jahres
e Alleinerziehende
¢ Kinderreiche Personen (mit 3und mehr Kindern unter 18 Jahren bzw. in Schul-
und Berufsausbildung oder Studium)
e Schwerbehinderte ab einem Grad von 50%
e Rentner/innen
e SGB ll-Leistungsempfanger/innen
e SGB XllI-Leistungsempfanger/innen

Abs. 2:

Die Ermafigung betragt 10,00 %. Ausgenommen sind nicht rabattierbare
Veranstaltungen (z.B. nicht férderfahige Kurse).

Nebenkosten werden grundsatzlich nicht ermaligt. Bei Vorliegen mehrerer
ErmaRigungsgrunde flr eine Person wird eine Ermafdigung nur einfach gewabhrt.

Abs. 3:

Nicht ermaRigt werden:
e Studienfahrten, Studienreisen und Exkursionen
e Gesondert ausgewiesene Materialkosten/Nebenkosten
e Abbuchungs- und Aufwandspauschalen



Abs 4:

Eine Ermafiigung kann nur gegen Vorlage einer entsprechenden amtlichen
Unterlage, aus der die Berechtigung auf eine ErmaRigung hervorgeht, gewahrt
werden.

Abs. 5:

Bei Kursen, die sich speziell an Gruppen richten (z.B. Kinderkurse), welche
ermafigungsberechtigt sind, ist bereits der ermalRigte Kurspreis angegeben. Eine
weitergehende Ermé&Rigung ist nicht moglich.

§ 6 Mindestteilnehmerzahl und Aufzahlungsregelung
Der bisherige 8 6 wird zu 8§ 7

8 6 neu lautet wie folgt:

8 6 Gebuhrenfreie Veranstaltungen

In besonderen Fallen kbnnen auch gebuhrenfreie Veranstaltungen angeboten
werden (z.B.: Gesundheitstage, Vortrage, von der VHS selbst veranstaltete
Ausstellungen, Vernissagen, Ausstellungseréffnungen, Tag der offenen Tur, Lange
Nacht, Dozententreffen).

§ 7 Mindestteilnehmerzahl und Aufzahlungsregelung
Der bisherige § 6 wird zu § 7

Abs. 2 wirdum S. 2 und S. 3 erganzt:

Kurse kdnnen jedoch, wenn eine geringere Teilnehmerzahl erwartet wird auch schon
vorab auf 5-9 Teilnehmer kalkuliert werden. Die Kursgebuhr erhoht sich dann
entsprechend der geplanten Teilnehmer.

Abs. 4 alt wird ersatzlos gestrichen.

Abs.5 alt wird zu Abs. 4 neu

Abs. 6 alt wird zu Abs. 5 neu

Der bisherige § 7 alt ,, Platzbelegung, Uberbelegung von Kursen*
wird zu 8§ 8 neu ohne inhaltliche Anderung

Der bisherige § 8 alt ,,Studienfahrten* entfallt

8 9 Rucktritt, Ruckerstattung von Gebiihren
§ 9 alt entfallt

8 9 neu erhélt folgende Fassung:




8 9 Rucktritt

Abs. 1:

Die VHS kann wegen mangelnder Beteiligung, Ausfall einer Kursleitung oder aus
anderen Grunden vor Kursbeginn vom Vertrag zuriicktreten. In diesen Fallen werden
keine Kursgebuhren eingezogen. Weitergehende Anspriiche gegen die VHS sind
ausgeschlossen.

Abs. 2:

Ein Rucktritt des Teilnehmenden ist nur bis 3 Werktage vor Kursbeginn maoglich. Die
Abmeldung muss personlich, schriftlich, per Fax, per E- Mail oder telefonisch bei der
VHS Geschéftsstelle erfolgen. Absagen bei der Kursleitung oder das einfache
Fernbleiben gentigt nicht, da ansonsten die volle Teilnahmegebuihr fallig wird. Bei
Abmeldung nach den o.g. Fristen kann keine Gebuhrenriuckerstattung erfolgen.
Abweichende Regelungen werden im Kursprogramm angegeben. Es gelten die
angegebenen Anmelde- und Ricktrittsbedingungen.

Abs. 3:

Ein Rucktritt wegen Anderung des Veranstaltungsortes oder Wechsel der Kursleitung
ist nicht moglich. Teilnahmegebihren konnen im Krankheitsfall der /des
Teilnehmenden nach Vorlage einer arztlichen Bestéatigung erstattet werden.
Geblihren fir bereits stattgefundene Kurstermine werden nicht zurlick erstattet.

Abs. 4:
Bei Fremdsprachkursen muss der Rucktritt spatestens 2 Werktage nach dem 1.
Kurstag erfolgen.

Abs. 5:
Bei Studienfahrten und Studienreisen gelten andere, jeweils besonders festgelegte
Rucktrittsbedingungen.

[l. Inkrafttreten

Diese Gebuhrenordnung tritt am Tag nach der offentlichen Bekanntmachung in Kraft.

Hinweis nach 8 4 Abs. 4 GemO:

Eine etwaige Verletzung von Verfahrens- oder Formvorschriften der
Gemeindeordnung (GemO) oder aufgrund der GemO beim Zustandekommen diese
Satzung wird nach § 4 Abs. 4 GemO unbeachtlich, wenn sie nicht schriftlich
innerhalb eines Jahres seit der Bekanntmachung dieser Satzung gegenuber der
Stadt geltend gemacht worden ist. Der Sachverhalt, der die Verletzung begriinden
soll, ist zu bezeichnen. Dies gilt nicht, wenn die Vorschriften tiber die Offentlichkeit
der Sitzung, die Genehmigung oder die Bekanntmachung der Satzung verletzt
worden sind.

Bad Waldsee, 17.12.2020 Henne, Blrgermeister






Anlage 3 zur 6VA- Sitzung 08.12.2020 / 6GR- Sitzung 17.12.2020

Stadt Bad Waldsee
Landkreis Ravensburg

Satzung Uber die Gebuhren fur die Volkshochschule
(Gebuhrenordnung vom 29. Juni 1992) i.d.F. vom 17. Dezember 2020

Aufgrund von 8§ 4 der Gemeindeordnung fur Baden-Wirttemberg (GemO) in Verbindung mit
88 2 und 13 Kommunalabgabengesetz (KAG) hat der Gemeinderat der Stadt Bad Waldsee
am 17. Dezember 2020 folgende Satzung Uuber die Geblhren der Volkshochschule
(Geblhrenordnung), zuletzt geandert am 08. Mai 2017, beschlossen:

§1

§2

§3

Erhebungsgrundsatz

Die Volkshochschule erhebt zur teilweisen Deckung ihres Aufwandes Gebuhren nach
dieser Gebuhrenordnung. Die Gebiihren sollen in der Regel mindestens die direkten
veranstaltungsbezogenen Kurskosten (Honorare, Reisekosten und Material) decken.

Geblhrenpflicht, Anmeldung

(1) Gebuhrenpflichtig ist, wer sich anmeldet oder teilnimmt an:

Kursen, Seminaren, Vortragern, Lesungen, Auftritten, Darbietungen, Studienfahrten,
Studienreisen und Betriebsbesichtigungen. Das Anmeldeverfahren ist in den
Allgemeinen Geschéftsbedingungen (AGB’s) der Volkshochschule geregelt.

(2) Die Anmeldung erfolgt entweder personlich, schriftlich mit einem Anmeldeformular
(Karte), telefonisch oder elektronisch, einschlieBlich einer Abbuchungserméachtigung
rechtzeitig vor der ersten Veranstaltung. Die Anmeldung muss spatestens zur zweiten
Veranstaltung vorliegen.

Gebuhrenhthe

(1) Die Gebihren werden nach Dauer und Art der Leistung berechnet. Die zeitliche
Dauer wird nach Unterrichtseinheiten (UE) zu 45 Minuten angegeben. Die Art der
Leistung wird nach Fachgebieten unterschieden. Bei der Berechnung der
Gesamtgebiihren wird ab einem Betrag von 0,10 Euro nach dem Komma auf den vollen
Eurobetrag aufgerundet, ansonsten abgerundet.

(2) Die Kursgebiihren werden wie folgt erhdht, sodass folgende Gebiihrensatze gelten,
sofern die Gebuhrenberechnung nicht besonderen Sonderbestimmungen unterliegt:

Die Gebuihren gelten fur Veranstaltungsformen wie Kurse und Seminare:

Die Kursgebuhren betragen je UE Fachbereich € je UE
Ab Semesterbeginn 1. Halbjahr 2021

1. Politik- Gesellschaft- Umwelt 410 €
2. Kultur- Gestalten 4,10€
3. Gesundheit 4,30 €
4. Sprachen 4,00 €
5. EDV- Arbeit- Beruf 6,00 €

6. Junge vhs 3,80 €



§4

Ab Semesterbeqginn 1. Halbjahr 2022:

1. Politik- Gesellschaft- Umwelt 4,30 €
2. Kultur- Gestalten 4,50 €
3. Gesundheit 470 €
4. Sprachen 4,60 €
5. EDV- Arbeit- Beruf 6,00 €
6. Junge vhs 4,00 €

(3) Ist/sind das/die Honorar/e fur Kurse nach 8 3 Abs. 5 der Gebiihrenordnung hdher
als die Kursgeblhr, ist die Kursgebuhr i.d.R. entsprechend héher anzusetzen.

(4) Fur Veranstaltungen unter 5 Teilnehmenden (Veranstaltungen mit 1-4 TN sind
nach den Bestimmungen des Weiterbildungsgesetzes Baden- Wirttemberg nicht
forderfahig) konnen im Einzelfall Vhespresso- Gruppen eingerichtet werden. Die
Gebluhren fir Vhespresso- Gruppen gestalten sich wie folgt:

Mit 4 TN: 10,00 € pro UE
Mit 3 TN: 12,00 € pro UE
Mit 2 TN: 15,00 € pro UE
Mit 1 TN: 26,00 € pro UE

(5) Bei Studienfahrten, Studienreisen und Betriebsbesichtigungen richten sich die
Gebitihren nach den anfallenden Kosten und miissen mindestens kostendeckend
kalkuliert werden.

Ermagigungen und Zuschiisse sind hierbei nicht méglich. Alle Kosten werden zu
gleichen Teilen auf die Teilnehmer umgelegt.

(6) Fur Veranstaltungen, die aus besonderen Griinden (z. B. langere
Vorbereitungszeit, zwei Dozenten, Gerateaufwand) héhere Honorare erfordern oder
zusatzliche Unkosten verursachen, kénnen die Gebiihren im Verhaltnis zum gré3eren
Aufwand erhoht werden.

(7) Die Gebuhr fur Vortradge und andere Veranstaltungen richtet sich nach dem
Aufwand und betragt bis zu 15 € pro UE.

(8) Nebenkosten (z. B. Benutzungsgebuhren fir Einrichtungen) werden als Zuschlag
zur Grundgebuhr erhoben. Materialkosten sind vom Teilnehmer zusétzlich zu den
Teilnehmergeblhren zu tragen und werden in der Regel mit dem Dozenten direkt
abgerechnet.

Zahlung der Gebuhren

(1) Die Bezahlung der Gebuhren erfolgt bargeldlos auf das Konto der Stadtkasse
durch Bankeinzug von einem Girokonto des Teilnehmers. Die Abbuchung wird durch
die Volkshochschule veranlasst. In Ausnahmefallen sind Uberweisungen und
Barzahlungen maglich.

(2) Eintrittsgelder fur Vortrage und ahnliche Veranstaltungen kénnen in bar
eingezogen werden.



(3) Die Gebiuhren werden nach Veranstaltungsbeginn vom Konto des Teilnehmers
eingezogen. Zahlungsverzug berechtigt die Volkshochschule zum Rucktritt und zur
Berechnung von Schadenersatz.

(4) Entstehen durch falsche, nachtraglich geénderte oder fehlende Angaben
Buchungs- oder andere Unkosten, wie Bankgebihren usw., so sind diese vom
Teilnehmer zusatzlich zu zahlen.

(5) Anmeldebestatigungen werden in der Regel nicht ausgegeben, als Quittung fur die
Bezahlung ist der Bankauszug.

(6) Teilnahmebestatigungen koénnen nach Kursende (bei 80 % Teilnahme) auf
Anforderung erteilt werden.

8 5 ErmafRigung der Gebuhren
(1) Folgende Personen kénnen auf Antrag eine Gebuhrenermafiigung im Bereich
Sprachen und Gesundheit erhalten:

e Schiuler/innen /Kinder

e Studierende

e Auszubildende

o Freiwillige Wehr- und Zivildienstleistende

e Teilnehmer/innen des Bundesfreiwilligendienstes und des Freiwilligen
Sozialen Jahres

e Alleinerziehende

¢ Kinderreiche Personen (mit 3 und mehr Kindern unter 18 Jahren bzw. in
Schul- und Berufsausbildung oder Studium)

e Schwerbehinderte ab einem Grad von 50%

e Rentner/innen

o SGB II- Leistungsempfanger/innen

e SGB XII- Leistungsempfanger/innen
(2) Die ErmafRigung betrdgt 10,00%. Ausgenommen sind nicht rabattierbare
Veranstaltungen (z.B. nicht forderfahige Kurse). Nebenkosten werden grundsatzlich
nicht ermaRigt. Bei Vorliegen mehrerer Ermafigungsgriinde fir eine Person wird eine
ErmaRigung nur einfach gewahrt.
(3) Nicht ermaRigt werden:

e Studienfahrten, Studienreisen und Exkursionen

o Gesondert ausgewiesene Materialkosten/ Nebenkosten

e Abbuchungs- und Aufwandspauschalen

(4) Eine ErmafRigung kann nur gegen Vorlage einer entsprechenden amtlichen
Unterlage, aus der die Berechtigung auf eine Ermé&Rigung hervorgeht, gewéhrt werden.
(5) Bei Kursen, die sich speziell an Gruppen richten (z.B. Kinderkurse), welche
ermafigungsberechtigt sind, ist bereits der ermafigte Kurspreis angegeben. Eine
weitergehende ErmaRigung ist nicht méglich.

8§ 6 Gebuhrenfreie Veranstaltungen
In besonderen Féllen kénnen auch gebihrenfreie Veranstaltungen angeboten werden
(z.B.: Gesundheitstage, Vortrdge, von der VHS selbst veranstaltete Ausstellungen,
Vernissagen, Ausstellungserdffnungen, Tag der offenen Tir, Lange Nacht,
Dozententreffen).

§ 7 Mindestteilnehmerzahl und Aufzahlungsregelung
(1) Die Mindestteilnehmerzahl betragt in der Regel 10 Personen je Kurs.
(2) Bei geringerer Teilnehmerzahl wird ein Kurs nur dann durchgefihrt, wenn alle
Teilnehmer zu einer Aufzahlung bereit sind. Kurse kénnen jedoch, wenn eine geringere



Teilnehmerzahl erwartet wird, auch schon vorab auf 5-9 Teilnehmer kalkuliert werden.
Die Kursgebihr erhéht sich dann entsprechend der geplanten Teilnehmer.

(3) Bei Unterschreitung der Mindestteilnehmerzahl betragt die Aufzahlung je
Teilnehmer: bei einem fehlenden Teilnehmer 10 % der Kursgebihr bei zwei fehlenden
Teilnehmern 20 % der Kursgebihr bei drei fehlenden Teilnehmern 40 % der
Kursgebuhr bei vier fehlenden Teilnehmern 60 % der Kursgebuhr

(4) Statt einer Aufzahlung kénnen sich Kurs- und Volkshochschulleitung mit den
Teilnehmern auch auf eine Kiirzung der Kursdauer einigen.

(5) Kursfortsetzung und Aufzahlungsquote wird am zweiten Kurstermin anhand der
vorliegenden, gultigen Anmeldungen festgesetzt.

§ 8 Platzbelegung, Uberbelegung von Kursen
(1) Die verfugbaren Platze in einem Kurs oder anderen Veranstaltungen werden in der
Reihenfolge der eingehenden Anmeldungen belegt.
(2) Bei Fortsetzungskursen gilt dies sinngemaf nur fir die restlichen freien Platze.
(3) Gehen mehr Anmeldungen ein, als Platze verfligbar sind, entscheiden
Volkshochschul- und Kursleitung entsprechend den jeweiligen Mdglichkeiten Uber
Kurserweiterung und éhnliches.

§ 9 Rucktritt
(1) Die VHS kann wegen mangelnder Beteiligung, Ausfall einer Kursleitung oder aus
anderen Griinden vor Kursbeginn vom Vertrag zurilicktreten. In diesen Fallen werden
keine Kursgebiihren eingezogen. Weitergehende Anspriiche gegen die VHS sind
ausgeschlossen.
(2) Ein Riucktritt des Teilnehmenden ist nur bis 3 Werktage vor Kursbeginn moglich.
Die Abmeldung muss personlich, schriftlich, per Fax, per Email oder telefonisch bei der
VHS Geschéftsstelle erfolgen. Absagen bei der Kursleitung oder das einfache
Fernbleiben genigt nicht, da ansonsten die volle Teilnahmegebihr fallig wird. Bei
Abmeldung nach den o.g. Fristen kann keine Gebuhrenriickerstattung erfolgen.
Abweichende Regelungen werden im Kursprogramm angegeben. Es gelten die
angegebenen Anmelde- und Rucktrittsbedingungen.
(3) Ein Rucktritt wegen Anderung des Veranstaltungsortes oder Wechsel der
Kursleitung ist nicht moglich. Teilnahmegebihren kénnen im Krankheitsfall der /des
Teilnehmenden nach Vorlage einer arztlichen Bestatigung erstattet werden. Gebuhren
fur bereits stattgefundene Kurstermine werden nicht zurlick erstattet.
(4) Bei Fremdsprachkursen muss der Rucktritt spatestens 2 Werktage nach dem 1.
Kurstag erfolgen.
(5) Bei Studienfahrten und Studienreisen gelten andere, jeweils besonders festgelegte
Rucktrittsbedingungen.

§ 10 Schlussbhestimmungen
Diese Gebiihrenordnung tritt am Tag nach der 6ffentlichen Bekanntmachung in Kraft.

Hinweis nach § 4 Abs. 4 GemO:

Eine etwaige Verletzung von Verfahrens- oder Formvorschriften der Gemeindeordnung
(GemO) oder aufgrund der GemO beim Zustandekommen diese Satzung wird nach § 4 Abs.
4 GemO unbeachtlich, wenn sie nicht schriftlich innerhalb eines Jahres seit der
Bekanntmachung dieser Satzung gegenuber der Stadt geltend gemacht worden ist. Der
Sachverhalt, der die Verletzung begriinden soll, ist zu bezeichnen. Dies gilt nicht, wenn die
Vorschriften tiber die Offentlichkeit der Sitzung, die Genehmigung oder die Bekanntmachung
der Satzung verletzt worden sind.

Bad Waldsee, 17.12.2020 Henne, Birgermeister



Anlage 4 zur 6VA- Sitzung 8.12.20 / 6GR- Sitzung 17.12.20
Honorarordnung der Volkshochschule Bad Waldsee
Gegeniiberstellung der bisherigen Honorarordnung zur neuen Honorarordnung

§ 1 Entschadigungsgrundsatz
Die Dozenten der Volkshochschule erhalten fir Kurse, Seminare oder
Vortrage ein Honorar nach MaRgaben dieser Honorarordnung

§ 1 Entschadigungsgrundsatz

Die Dozent(inn)en* der Volkshochschule erhalten fur Kurse, Seminare,
Vortrage, Auftritte und Darbietungen ein Honorar nach Vorgabe dieser
Honorarordnung. Lesungen sind wie Vortrage zu behandeln.

*Sammelbegriff fir Kurs-, Seminar-Leiter(innen), Referent(innen),
Kinstler(innen), Vorleser(innen), Sanger(innen), Schauspieler(innen) u. a.

§ 2 Rechtsverhiltnis Volkshochschule - DozentlIn

Ein Dozent /eine Dozentin ist padagogisch selbstandig tatig. Die
verabredeten Leistungen und Honorare sind das Ergebnis einer jeweils flr
ein Semester geltenden, freiwilligen Vereinbarung.

§ 3 Hohe der Honorare

(1) Das Honorar wird frei vereinbart und richtet sich im allgemeinen
a)nach der Dauer der Leistung. Diese wird in Unterrichtseinheiten (UE)
von 45 Minuten festgelegt.
b)nach Art der Leistung. Diese wird unterschieden nach Fachgebieten.
(2) Das Honorar betragt
a) fiir Kurse in den folgenden Fachgebieten

1. Politik - Gesellschaft — Umwelt 19 - 23 Euro
2. Kultur-Gestaltung 18 — 22 Euro
3. Gesundheit 19 — 23 Euro
4. Sprache 19 — 23 Euro

§ 2 Rechtsverhiltnis Volkshochschule - DozentlIn

Ein Dozent /eine Dozentin ist padagogisch selbstandig tatig. Die
verabredeten Leistungen und Honorare sind das Ergebnis einer jeweils flr
ein Semester geltenden, freiwilligen Vereinbarung.

§ 3 Hohe der Honorare

(1) Das Honorar wird frei vereinbart und richtet sich im Allgemeinen
a)nach der Dauer der Leistung. Diese wird in Unterrichtseinheiten (UE)
von 45 Minuten festgelegt.
b)nach Art der Leistung. Diese wird unterschieden nach Fachgebieten
(2) Das Honorar betragt grundsatzlich fiir den Bereich

1. Politik - Gesellschaft — Umwelt 19-23 €/UE
2. Kultur-Gestaltung 18— 23 €/UE
3. Gesundheit 19-23 €/UE
4. Sprache 19-23 €/UE
5. EDV-Arbeit-Beruf 19 - 25 €/UE
6. Junge VHS 18 - 23 €/UE




5. EDV-Arbeit-Beruf 19 - 25 Euro
(Anmerkung: Diese Honorare sind aus dem aktuellsten Beschluss vom Mai
2017)

b)Fir Vortrage je nach Leistung und Vereinbarung je Veranstaltung
50 - 125 Euro.

(3) In begriindeten Ausnahmefillen konnen héhere Honorare vereinbart
werden. Als Begriindung gelten: (iberdurchschnittliche Vorbereitungs-
zeiten, herausgehobener Expertenaufwand und dhnliches. In solchen
Fallen ist ein Zuschlag moglich
a) bei Kursen bis zu 1/3 je UE
b.) bei Vortragen etc. bis 100 % je Vortrag.

(4) Eine erhohte Entschadigung darf in der Regel nur gewahrt werden, wenn
im Verhaltnis hierzu auch erhéhte Horergebiihren erhoben werden.

(5) Zusatzlich zum Honorar kénnen unvermeidliche Nebenkosten ersetzt
werden (z.B. Fahrtkosten) .

(6) Bei Vortragen kénnen zum Honorar auch etwaige Fahrtkosten und Kosten
fir Ubernachtung mit Abendessen ersetzt werden.

(3) Fur Vortrage je nach Leistung und Vereinbarung betragt das Honorar je
Veranstaltung 50 — 125 Euro pro UE.

(4) Das Honorar im Fachbereich "Deutsch als Fremdsprache" richtet sich nach
den Vorgaben des BAMF (derzeit 35,00 € pro UE).

(5) Fur die Abnahme der Priifungen "Leben in Deutschland" und "Deutschtest
fir Zuwanderer" wird fir den/die Prifungsdurchfiihrende eine
Honorierung gemaR den Vorgaben des Bundesamtes flir Migration und
Flichtlinge (BAMF) bezahlt. Die Priifungen werden derzeit von der vhs
Weingarten durchgefiihrt. (Kooperationsvertrag). Pauschal wird dabei ein
Betrag von 20,00 € pro Teilnehmer berechnet.

(6) In folgenden begrindeten Fallen kann der in Abs. 2 festgesetzte Betrag

bis zum

vierfachen Uberschritten werden:

a) Im Falle Gberdurchschnittlicher Vorbereitungszeiten; diese konnen auch
abgegolten werden durch die Ansetzung von Vorbereitungs-UE, heil3t:
die reale Vorbereitungszeit wird in UE umgerechnet und ganz oder
anteilig entsprechend der Anzahl dieser UE bezahlt.

b) Im Falle Gberdurchschnittlicher zeitlicher oder didaktischer
Beanspruchung; Beispiel: Intensivkurs

c) Veranstaltungen mit didaktisch notwendiger Doppelbesetzung

Beispiel: Vhespressokurse fiir Senioren
d) Bei Vorgabe der Entgelte und/oder der Qualifikationsanforderungen
durch Dritte (z.B. BAMF, Krankenkassen)
e) Lehrgédnge und Kurse der beruflichen Weiterbildung
f) Bei Auftrags- und VergabemaRnahmen, z.B. Firmenkurse
g) Im Falle marktspezifischer Bedingungen, z.B. Hochkaréatige Referenten
z.B. bei Vortragen

(7) Hohere Honorare ziehen in der Regel hohere Teilnehmergebihren
nach sich. Eine Refinanzierung der direkten veranstaltungsbezogenen
Kosten (Honorare, Reise,- und Materialkosten) wird durch die
Teilnehmergebilhren (je Veranstaltung) gewahrleistet sein.

(8) Die Volkshochschulleitung entscheidet in welchen Fallen héhere
Honorare gerechtfertigt sind.




§ 4 Fahrtkostenerstattung

(1) Die Fahrtkostenerstattung betragt, 0,22 Euro je km.

(2) Sofern die einfache Entfernung zwischen Wohnraum und Unterrichtsort
weniger als 10 km betragt, entfallt eine Fahrtkostenerstattung.

(Bisher zu diesem Punkt keine Regelung)

§ 5 Studienfahrten und Studienreisen
(1) Far Studienfahrten und Studienreisen wird den Reiseleitern statt Honorar
eine Entschadigung gewahrt.
(2) Die Reisespesen richten sich nach Art und Dauer der Leistung.
a.) Der Richtwert betragt 2,50 Euro je Stunde, maximal jedoch 50 Euro fiir
Einen Tag.
b.) Daneben erhalten die Reiseleiter kostenfrei die Leistung, die einem

§ 4 Fahrtkostenerstattung

(1) Far Fahrtkosten gelten folgende Regelungen:

Fahrtkosten werden allen Dozent(inn)en, unabhangig von der
Veranstaltungsform, gewahrt, und zwar:

a) wird der Fahrtkostenersatz entsprechend der Regelungin § 6 Abs. 1
Landesreisekostengesetz Baden-Wiirttemberg gewdhrt, vorausgesetzt
die einfache Entfernung zwischen Wohn- und Unterrichtsort betragt
mindestens 10 km; betrdgt die Entfernung also weniger als 10 km,
entfallt die Fahrtkostenerstattung

b) Benutzt ein(e) Dozent(in) die 6ffentlichen Verkehrsmittel (Bahn, Bus),
dann werden diese Fahrtkosten (2. Klasse) von der veranstaltenden VHS
Ubernommen.

Neu
§ 5 Kosten fiir Ubernachtung
Als Nebenkosten gelten Ubernachtungskosten (mittlerer Standard).
Diese Kosten tragt die VHS.
Ubernachtungskosten kénnen anfallen
- bei Vortragsdozent(inn)en, die eine weite Anreise haben
- bei Dozent(inn)en von Wochenendkursen, die bis in die Abendstunden
hinein Unterricht erteilen und deren Wohnort mindestens 100 km
einfach vom Unterrichtsort entfernt ist.
Ubernachtungskosten fiir Begleitpersonen der/des Dozenten/der Dozentin
werden von der VHS nicht Gbernommen

§ 6 Studienfahrten und Studienreisen
(1) Far die Durchfihrung von Studienfahrten und Studienreisen werden den
Reiseleiter(inn)en anstelle von Honoraren Entschadigungen bezahilt.

Diese Entschadigungen betragen
a) fur Studienreisen und -fahrten:
b) fur Halbtagesfahrten (bis 6 Std.):

bis zu 100,-- € (pro Tag)
bis zu 60,-- €




zahlenden Teilnehmer vermittelt werden (z.B. Ubernachtung,
Verpflegung, Fahrten und Eintrittsgebihren).
c.) Die Kosten aus a.) und b.) sind (iber Freiplatze und anteilmaRige
Aufschlage zu den Teilnehmergebihren abzudecken und in Absprache
mit der Volkshochschulleitung zu kalkulieren.

§ 6 Zahlung der Honorare
Honorare und Reisespesen werden nach Durchfiihrung der Veranstaltung
bezahlt. Die Versteuerung ist Sache des Dozenten bzw. der Dozentin.

Darliber hinaus sind flr die Reiseleiter(innen) alle die Leistungen
kostenlos, die auch den Teilnehmer(innen) an der Reise zustehen.
namlich z.B.: Ubernachtungen
(Ausflugs-, Besichtigungs-, usw.) Fahrten, Eintrittsgebihren.

(2) Fur Vorausfahrten werden keine Entschadigungen bezahlt; erstattet
werden in diesem Fall nur die Fahrtkosten.

(3) Die Kosten aus Abs. 1 und Abs. 2 sind (iber Freiplatze und anteilmaRige
Aufschlage zu den Teilnehmergebiihren abzudecken und in Absprache mit
der Volkshochschulleitung zu kalkulieren.

§ 7 Zahlung der Honorare/Reisespesen

(1) Honorare und Reisespesen werden grundsatzlich nach der
Durchfiihrung der Veranstaltung ausbezahlt. Bei Kursen mit mehreren
Terminen kdnnen Abschlagzahlungen vereinbart werden.

(2) Im Falle von Seminaren, Vortragen, Auftritten und Darbietungen gilt:
Honorarausschiittung/Entschddigungszahlung erst nach Beendigung der
Veranstaltung.

Abschlags- und Vorauszahlungen sind in Ausnahmefallen moglich.

(3) Die Zahlungen/Ausschuttungen von Honorar erfolgen ohne steuerlichen
Abzug. Die eventuell notwendige Versteuerung des Honorars/der
Entschadigung ist Sache der/des Dozentin/Dozenten.

§ 7 Schlussbestimmungen
Diese Honorarordnung tritt am Tag nach der 6ffentlichen Bekanntmachung
in Kraft.

§ 8 Schlussbestimmungen
Diese Honorarordnung tritt am Tag nach der 6ffentlichen Bekanntmachung
in Kraft.







Anlage 5 zur 6VA- Sitzung 8.12.2020 / 6GR- Sitzung 17.12.2020

o

1

Stadt Bad Waldsee

Landkreis Ravensburg

Honorarordnung fiir die Volkshochschule Bad Waldsee vom 10. November 1998
i.d.F. vom 17.12.2020

Der Gemeinderat der Stadt Bad Waldsee hat am 17. Dezember 2020 folgende Honorarordnung fiir
die Volkshochschule Bad Waldsee beschlossen:

§ 1Entschadigungsgrundsatz

Die Dozent(inn)en* der Volkshochschule erhalten fiir Kurse, Seminare, Vortrage, Auftritte und
Darbietungen ein Honorar nach Vorgabe dieser Honorarordnung. Lesungen sind wie Vortrage zu
behandeln.

*Sammelbegriff fir Kurs-, Seminar-Leiter(innen), Referent(innen), Kiinstler(innen), Vorleser(innen),
Sanger(innen), Schauspieler(innen) u. a.

§ 2 Rechtverhiltnis Volkshochschule — Dozent
Ein Dozent /eine Dozentin ist padagogisch selbstandig tatig. Die verabredeten Leistungen und
Honorare sind das Ergebnis einer jeweils fiir ein Semester geltenden, freiwilligen Vereinbarung.

§ 3 Héhe der Honorare

(1) Das Honorar wird frei vereinbart und richtet sich im Allgemeinen
a)nach der Dauer der Leistung. Diese wird in Unterrichtseinheiten (UE) von 45 Minuten festgelegt.
b) nach Art der Leistung. Diese wird unterschieden nach Fachgebieten.

(2) Das Honorar betragt grundsatzlich flir den Bereich

1.Politik - Gesellschaft — Umwelt 19-23 €/UE
2. Kultur-Gestaltung 18 — 23 €/UE
3. Gesundheit 19-23 €/UE
4. Sprache 19-23 €/UE
5. EDV-Arbeit-Beruf 19 - 25 €/UE
6. Junge VHS 18 - 23 €/UE

(3) Fur Vortrage je nach Leistung und Vereinbarung betragt das Honorar je Veranstaltung
50-125 € pro UE.

(4) Das Honorar im Fachbereich "Deutsch als Fremdsprache" richtet sich nach den Vorgaben des
BAMF (derzeit 35,00 € pro UE).

(5) Fir die Abnahme der Prifungen "Leben in Deutschland" und "Deutschtest fir Zuwanderer" wird
fir den/die Prifungsdurchfiihrende eine Honorierung gemaRk den Vorgaben des Bundesamtes fir
Migration und Fllichtlinge (BAMF) bezahlt. Die Priifungen werden derzeit von der vhs Weingarten
durchgefiihrt. (Kooperationsvertrag). Pauschal wird dabei ein Betrag von 20,00 € pro Teilnehmer
berechnet.

(6) In folgenden begriindeten Fallen kann der in § 3 Abs. 2 festgesetzte Betrag bis zum vierfachen
Uberschritten werden:
a) Im Falle Gberdurchschnittlicher Vorbereitungszeiten; diese konnen auch abgegolten
werden durch die Ansetzung von Vorbereitungs-UE, heildt: die reale Vorbereitungszeit wird
in UE umgerechnet und ganz oder anteilig entsprechend der Anzahl dieser UE bezahlt.



b) Im Falle Gberdurchschnittlicher zeitlicher oder didaktischer Beanspruchung
Beispiel: Intensivkurs

c) Veranstaltungen mit didaktisch notwendiger Doppelbesetzung
Beispiel: Vhespressokurse fiir Senioren

d) Bei Vorgabe der Entgelte und/oder der Qualifikationsanforderungen durch Dritte (z.B.
BAMF, Krankenkassen)

e) Lehrgéange und Kurse der beruflichen Weiterbildung

f) Bei Auftrags- und VergabemaRnahmen, z.B. Firmenkurse

g) Im Falle marktspezifischer Bedingungen, z.B. Hochkaratige Referenten z.B. bei Vortragen.

(7) Hohere Honorare ziehen in der Regel hohere Teilnehmergebihren nach sich. Eine Refinanzierung
der direkten veranstaltungsbezogenen Kosten (Honorare, Reise,- und Materialkosten) wird durch
die Teilnehmergebiihren (je Veranstaltung) gewahrleistet sein.

(8) Die Volkshochschulleitung entscheidet in welchen Fallen hohere Honorare gerechtfertigt sind.

§ 4 Fahrtkostenerstattung
(1) Far Fahrtkosten gelten folgende Regelungen:
Fahrtkosten werden allen Dozent(inn)en, unabhangig von der Veranstaltungsform, gewahrt, und
zwar:
a) wird der Fahrtkostenersatz entsprechend der Regelung in § 6 Abs. 1 Landesreisekosten-
gesetz Baden-Wirttemberg gewahrt, vorausgesetzt
die einfache Entfernung zwischen Wohn- und Unterrichtsort betrdgt mindestens 10 km;
betragt die Entfernung also weniger als 10 km, entféllt die Fahrtkostenerstattung
b) Benutzt ein(e) Dozent(in) die 6ffentlichen Verkehrsmittel (Bahn, Bus), dann werden diese
Fahrtkosten (2. Klasse) von der veranstaltenden VHS tibernommen.

§ 5 Kosten fiir Ubernachtung
Als Nebenkosten gelten Ubernachtungskosten (mittlerer Standard).
Diese Kosten tragt die VHS.
Ubernachtungskosten kénnen anfallen

- bei Vortragsdozent(inn)en, die eine weite Anreise haben

- bei Dozent(inn)en von Wochenendkursen, die bis in die Abendstunden hinein Unterricht erteilen

und deren Wohnort mindestens 100 km einfach vom Unterrichtsort entfernt ist.

Ubernachtungskosten fiir Begleitpersonen der/des Dozenten/der Dozentin werden von der VHS nicht
Ubernommen.

§ 6 Studienfahrten und Studienreisen
(1) Far die Durchfihrung von Studienfahrten und Studienreisen werden den Reiseleiter(inn)en
anstelle von Honoraren Entschadigungen bezahilt.
Diese Entschadigungen betragen
a) fiir Studienreisen und -fahrten: bis zu 100,-- € (pro Tag)
b) fur Halbtagesfahrten(bis 6 Std.): bis zu 60,-- €
Daruber sind flr die Reiseleiter(innen) alle die Leistungen kostenlos, die auch den
Teilnehmer(innen) an der Reise zustehen. namlich z.B.: Ubernachtungen
(Ausflugs-, Besichtigungs-, usw.) Fahrten, Eintrittsgebihren.

(2) Fur Vorausfahrten werden keine Entschadigungen bezahlt; erstattet werden in diesem Fall nur
die Fahrtkosten.

(3) Die Kosten aus Abs. 1 und Abs. 2 sind (iber Freiplatze und anteilmaRige Aufschldge zu den
Teilnehmergebiihren abzudecken und in Absprache mit der Volkshochschulleitung zu kalkulieren.



§ 7 Zahlung der Honorare/Entschadigungen

(1) Honorare und Entschadigungen werden grundsatzlich nach der Durchfiihrung der Veranstaltung
ausbezahlt. Bei Kursen mit mehreren Terminen kdnnen Abschlagzahlungen vereinbart werden.

(2) Im Falle von Seminaren, Vortragen, Auftritten und Darbietungen gilt: Honorarausschittung/
Entschadigungszahlung erst nach Beendigung der Veranstaltung. Abschlags- und Vorauszahlungen
sind in Ausnahmefallen moglich.

(3) Die Zahlungen/Ausschiittungen von Honoraren und Entschadigungen erfolgen ohne steuerlichen
Abzug. Die eventuell notwendige Versteuerung des Honorars/der Entschadigung ist Sache
der/des Dozentin/Dozenten.

§ 8 Schlussbestimmungen
Diese Honorarordnung tritt am Tag nach der 6ffentlichen Bekanntmachung in Kraft.

Bad Waldsee, 17.12.2020

Matthias Henne
Blrgermeister
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vhs,. Gemeinsam fur mehr Bildung
“®s® Volkshochschulverband Baden-Wirttemberg

Honorare und Gebiihren im Herbst 2019
Auswertung der Umfrage

Zur Umfrage

Die Umfrage wurde im Herbst durchgefuhrt. Es wurde wieder die gleiche Programm-
bereichsstruktur verwendet wie bei allen derartigen Umfragen seit Herbst 1997; die letzte
erfolgte im Herbst 2017. Zusatzlich wurde nach Honoraren und Gebuhren fir digital
erweiterte Kursangebote gefragt. In allen Bereichen sind die Volkshochschulen generell
bereit, hdhere Honorare bei anndhernd gleichbleibenden Teilnahmegebihren zu bezahlen.

Zur Auswertung und Darstellung der Ergebnisse

Aufgrund der positiven Erfahrungen erfolgte die differenzierende Auswertung wieder nach
den drei allgemein Ublichen vhs-GréRenklassen: kleine, mittlere und groRe. Es wurden nicht
nur die Durchschnittswerte der Honorare und Gebuhren fir die einzelnen Programmbereiche
bzw. Abteilungen errechnet, sondern auch die jeweiligen Spannweiten (allerdings ohne
Berilicksichtigung der Extremwerte) sowie die Schwankungsbreiten der sich daraus
ergebenden durchschnittlichen Werte ermittelt und tabellarisch zusammengestellt. Diese
sind fallweise aussagekraftiger als die auf eine Zahl reduzierten Durchschnitts-Honorare und
Durchschnittsgebuhren.

Hinweise zur Analyse und Interpretation

Zur schnellen Orientierung und fur einfache statistische Vergleiche ist die Verwendung von
Durchschnittswerten recht nutzlich. Aber erst die Betrachtung der nach Programmbereichen
und vhs-GréRenklassen unterschiedlichen Spannweiten und Schwankungsbreiten sowohl
bei den Honoraren als auch bei den Gebihren gibt Hinweise auf die zum Teil betrachtlichen
Unterschiede zwischen einzelnen Volkshochschulen. Auch ein Vergleich der durchschnitt-
lichen Honorare mit den durchschnittlichen Gebihren sowie die Betrachtung der jeweiligen
Unter- und Obergrenzen ist aufschlussreich. Nicht zuletzt lohnt sich ein Vergleich mit den
Ergebnissen der Umfragen aus friheren Jahren.

Insgesamt gibt die vorliegende Auswertung jeder einzelnen vhs die Mdglichkeit, ihre Position
im Honorar-GebUhren-Geflige baden-wirttembergischer Volkshochschulen zu bestimmen
und dies bei der weiteren Planung und Entwicklung zu bertcksichtigen.

Andrea Wacker

Leinfelden-Echterdingen, im Dezember 2019



vhs,. Gemeinsam fur mehr Bildung
“®s® Volkshochschulverband Baden-Wirttemberg

Durchschnittshonorare fiir Dozentinnen und Dozenten
bei Kursen und Seminaren im Herbst 2019 (Angaben in €/UE)

Programmbereich kleine vhs mittlere vhs grof3e vhs
1. Politik - Gesellschaft - Umwelt 23,10 23,30 23,00
2a. Kultur - Kunst 19,50 22,00 23,00
2b. Gestalten 20,50 21,60 23,00
3. Gesundheit 21,00 22,90 21,80
4. Sprachen 20,00 23,00 22,70
5. Arbeit - Beruf 23,00 26,70 26,80
6. Integration 34,00 35,00 35,80

Durchschnittliche Gebiihren fiir Teilnehmende
an Kursen und Seminaren im Herbst 2019 (Angaben in €/UE)

Programmbereich kleine vhs mittlere vhs grof3e vhs
1. Politik - Gesellschaft - Umwelt 4,30 410 470
2a. Kultur - Kunst 4,60 4,20 4,40
2b. Gestalten 4,40 4,10 4,30
3. Gesundheit 470 4,00 4,30
4. Sprachen 4,60 4,40 4,30
5. Arbeit - Beruf 4,40 6,80 7,60
6. Integration 3,60 3,40 3,80



vhs,. Gemeinsam fur mehr Bildung
“®s® Volkshochschulverband Baden-Wirttemberg

Honorare fir Dozentinnen und Dozenten bei Kursen und Seminaren an
kleinen vhs im Herbst 2019 (Angaben in €/UE)

Programmbereich Spannweite der Schwankungs- Durchschnitts-
einzelnen breite der honorar
Honorare (ohne durchschnittli-
Extremwerte)  chen Honorare

1. Politik - Gesellschaft - Umwelt 16,00 - 40,00 21,00 — 25,00 23,10

2a. Kultur - Kunst 16,00 - 30,00 18,00 — 21,50 19,50
2b. Gestalten 16,00 - 30,00 18,50 - 22,00 20,50
3. Gesundheit 17,00 - 35,00 19,00 — 22,50 21,00
4. Sprachen 15,00 - 31,00 19,00 — 21,00 20,00
5. Arbeit - Beruf 19,60 - 31,00 22,00 — 24,00 23,00
6. Integration 32,00 - 35,00 33,00 - 35,00 34,00

Gebuhren fur Teilnehmende an Kursen und Seminaren an
kleinen vhs im Herbst 2019 (Angaben in €/UE)

Programmbereich Spannweite Schwankungs- Durchschnitts-
der einzelnen  breite der gebuhr
Gebuhren durchschnitt-
(ohne lichen

Extremwerte)  Gebihren

1. Politik - Gesellschaft — Umwelt 2,00 - 900 3,00 - 560 4,30
2a. Kultur - Kunst 2,10 - 10,00 3,40 - 5,70 4,60
2b. Gestalten 2,10 - 10,00 3,50 - 5,30 4,40
3. Gesundheit 2,70 - 12,00 3,80 - 5,60 4,70
4. Sprachen 2,30 - 12,00 3,90 - 530 4,60
5. Arbeit — Beruf 3,00 - 12,40 3,40 - 540 4,40
6. Integration 1,95 - 600 300 - 4,10 3,60



vhs,. Gemeinsam fur mehr Bildung
“®s® Volkshochschulverband Baden-Wirttemberg

Honorare fir Dozentinnen und Dozenten bei Kursen und Seminaren an
mittleren vhs im Herbst 2019 (Angaben in €/UE)

Programmbereich Spannweite der Schwankungs- Durchschnitts-
einzelnen breite der honorar
Honorare (ohne durchschnittli-
Extremwerte)  chen Honorare

1. Politik - Gesellschaft - Umwelt 18,00 - 35,00 20,50 -26,10 23,30
2a. Kultur - Kunst 17,50 - 35,00 19,90 -24,20 22,00
2b. Gestalten 17,50 - 30,00 19,50 -23,70 21,60
3. Gesundheit 18,00 - 30,00 20,50 -25,30 22,90
4. Sprachen 17,50 - 35,00 20,60 -25,40 23,00
5. Arbeit - Beruf 20,00 - 35,00 23,60 -29,90 26,70
6. Integration 35,00 - 40,00 35,00 -35,00 35,00

Gebihren fur Teilnehmende an Kursen und Seminaren an
mittleren vhs im Herbst 2019 (Angaben in €/UE)

Programmbereich Spannweite der Schwankungs- Durchschnitts-
einzelnen breite der gebuihr
Gebuhren durchschnitt-
(ohne lichen

Extremwerte)  Gebihren

1. Politik - Gesellschaft - Umwelt 2,50 - 7,50 3,00 - 5,30 4,10
2a. Kultur — Kunst 2,60 - 8,00 3,30 - 510 4,20
2b. Gestalten 2,70 - 8,00 3,20 - 5,00 4,10
3. Gesundheit 2,50 - 7,50 3,20 - 4,80 4,00
4. Sprachen 2,40 -11,00 3,00 - 5,70 4,40
5. Arbeit - Beruf 2,50 -12,50 540 - 8,20 6,80
6. Integration 1,90 - 3,90 3,00 - 3,80 3,40



vhs,. Gemeinsam fur mehr Bildung
“®s® Volkshochschulverband Baden-Wirttemberg

Honorare fir Dozentinnen und Dozenten bei Kursen und Seminaren an
groBen vhs im Herbst 2019 (Angaben in €/UE)

Programmbereich Spannweite der Schwankungs- Durchschnitts-

einzelnen breite der honorar

Honorare (ohne durchschnittli-

Extremwerte)  chen Honorare
1. Politik - Gesellschaft — Umwelt 19,00 - 30,00 20,90-25,10 23,00
2a. Kultur - Kunst 18,00 - 25,00 20,40-25,60 23,00
2b. Gestalten 18,00 - 25,00 20,40-25,60 23,00
3. Gesundheit 19,00 - 25,00 20,60-22,90 21,80
4. Sprachen 19,00 - 30,00 20,70-23,40 22,70
5. Arbeit — Beruf 20,00 - 40,00 23,20-30,40 26,80
6. Integration 35,00 - 40,00 35,00-36,70 35,80

Gebuhren fur Teilnehmende an Kursen und Seminaren an
grofBen vhs im Herbst 2019 (Angaben in €/UE)

Programmbereich Spannweite der Schwankungs- Durchschnitts-

einzelnen breite der gebuihr

Gebiihren durchschnitt-

(ohne lichen

Extremwerte)  Gebihren
1. Politik - Gesellschaft - Umwelt 2,80 - 8,00 3,90 - 5,50 470
2a. Kultur — Kunst 2,80 - 7,60 3,40 - 5,30 4,40
2b. Gestalten 2,80 - 6,90 3,40 - 510 4,30
3. Gesundheit 2,70 - 8,00 3,30 - 5,30 4,30
4. Sprachen 2,80 - 7,50 3,40 - 5,20 4,30
5. Arbeit - Beruf 4,20 -12,50 6,10 - 9,00 7,60
6. Integration 1,95 - 5,30 3,70 - 3,80 3,80



Blrgermeisteramt Bad Waldsee

14.12.2020

Am Donnerstag, 17.12.2020 findet um 18:00 Uhr im Saal des Hauses am Stadtsee eine offentliche

Bekanntmachung

Sitzung des Gemeinderates statt.

Aufgrund der aktuellen Corona-Verordnung des Landes Baden-Wirttemberg wurde der
TOP Einwohnerfragestunde von der Tagesordnung genommen.

TAGESORDNUNG
TOP |. Offentliche Sitzung
15.1 Ausschreibung von Verpflegungsleistungen — Schulessen SV-197/2020
Vorstellung, Beratung und Beschluss des Schulverpflegungs- 1. Erganzung
konzept als Basis fir die Ausschreibung der Schulverpflegung Beschluss




SV-197/2020 1. Ergadnzung

Beratungs- Kennung Gremium Datum
aktion
Beschluss offentlich Gemeinderat 17.12.2020

Ausschreibung von Verpflegungsleistungen — Schulessen
Vorstellung, Beratung und Beschluss des Schulverpflegungskonzept als Basis flir die
Ausschreibung der Schulverpflegung

I. Beschlussvorschlag:
Der Verwaltungsausschuss empfiehlt dem Gemeinderat gemaR der modifizierten Schulverpfle-

gungskonzeption (s. Anlage):

Dem Schulverpflegungskonzept als Basis flr die Ausschreibung der Schulverpflegung wird zuge-

stimmt.

Il. zu beraten ist

Uber das Schulverpflegungskonzept als Basis fur die Ausschreibung der Schulverpflegung.

I1l. zum Sachverhalt:

Am Bildungszentrum D6chtbuhl werden derzeit ca. 1.600 Schilerinnen und Schiler von 200 Lehr-
kraften beschult. Uber die dortige Mensa werden jahrlich etwa 16.300 Meniiessen und ca. 40.000
Artikel tGber den Kioskverkauf durch den aktuellen Caterer ausgegeben. Der Schultrager ist ver-
pflichtet, diese Liefer- und Dienstleistungen regelméaRig offentlich auszuschreiben. Im Vorfeld der
Ausschreibung sind grundlegende Eckpunkte wie z.B. Mindestanforderungen an die Qualitat der
Speisen, Bioanteil, Spontanessen und sonstige Rahmenbedingungen in einem Verpflegungskon-
zept festzulegen. Dieses Verpflegungskonzept bildet im Rahmen der Ausschreibung die Grundlage
fur die zu erstellende Leistungsbeschreibung. Die darin enthaltenen Vorgaben sind vom zukinfti-

gen Lieferanten der Speisen zwingend einzuhalten.

Zur Erstellung des Schulverpflegungskonzeptes wurde am 23.07.2020 ein Runder Tisch, beste-
hend aus Fraktions-, Schiler- und Elternvertreter, Lehrer und die Schulleitungen, gebildet, welche
die Moglichkeit erhielten, sich mit ihren Anregungen und Wiinschen an der Entscheidungsfindung

relevanter Kriterien rund um das Thema Verpflegung zu beteiligen. Unter Mitarbeit der genannten



Personengruppen und gemeinsam mit den beauftragten Expertinnen sowie den zustandigen Ver-
tretern der Verwaltung wurden die Mal3stabe fiir die Eckpunkte des gewiinschten Schulverpfle-
gungskonzepts erarbeitet. Der daraus erarbeitete Entwurf wurde den Schulen und den Fraktions-
vertretern zur Durchsicht vorgelegt und die riickgemeldeten weitere Anregungen in das nun vorlie-

gend Schulverpflegungskonzept eingearbeitet (Anlage 197-1 und Anlage 197-3).

Als Informationsgrundlage diente der Handlungsleitfaden fur klimagesunde Schulverpflegung
(https:/iwww.mehrwert.nrwi/sites/default/files/2019-02/KlimagesundeSchulverpflegung-Leitfaden-
MehrWertKonsum-2019.pdf), sowie die DGE Qualitatsstandards fur Schulverpflegung (Anlage
197-2).

IV. weitere Uberlegungen:

Bad Waldsee, 11.12.2020

gez. Brenner

Anlage(n):

1. Anlage 197-2 Anlage 2 DGE Qualitaetsstandard Schule

2. Anlage 197-1 Stand 10.12.2020 Schulverpflegungskonzept Neu

3. Anlage 197-3 Erganzung Schulverpflegungskonzept auf Sitzung GR 17.12.20
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Grufdwort

Julia Kléckner, © BMEL/Kugler

Liebe Leserinnen und Leser,

die Schule ist ein idealer Ort, um Kinder und Jugendliche an eine ausgewogene
Erndhrung und gesunde Lebensweise heranzufiihren. Denn hier erreichen wir sie
zu 100 Prozent. Und immer mehr Schiilerinnen und Schiiler besuchen Ganztags-
schulen in Deutschland. Mir ist wichtig, dass wir das nutzen. Dazu gehort, dass
mittags etwas Gesundes auf den Tisch kommt. Dazu gehort aber auch, dass wir
Erndhrungskompetenzen vermitteln.

Gesund essen, das heifit, ausgewogen und abwechslungsreich zu essen.
Wie das konkret umzusetzen ist, also wie oft Obst, Gemiise, Fleisch und Fisch auf
dem Teller liegen sollte, dartiber ist sich die Wissenschaft einig.

Deshalb hat das Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL)
gemeinsam mit der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. (DGE) den
,DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung*“ erarbeitet. Dieser Standard ist
Teil des Nationalen Aktionsplans ,IN FORM - Deutschlands Initiative fiir gesunde
Erndhrung und mehr Bewegung* Mit dem DGE-Qualititsstandard machen wir
es leicht, fiir ausgewogene Mahlzeiten in den Mensen und Cafeterien unserer
Schulen zu sorgen!

So ist eine ausgewogene Erndhrung kein Hexenwerk mehr und wir kommen unse-
rem Ziel, einen gesundheitsférdernden Lebensstil bei unseren Kindern und Jugend-
lichen zu foérdern, ein gutes Stiick naher!

Thre

Julia Kl6ckner
Bundesministerin fir Erndhrung und Landwirtschaft
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Vorwort

Dr. Kiran Virmani, © DGE

v

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 = Note1-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.

Thre

Dr. Kiran Virmani
Geschaftsfihrerin
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

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 ganztigige 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 fiir 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 iiberhohte 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,

® 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 fur die Nahrstoffzufuhr. Bonn, 2. Auflage, 1. Ausgabe (2015)

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, Frithstiick, 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 Gedéachtnis.
Durch die Gew6hnung 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.
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kann der Sinn fiir die Geschmacksvielfalt nattirlicher
Lebensmittel verloren gehen. Daher sind prinzipiell
Produkte ohne Geschmacksverstirker, kiinstliche Aro-
men und Stlstoffe 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-
méifig 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 abftihrend 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

Frithsttick und Zwischenverpflegung leisten bei opti-
maler Lebensmittelauswahl einen wichtigen Beitrag
zur tiaglichen 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 geodffnet, 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 tiefgekihlt 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
Kise: 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 tiberfischten Bestdnden'® | Thunfisch, Matjes, Rollmops
Fette'® und Ole?’ Rapsol Dressing
Walnuss-, Weizenkeim-, Oliven- oder Sojacdl
Getrinke™ Trink-, Mineralwasser
Frichte-, Kriutertee, ungestifit Hagebutten-, Kamillen-, Pfefferminztee
Rotbuschtee, ungesifit

1 ,Misli besteht iiberwiegend 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. Bonn, 25. iiberarbeitete Auflage (2013)

s 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. Bonn, 2. Auflage (2015)

¥ 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 Haufigkeit 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 Sofien, 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 ziahlen 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 betrigt 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, Gefligel, 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 fur 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.

= 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.

18 DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung

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 ermdoglicht 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-
mittelqualitdten 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 zuginglich 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 Qualitét 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 Fir 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 betrégt
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. Dartiber 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 taglich 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 fiir 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
Fett (g) 14 18
Tabelle 6 zeigt die Umsetzung der D-A-CH-Referenz- Kohlenhydrate (g) » 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
= 30 % Fett Eisen (mg) 3 4

® 50 % Kohlenhydrate

» Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung (Hrsg.): Umsetzung der D-A-CH- 3 PAL (physical activity level): Durchschnittlicher taglicher Energiebedarf fur die
Referenzwerte in die Gemeinschaftsverpflegung. Bonn (2015) 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 sozio6konomischen 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.

EF¥] 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 Gerdusch-
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 paddagogischen 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 tagtéaglich 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 spateren 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 Ernéh-
rungsbildung. Unter anderem werden aufgefiihrt:

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

m Alle Lehrkrifte 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

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 ernihrte 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.*”

3 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) mtssen 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 Moglich-
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 fiihren.*® 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. Regelmifig muss bei Elternabenden tber 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 Widerstidnde 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 Schultriger 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 regelmifligen 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 zdhlen:

= 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 Tischgéste. 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 (iber 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 (2001)
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 Durchfiih-
Dartiber hinaus sind die Vorschriften des Infektions- lber Lebensmittelhygiene rung von ;llofrleh}fifteI? ges
gemeinschal tlichen Lebens-
schutzgesetzes (IfSG) zu beachten. -Vo (EG) Nr. 853/2004 mittelrechis u. a.
mit spezifischen - Artikel 1: Lebensmittel-

Hygienevorschriften fiir hygiene-Verordnung

- | Lebensmittel tierischen » - Artikel 2: Tierische Lebens-
Ursprungs mittelhygieneverordnung
- Richtlinie 2003/99/EG - Artikel 4: Verordnung mit
zur Uberwachung lebensmittelrecht'!ichen
V6 ZooneEan 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,

m die Anwendung einer guten Hygienepraxis,

m 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 europaischer
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.

Samson. lenir compte des recommandations ou
nt de I'apparei,

NAHRWERTANGABEN | VALEURES NUTRITIONNELLES
Durchschnittlich / Moyennes

Energie |

Valeur énergétique
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Allergenkennzeichnung &%

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

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

und daraus gewonnene Erzeugnisse.

* @ H H E B =

Néheres zur Ausgestaltung der Kennzeichnung regelt
die nationale Durchfithrungsverordnung.

Ndhrwertdeklaration

Eine Pflicht zur Nahrwertdeklaration besteht in Ein-
richtungen der Gemeinschaftsverpflegung nur bei
vorverpackter Ware. Auch ab dem 13.12.2016 ist nach
derzeitigem Erkenntnisstand keine verpflichtende
Nihrwertdeklaration fiir die unverpackten, abgegebe-
nen Speisen in der Gemeinschaftsverpflegung geplant.

6 Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 vom 25. Oktober 2011, Artikel 44 und Anhang II
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*



Werden aber Energiegehalt und Nahrstoffe 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 verandert werden darf:

Brennwert

Fett

Gesattigte Fettsduren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweif

Salz

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

N o gk wn

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

einfach ungesattigte Fettsduren,

mehrfach ungesittigte Fettsauren,

mehrwertige Alkohole,

Starke,

Ballaststoffe,

jegliche in Anhang XIII Teil A Nummer 1 aufgefiihr-
ten und gemaf 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, gesittigten 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
Lenthilt genetisch verdnderte .. oder

senthilt aus genetisch verdndertem...

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

“ Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 des Européischen Parlaments und des Rates vom
22. September 2003 tiber 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 fiir 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 fiir das Aufbereiten der Speisen verantwortlich
ist, muss es fiir die Prozessablaufe 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 Ernahrungsékologie: 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/

37



X 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
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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 Mentilinien, muss die zertifi-
zierte Mentlinie im Ausgabebereich, auf Speisenplianen
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 zusitzlich zu den in Kapitel 6.1
genannten Anforderungen die Kriterien der folgenden
beiden Bereiche erfiillen:

u 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
fir 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 zusatzlich die Kriterien zur néhrstoffoptimierten
Mittagsverpflegung einhalten. Daflir miissen nahrstoff-
optimierte Speisenplane fir mindestens vier Wochen
vorliegen. Kriterien zur optimalen Lebensmittelaus-
wahl fur 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

M-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 Tischgéste 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 erklart

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“

A4

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

v

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 Verfiigung. 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
Gebiithren
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

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

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

Fiir 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.

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, Wokgemdise
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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¢ Die Mengenangaben beziehen sich auf gegarte Ware.
6 Mind. 2 x fettreicher Seefisch innerhalb von 20 Verpflegungstagen.
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® Art und Umfang der bestehenden Infrastruktur, zum
Beispiel Art und Leistung der vorhandenen Gerite,

® betriebliches Qualititssicherungs- und Hygiene-
konzept,

® Ansprechpartner,

m 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 tGber 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 Verpflegungsqualitt 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-
auswabhl, 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, ) S
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 miissen 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-
satzlichen 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 auflerschulische
Partner bemiiht.

Eine auerschulische 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.s

& 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 Bundeslandern aufgefiihrt.

Land Vernetzungsstelle E-Mail Homepage

Baden- Landeszentrum fiir Erndhrung ernaehrung@lel.bwl.de www.schulverpflegung-bw.de

Wiirttemberg | Baden-Wiirttemberg

Bayern Vernetzungsstelle Kita- und schulverpflegung@kern.bayern.de www.schulverpflegung.bayern.de
Schulverpflegung Bayern

Berlin Vernetzungsstelle mail@vernetzungsstelle-berlin.de www.vernetzungsstelle-berlin.de
Schulverpflegung Berlin

Brandenburg | Vernetzungsstelle Kita- und info@schulverpflegung-brandenburg.de | www.schulverpflegung-brandenburg.de
Schulverpflegung Brandenburg

Bremen Vernetzungsstelle office@vernetzungsstelle-bremen.de www.vernetzungsstelle-bremen.de
Schulverpflegung Bremen

Hamburg Vernetzungsstelle vernetzungsstelle.schulverpflegung@ www.hag-vernetzungsstelle.de
Schulverpflegung Hamburg hag-gesundheit.de

Hessen Vernetzungsstelle vernetzungsstelle.schulverpflegung. LA@ | www.vernetzungsstelle-
Schulverpflegung Hessen kultus.hessen.de schulverpflegung.hessen.de

Mecklenburg- | Vernetzungsstelle info@dgevesch-mv.de www.dgevesch-mv.de

Vorpommern | Kita- und Schulverpflegung
Mecklenburg-Vorpommern

Niedersachsen | Vernetzungsstelle kontakt@dgevesch-ni.de www.dgevesch-ni.de
Schulverpflegung Niedersachsen

Nordrhein- Vernetzungsstelle schulverpflegung@ www.kita-schulverpflegung.nrw

Westfalen Kita- und Schulverpflegung verbraucherzentrale.nrw
Nordrhein-Westfalen

Rheinland- Vernetzungsstelle schulverpflegung@dlr.rlp.de www.schulverpflegung.rlp.de

Pfalz Kita- und Schulverpflegung
Rheinland-Pfalz

Saarland Vernetzungsstelle Kita- und info@vns-sal.de www.vernetzungsstelle-saarland.de
Schulverpflegung Saarland

Sachsen Vernetzungsstelle Kita- und sorg@slfg.de www.vernetzungsstelle-sachsen.de
Schulverpflegung Sachsen

Sachsen- Vernetzungsstelle KiTa- und vernetzungsstelle@lvg-lsa.de www.kita-und-

Anhalt Schulverpflegung Sachsen-Anhalt schulverpflegung.de

Schleswig- Vernetzungsstelle Schul- kontakt@dgevesch-sh.de www.dgevesch-sh.de

Holstein verpflegung Schleswig-Holstein

Thiiringen Vernetzungsstelle vernetzungsstelle@vzth.de www.schulverpflegung-thueringen.de
Schulverpflegung Thiiringen

Weitere Informationen zu den Vernetzungsstellen Schulverpflegung unter www.in-form.de/vernetzungsstelleschule
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Ziel ist, das Erndhrungs- und Bewegungsverhalten
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1 Einfuhrung

1.1 Ausgangslage

Im Schulzentrum Déchtbuhl gibt es eine Mensa, die von folgenden Schulen gemeinsam genutzt
wird:

- Déchtblhlschule Bad Waldsee (Grund- und Werkrealschule)
- Gymnasium Bad Waldsee

- Realschule Bad Waldsee

- SBBZ-L Bad Waldsee
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Die Mensa wird seit vielen Jahren betrieben und bietet den Schilern neben dem Mittagessen
auch eine Pausenverpflegung in der Cafeteria.

Verandertes Ernahrungsverhalten, neue Herausforderungen im Hinblick auf den Klimawandel
oder neue technische Moglichkeiten bei der Essenszubereitung oder Abwicklung haben auch
Einzug in das Thema Schulverpflegung gehalten. Die Schultrdgerin sieht, gemeinsam mit den
Schulleitungen, die anstehende Ausschreibung der Bewirtschaftung der Mensa als Chance, das
Angebot und die Abldufe in der Mensa neu zu tiberdenken und zu gestalten.

Das Verpflegungsangebot fur die Schulgemeinschaft soll die Bemihungen der Stadt Bad
Waldsee im Hinblick auf Klimaneutralitat und Nachhaltigkeit widerspiegeln, Eltern und Schiler
im Veranderungsprozess mitthehmen und damit auch den Bildungsstandort Bad Waldsee
starken.



1.2 Zielsetzungen der Schultragerin und der Schulleitungen




Informationsgrundlagen zur Festlequng der Qualitatsanforderungen zur Umsetzung einer
gesundheitsforderlichen und klimafreundlichen Schulverpflequng

nLerm X3

DGE-Qualitatsstandard
fiir die Schulverpflegung

Quellennachweis: DGE-Qualitatsstandards fir die Schulverpflegung

(4. Auflage, 3. korrigierter Nachdruck 2018) und aus den Kriterien der DGE fir eine ovo-lacto-vegetarische
Mendlinie 2018.)

https://www.schuleplusessen.de/dge-qualitaetsstandard/gestaltung-der-
verpflegung/mittagsverpflegung/ovo-lacto-vegetarische-menuelinie/

Quellennachweis: Klimagesunde Schulverpflegung

Klimagesunde Schulverpflegung — Ein Handlungsleitfaden fiir Verpflegungsanbieter und Schulen
Herausgeber: Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen e.V.

2. Auflage, 11/2018
https://www.mehrwert.nrw/sites/default/files/2019-02/KlimagesundeSchulverpflequng-Leitfaden-
MehrWertKonsum-2019.pdf

Anforderungen, die aus einer dieser Broschuren im Verpflegungskonzept Ubernommen
worden sind, werden mit einem Sternchen * gekennzeichnet und stammen aus den hier
Zitierten Quellen.


https://www.schuleplusessen.de/dge-qualitaetsstandard/gestaltung-der-verpflegung/mittagsverpflegung/ovo-lacto-vegetarische-menuelinie/
https://www.schuleplusessen.de/dge-qualitaetsstandard/gestaltung-der-verpflegung/mittagsverpflegung/ovo-lacto-vegetarische-menuelinie/
https://www.mehrwert.nrw/sites/default/files/2019-02/KlimagesundeSchulverpflegung-Leitfaden-MehrWertKonsum-2019.pdf
https://www.mehrwert.nrw/sites/default/files/2019-02/KlimagesundeSchulverpflegung-Leitfaden-MehrWertKonsum-2019.pdf

1.3 Das Verpflegungskonzept als Wegweiser fur zuklnftige Entscheidungen
Das Verpflegungskonzept

- beschreibt die Rahmenbedingungen und individuellen Qualitatsanforderungen an die
Verpflegungsleistungen,

- ist die Basis fur die zukunftigen baulichen, finanziellen und ausschreibungsrelevanten
Entscheidungen,

- ist die Basis fur die Weiterentwicklung einer nachhaltigen Schulverpflegung in der
Zukunft

- ist die Grundlage fur die zu erstellende Leistungsbeschreibung im Rahmen der
Ausschreibung der Verpflegungsleistungen.

Das hier erarbeitete Verpflegungskonzept fiir die Stadt Bad Waldsee beschreibt

- das Verpflegungsangebot

- die Verpflegungsqualitat

- das Bewirtschaftungskonzept

- das Produktionskonzept

- das Raumkonzept

- das Bestellwesen und das Abrechnungskonzept
- das Qualitatsmanagementkonzept

- Ernahrungsbildung

Zur Festlegung der Anforderungen an das Verpflegungskonzept fand am 23.Juli 2020 ein
sogenannter ,,Runder Tisch* mit Vertretern der Verwaltung, der Fraktionen, den Schulleitungen,
sowie der Eltern und Schilern statt.

In diesem Verpflegungskonzept ist die Umsetzung der gesteckten Ziele der beteiligten Akteure
die Marschroute. Dennoch erfordert ein Veranderungsprozess, hier ein veréandertes Speisen- und
Getrankeangebot, Zeit zur Umsetzung und Akzeptanz bei allen Beteiligten.

Weiterhin missen die Anforderungen auch die Machbarkeit fiir einen Essensanbieter beachten.
Monetare Aspekte konnen nicht ignoriert werden. Der Bewirtschafter der Mensa muss
Rahmenbedingungen vorfinden, die es ihm ermoglichen wirtschaftlich zu arbeiten. Die
Abgabepreise an die Schiler sollten ,familienvertraglich® sein. Die Schultrégerin, also die Stadt
Bad Waldsee, sollte die laufenden Investitionen/Subventionen planen und stemmen kénnen.

Dieses Verpflegungskonzept stellt einen Vorschlag fur die anstehenden kurz- und mittelfristigen
Entscheidungen zur Schulverpflegung dar. Anderungen und Anpassungen sind moéglich und
beriicksichtigen ebenso Verénderungsprozesse.



2 Verpflegungsangebot

2.1 Fruhstick

Ein Fruhsticksangebot in der Mensa vor dem Schulbeginn (vor der ersten Stunde) wurde vom
Runden Tisch (23.07.2020) als nicht notwendig erachtet und ist zukunftig nicht vorgesehen.

2.2 Pausenverpflegung in der Cafeteria

In der Mensa gibt es einen separaten Verkaufsbereich fur den Pausenverkauf.

In dieser Cafeteria gibt es mindestens in den grof3en Pausen und in der Mittagszeit ein ,Snack-
Angebot* und Kalt- und Hei3getranke. Wo immer méglich sollen Fair-Trade Produkte angeboten
werden.

Eine durchgéangige Offnung der Cafeteria von der ersten groRRen Pause an bis nach dem
Mittagessen ist erwiinscht.

2.2.1 Pausenverpflegung fir die Schiler der Primarstufen

Far die Primarstufen (Grundschdler) soll nur das Mittagessen in der Mensa angeboten werden.
Die Eltern sind angehalten ihren Kindern ein gesundes Pausenbrot fir die Pausen mitzugeben.
Der Umgang mit dem Thema Pausenbrot wird in der Grundschule gegentber den Eltern durch
Informationen durch die Schule kommuniziert.

Gewiinscht wird eine einheitliche Losung fir alle Grundschiiler. Die Ausnahmeregelung, dass
Schuler ab der dritten Klasse auf Antrag der Eltern in der Cafeteria einkaufen dirfen, wird
aufgehoben.



2.2.2 Pausenverpflegung fir die Schiler der Sekundarstufen

Alle Schuler der Sekundarstufe kdnnen das Angebot in der Cafeteria nutzen.

2.2.3 Angebot in der Pausenverpflegung

Da das Thema ,Gesunde Erndhrung“ im Rahmen der Erndhrungsbildung in den Lehrplénen an
vielen Stellen thematisiert wird, wiinschen sich die Schulen ein Pausenangebot, das die
Grundsatze einer gesunden Erndhrung widerspiegelt. Schulen haben einen padagogischen und
gesundheitsférdernden Auftrag. Der Verkauf von fettreichen, ballaststoffarmen Snacks und
sufRen oder salzigen Knabbereien passt nicht in das Angebot einer Schulmensa.

Das Angebot in der Cafeteria soll attraktiv, gesundheitsférderlich und méglichst nachhaltig sein.
Alle ,ungesunden Produkte® zu verbieten wirde voraussichtlich zu viel Unmut und evtl. zu einer
,Boykott-Haltung“ fihren. Deshalb soll fir die Umstellung des zukiinftigen Angebotes das
Sortiment vorgegeben und limitiert werden. Es wird vorgeschlagen, dass es sifl3e Backwaren
und warme Snacks eingeschréankt und nur an bestimmten Tagen gibt.

Angebot fiir die Pausenverpflequng:

- Belegte Wurst- und Kéase-Vollkorn- und Mehrkornbrétchen

- Belegte Wurst- und Kése-Weildmehlbrétchen

- Belegte Wurst- und Kéase-Vollkorn- und Mehrkornbrétchen mit wechselnden,
vegetarischen Aufstrichen

- ,moderne Snacks" wie Wraps oder belegte Bagels

- Laugengebacke mit und ohne Butter

- Frisches Stuck-Obst und/oder Obstsalat

- Frische Gemusesticks (z.B. Karotten, Kohlrabi, Gurken) mit DIP

- Milchprodukte (z.B. Joghurt oder Quark) mit Obst und/oder Musli

Fir ein vielfaltiges und erndhrungsphysiologisch ausgewogenes Angebot in der
Pausenverpflegung missen folgende Kriterien beachtet werden:

- Das Angebot ist abwechslungsreich und saisonal angepasst

- Milchprodukte sind fettarm, ungezuckert oder enthalten einen moderaten Zuckeranteil
- mindestens die Halfte des taglichen Angebotes ist vegetarisch

- mindestens 50 % aller angebotenen Brotchen erfiillen die Qualitat ,Vollkorn und /oder
Mehrkorn®

die belegten Brétchen werden mit einer Salatgarnitur ,aufgepeppt®

SiuRRe Backwaren (z.B. Kuchen, Plundergebéck) sind aufgrund des hohen Zucker- und meist
auch Fettgehaltes im Rahmen der Schulverpflegung problematisch und zu vermeiden.



Fur die Umstellungsphase soll ein kleines Angebot an stif3en Backwaren angeboten, aber das
Sortiment vorgegeben und limitiert werden. Vorgeschlagen werden dazu:

- Kuchenteilchen aus Hefeteig
- Muffins ohne Glasuren
- Obstkuchen auf Vollkornbasis

Pro Tag sollen maximal 2 Sorten im Angebot sein.

SuRigkeiten/Knabberartikel

Es dirfen keine SuRigkeiten/SulRwaren wie z. B. Bonbons, Kakao- und Schokoladenware wie
z.B. Schokoriegel, Fruchtgummis, sif3e Dauerbackwaren oder Speiseeis angeboten werden.

Pikante, gewirzte Knabberartikel wie z.B. Kartoffelchips, Erdnussflips, Kasestangen und
ahnliches durfen nicht angeboten werden.

Musliriegel dirfen angeboten werden, sofern es sich um Fairtrade-Produkte, bzw. um Bio-
Produkte handelt.

Platzierung der Produkte

Bei der Prasentation des Angebots im Kiosk ist darauf zu achten, dass gesundheitsférderliche
Produkte im Hauptblickbereich der Schiler angeboten werden. Mit diesem sogenannten
,Nudging®, soll das Einkaufsverhaltens auf gesunde Produkte gelenkt werden.

Warme Snacks in der Mittgaspause

Das Angebot an einem warmen Snack ist fir Schiler, die nicht am klassischen Mittagessen
teilnehmen, wichtig. Um hier eine Abwanderung in die Stadt zu reduzieren, soll es deshalb auch
warme Snacks TO GO in der Mittagspause in der Mensa geben.

Pro Tag sollen immer zwei warme Snacks, davon einer vegetarisch, angeboten werden.
Die Snacks sollen im Wechsel an verschieden Tagen angeboten werden.

Warme Snacks kdnnen sein:
- Pizza-Schnitten mit Schinken oder Salami und vegetarische Varianten
- Fleischkéasebrétchen, Schnitzelbrétchen (Schwein und Pute), Frikadellen im Brotchen,
Brétchen mit vegetarischem ,Fleischersatz” (z.B. Getreidebratling)
- Burger mit Fleisch und vegetarische Alternative

Hinweis: Diese Anforderungen an das Sortiment und die Qualitat missen auch fur den
zusatzlichen Pausenverkauf, der innerhalb der Schulgebdude stattfindet, gelten!
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2.3 Mittagessen

In der Mensa wird derzeit an allen Schultagen von Montag bis Donnerstag Mittagessen
angeboten. Freitags gibt es kein Mittagessen. In Anlehnung an den DGE-Qualitatsstandard fur
die Schulverpflegung werden bei den Vorgaben zur Speisenplangestaltung 20 Verpflegungstage
(bei 4 Verpflegungstagen in der Woche = 5-Wochenspeiseplane) zugrunde gelegt.

2.3.1 Speisenangebot in der Mensa (Mittagessen)
In der Mensa missen zum Mittagessen taglich folgende Speisen angeboten werden:

- Zwei verschiedene Ments (= Hauptgericht plus Nachtisch)
- Ein Salatteller als vollwertiges Hauptgericht

Weitere zuséatzlichen Gerichte, zum Beispiel ein drittes Meni oder ein Pasta-Gericht als
Alternativgericht, sollen nicht mehr angeboten werden. Die Einschrankung auf zwei Menus
erleichtert die ,gesiindere Wahl*, schlie3t aus, dass Schiiler sich einseitig erndhren, erméglicht
dem Essensanbieter eine bessere und wirtschaftlichere Planung und tragt dazu bei weniger
Speisereste zu produzieren.

2.3.2 Anforderungen an Meni | und Men Il

In der Mensa missen taglich zwei vollwertige, erndhrungsphysiologische ausgewogene,
abwechslungsreiche Meniis angeboten werden.

Ein Menl besteht aus einem Hauptgericht und einem Nachtisch

Ein Hauptgericht besteht aus einer Hauptkomponente (zum Beispiel Fleisch oder Fisch oder
einer vegetarischen Hauptkomponente) und einer separaten oder integrierten Starke- und
Gemiusekomponente, mindestens 2 x wochentlich als Rohkost oder Salat.

Menilinie |

Im Wechsel pro Woche: 2 x Fleisch, 1 x Fisch, 1 x Vegetarisch,
Beilagen, Salat/Rohkost oder Gemiise

Nachtisch

Anforderungen an Meniilinie | an einen Wochenspeiseplan im Rahmen der Mittagsverpflegunag:

- taglich Kartoffeln, Getreide- oder Getreideprodukte, davon max. 1 x Kartoffelerzeugnisse
(zum Beispiel Pommes frites) und mind. 1 x Vollkornprodukte (etwa Vollkornnudeln)

- taglich Gemuse in wenig verarbeitetem Zustand, davon mind. 2 x Rohkost oder Salat
(als Beilagensalat in Selbstbedienung aus der Salatbar)

- mindestens 2 x Obst (zum Beispiel Stickobst, Obstsalat oder geschnittenes Obst)

- mindestens 2 x Milch oder Milchprodukte (zum Beispiel Joghurt oder Quark)

- maximal 2 x Fleisch oder Wurst, davon mindestens 1 x mageres Muskelfleisch

- an Tagen, an denen in der Mendlinie Menu | die Fleischkomponente aus
Schweinefleisch ist, muss eine Ersatzfleischkomponente angeboten werden

- mindestens 1 x Seefisch (etwa Kabeljau, Seelachs) und alle zwei Wochen fettreichen
Seefisch (zum Beispiel Hering, Makrele). Fisch muss das MSC-Siegel haben (=
zertifizierte nachhaltige Fischerei)
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Mentulinie Il

Vegetarisches (*ovo-lacto-vegetarisch) Gericht
Salat/Rohkost oder Gemuse
Nachtisch

*Unter einem ovo-lacto-vegetarischen Gericht wird ein Gericht verstanden, das neben
pflanzlichen Lebensmitteln nur solche Produkte tierischen Ursprungs verzehrt werden, die von
lebenden Tieren stammen, z.B. Milch, Eier oder Honig. Die vegetarische Ernahrung schlief3t
grundsatzlich Lebensmittel von getdteten Tieren, also Fleisch und Fleischprodukte, Gefligel,
Fisch sowie Schlachtfette aus.

Quelle: DGE Qualitatsstandards fir die Schulverpflegung (4. Auflage, 3. korrigierter Nachdruck
2018)

Anforderungen an Menilinie 1l an einen Wochenspeiseplan im Rahmen der Mittagsverpflegung:

- In Mendlinie 1l dirfen generell keine Bestandteile vom nicht-lebenden Tier (z.B. Gelatine,
Schmalz) verwendet werden

- taglich Kartoffeln, Getreide- oder Getreideprodukte, davon max. 1 x Kartoffelerzeugnisse
(zum Beispiel Pommes frites) und mind. 1 x Vollkornprodukte (etwa Vollkornnudeln)

- taglich Gemuse in wenig verarbeitetem Zustand, davon mind. 2 x Rohkost oder Salat
(Salat als Beilagensalat in Selbstbedienung aus der Salatbar) und mindestens 4 x
Hulsenfrichte

- mindestens 2 x Obst (zum Beispiel Stlickobst, Obstsalat oder geschnittenes Obst)

- mindestens 2 x Milch oder Milchprodukte (zum Beispiel Joghurt oder Quark) und
Huhnereier, mindestens 1 x Eier zum Beispiel in Rihrei, Pfannkuchen, Eierstich,
Auflaufe)

- Industriell hergestellte Fleischersatzprodukte*sind maximal 4 x in 20 Verpflegungstagen
vorhanden. (*hochverarbeitetet, kiichenfertige Produkte auf Soja-,Tofu-, Lupinen- oder
Milchbasis, aus Quorn oder Seitan)*

* Hinweis: Die Anforderungen zur Speisenplanung und Speisenherstellung sind auszugsweise
den DGE-Qualitatsstandards fir die Schulverpflequng entnommen (4. Auflage,3. korrigierter
Nachdruck 2018) und aus den Kriterien der DGE fiir eine ovo-lacto-vegetarische Menilinie 2018.

Anforderungen an den Nachtisch

- Als Nachtisch werden in der Woche 2 x Milchspeisen und 2 x Obst angeboten.

- Das Obst muss variantenreich zusammengestellt werden. Obst kann im Ganzen, als
geschnittenes Obst oder als Obstsalat angeboten werden. Das Obst wird bevorzugt
nach dem saisonalen Angebot eingesetzt.

- SuRigkeiten dirfen nicht als Nachtisch gereicht werden.

- Es darf kein Nachtisch angeboten werden, der Bestandteile vom nicht-lebenden Tier
enthalt.

- Wenn das Hauptgericht eine St3speise ist, dann muss der Nachtisch Obst sein.

2.3.3 Anforderungen an den Salatteller

- Der Salat muss mit mindestens 5 verschiedenen Salate zusammengestellt sein, davon
mindestens drei Rohkostsalate (zum Beispiel aus Karotten, Kraut, Gurken, Paprika) und
mindestens zwei Blattsalaten

- Der Salat muss mit einem Topping (z. B. im Wechsel Ei, Kase, Schinken, Fleischstreifen
aus Geflugel, Oliven oder Saaten) ergéanzt werden plus ein Brotchen oder Brot.

- Es stehen mindestens 2 verschiedene Dressings zur Auswahl, davon mindestens ein
klares Dressing (laktosefrei).
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2.3.4 Speisenplangestaltung

Fur die Speisenplangestaltung gelten folgende Anforderungen:

- Der Speiseplan wird abwechslungsreich und Ubersichtlich gestaltet.

- Der Menuzyklus betragt mindestens finf Wochen.

- Die Speisen werden eindeutig bezeichnet, nicht tbliche oder nicht eindeutige Bezeichnungen
sind erklart.

- Speisen werden mit bildlichen Symbolen gekennzeichnet (z.B. Tiersymbole fir die
Fleischarten, Blattsymbol fiir vegetarische Speisen)

- Bei Hauptgerichten mit einer Fleischkomponente werden die Fleischarten Schwein, Rind und
Geflugel in einem bestimmten Wechsel angeboten. Die Tierart ist auf dem Speiseplan deutlich
zu benennen.

- Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten werden beriicksichtigt.

- Der Speisenplan wird saisonal angepasst.

- Die Speisenabfolge variiert innerhalb der Woche, um den Schulerinnen und Schilern, die nur
an bestimmten Wochentagen essen, ein abwechslungsreiches Angebot zu ermdglichen (nicht
immer donnerstags Fisch).

2.3.5 Bereitstellung von Sonderkost

Die Bereitstellung von Sonderkost, bzw. einem zuséatzlichen Speisenangebot, bezieht sich auf
drei sehr haufig vorkommende Lebensmittelunvertraglichkeiten. Dies ist die Unvertraglichkeit auf
Fruktose, Laktose und Gluten.

Nahrungsmittelunvertraglichkeiten miissen durch ein arztliches Attest bescheinigt werden.

Echte Allergien, wie z.B. eine Nuss- oder Erdnussallergie oder eine Zoliakie kdnnen im Rahmen
der Gemeinschaftsverpflegung sehr schwer abgebildet werden und werden deshalb von der
Auftragnehmerin nicht gefordert.

Die Sonderessen missen dem Warenwert von Meni | und Il entsprechen.

2.3.6 Portionsgréflien

Es wird eine Verpflegung mit ausreichenden, an der Zielgruppe orientierten Lebensmittel-
mengen gefordert. Die Kinder und Jugendlichen sollen satt werden, aber Lebensmittel-Reste
vermieden. Die unterschiedlichen Altersklassen — Primarstufen (Alter ca. 6- bis 10 Jahre) und
Sekundarstufe (Alter ca. 10 bis 18 Jahre) werden berlcksichtigt.

Fur die Speisekomponenten gibt es fir die Primar- und die Sekundarstufen Listen mit

PortionsgroRen. Dadurch ergeben sich fir Meni | und Men Il auch unterschiedliche
Abgabepreise fur die Schiiler der Primar- und Sekundarstufen.
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2.4 Getrankeangebot

Zu einer vollwertigen Verpflegung gehdrt es auch, geniigend zu trinken. Vor allem in den Schulen
ist es wichtig, dass Trinkwasser kostenfrei zur Verfligung steht. Dies kann giinstig und ohne
grol3en Aufwand mit der Bereitstellung von Leitungswasser gewahrleistet werden.
Leitungswasser in Deutschland ist durch hohe Qualitatskontrollen als sicher eingestuft und kann
bedenkenlos getrunken werden. Eine Kontrolle der Trinkwasserqualitat erfolgt jahrlich durch ein
beauftragtes, qualifiziertes Unternehmen.

2.4.1 Getrankeangebot in der Mensa

Zu jedem Mittagessen wird Leitungswasser in Wasserkaraffen und Glaser auf den Tischen
bereitgestellt.

2.4.2 Getrankeangebot in der Cafeteria

Getranke, die wahrend des Pausenverkaufs angeboten werden, sind stilles Wasser, Sprudel und
Fruchtsaftschorle. Koffeinhaltige Kaltgetrdnke und Energy Drinks werden nicht angeboten. Im
Pausenverkauf mussen Mehrwegflaschen (PET-Flaschen) eingesetzt werden, auf die ein Pfand
erhoben wird.

HeiRgetranke wie Tee und Kaffeespezialititen aus einem Kaffeeautomaten konnen Uber den
Kiosk verkauft werden. Eine kontrollierte Abgabe an éltere Schiiler oder andere Mensagaste kann
so gewahrleistet werden. Es dirfen keine Einwegbecher verwendet werden, sondern es missen
Tassen (Mehrwegsystem) eingesetzt werden.

3 Verpflegungsqualitat
3.1 Anforderungen an die Speisenherstellung

Der Essensanbieter muss bei der Herstellung seiner Speisen alle gesetzlichen Anforderungen
erfullen. Dazu zahlen Verordnungen des europaischen Lebensmittelrechts und nationale
Verordnungen zur Lebensmittelsicherheit und Lebensmittelhygiene.

- Bei der Speisenherstellung wird auf eine schonende Zubereitung geachtet, um Vitamine
und Nahrstoffe bestmdglich zu erhalten. Um eine hohe sensorische Qualitéat (gute
Konsistenz, arttypischer Geruch und frische, appetitliche Optik) bei der Bereitstellung der
Speisen in der Mensa zu erhalten, muss am Ende der Herstellungskette das
Regenerieren und/oder Warmhalten der Speisen fachmé&nnisch erfolgen.

- Die Speisen missen so zubereitet werden, dass auch nach maximal 90 Minuten
Warmbhaltezeit die Speisen sensorisch und optisch ansprechend sind.

- Es durfen keine Produkte mit Geschmacksverstarker, kiinstlichen Aromen und
Su3stoffen bzw. Zuckeralkoholen eingesetzt werden.

- Es werden generell keine Speisen, in denen Alkohol/Alkoholaromen als Zutat eingesetzt
wird/werden, angeboten.
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3.2 Anforderungen an die Lebensmittelauswahl

3.2.1 Einsatz von BIO-Lebensmitteln

Der Einsatz von Speisen aus 6kologischer Produktion im Rahmen einer nachhaltigen
Schulverpflegung ist ein wichtiges Ziel und ein Beitrag, um nachhaltiges Verhalten zu férdern.

Im Zeitraum von 20 Verpflegungstagen missen mindestens 20% vom monetaren Wareneinsatz
Uber alle Warengruppen hinweg in Bio-Qualitat angeboten werden.

Die Qualitat der Bio-Produkte muss mindestens den Anforderungen aus der EU-Oko-Verordnung
(EG) Nr. 834/2007 entsprechen.

Der Essensanbieter muss, falls erforderlich, die Bio-Zertifizierung der Mensa-Kiiche veranlassen
und diese jahrlich bestatigen lassen.

3.2.2 Einsatz von saisonalen Lebensmitteln

Neben dem Einsatz von Lebensmitteln, die 6kologisch erzeugt wurden, ist auch der Einkauf von
Obst und Gemiuse entsprechend der jeweiligen Saison ein Beitrag zur Nachhaltigkeit. Um hier
konkret zu werden, wird ein Mindestanteil an saisonalen Lebensmitteln eingefordert.

Frische saisonale Komponenten aus der Warengruppe Gemiuse (als Rohkost/Gemusesticks) und
Obst, missen mindestens 30% des monetaren Wareneinsatzes dieser Warengruppe in 20
Verpflegungstagen betragen.

Im Winter diirfen dazu auch eingelagerte Karotten oder Apfel eingerechnet werden. Grundlage
der Auswahl ist der jeweils aktuelle Saisonkalender der Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und
Ernahrung.

(Link zum Saisonkalender: https://www.bzfe.de/inhalt/saisonkalender-467.html - Bundesanstalt
fur Landwirtschaft und Ernahrung (BLE).

Im Unterricht kann dieses Thema besonders gut integriert werden. Wann wachsen wo welche
Obst- und Gemusesorten? Im Rahmen der Erndhrungsbildung soll sich dieses Wissen im
Speiseplan widerspiegeln.

3.2.3 Einsatz von Fair-Trade-Produkten

Bad Waldsee ist Fair-Trade-Stadt. Wo immer moglich sollen in der Schulverpflegung

(Kioskverkauf und Mittagessen) Lebensmittel eingesetzt werden, die das Fair-Trade-Siegel
haben.

3.2.4 Einsatz von regionaltypischen Speisen oder Speisenkomponenten
In 20 Verpflegungstagen werden mindestens 2 x regionaltypische (schwébische) Speisen-

komponenten angeboten (Zum Beispiel: Linsen, Spatzle, Maultaschen, Schupfnudeln,
schwabischer Kartoffelsalat).
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3.3 Kennzeichnung

Die Kennzeichnung der Allergene und Zusatzstoffe in der Mittagsverpflegung ist gemanR der
Lebensmittelinformations-Verordnung (LMIV) zu gewahrleisten und vorzunehmen.

Die Speiseplane, die online gestellt werden, sind ebenso gekennzeichnet. Die Eltern haben so

beim Bestellen schon die Einsicht und Entscheidungsmadglichkeit, was ihr Kind essen kann und
was nicht.

4 Bewirtschaftungskonzept

Die Schulmensa der Stadt Bad Waldsee wird in sogenannter Fremdregie bewirtschaftet.

4.1 Fremdregie

Begriffserklarung

Bei der Fremdregie werden die Verpflegungsleistungen teilweise oder komplett an ein externes
Catering-Unternehmen abgegeben. Der Caterer organisiert alles mit eigenem Personal. Er ist der
Lebensmittelunternehmer.

Definition Lebensmittelunternehmer

Derjenige, der Speisen an die Mensagaste Ubergibt ist der ,Lebensmittelinverkehrbringer® oder
.Lebensmittelunternehmer® und hat als solcher eine Sorgfaltspflicht.

Der Lebensmittelunternehmer ist vollumfanglich dafir verantwortlich, dass alle gesetzlichen
Vorschriften im Rahmen der Gemeinschaftsverpflegung eingehalten werden. Er muss alles tun,
um die Gesundheit der Tischgaste zu sichern.

Die Kiche der Mensa wird nur vom Auftragnehmer genutzt, um eine klare Abgrenzung und
Verantwortungsverteilung im Hinblick auf Nutzung, Reinigung und Hygiene sicherzustellen.

4.2 Aufgaben- und Kostenverteilung

Die Nutzung der zur Verfugung gestellten R&ume und der Ausstattung, bzw. des vorhandenen
Inventars und die Verteilung der laufenden Kosten in der Mensa werden mit den
Verpflegungsanbietern separat vertraglich geregelt.

Ebenso ist die Aufgabenverteilung zwischen dem Betreiber der Mensa, dem Trager und den
Schulen im Rahmen der Bereitstellung der Verpflegung detailliert festgelegt.

Um eine gute Zusammenarbeit aller Beteiligten rund um das Thema Schulverpflegung zu
erreichen, ist eine genau festgelegte Aufgaben- und Kostenverteilung formuliert. Jede Partei kann
so ihren personellen und finanziellen Aufwand eingrenzen und kalkulieren. Ziel ist eine
Kostentransparenz (soweit méglich), die deutlich macht, was gutes Schulessen wirklich kostet.
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4.3 Personalkonzept

Die Erfahrung zeigt, dass das Ausgabepersonal entscheidend dazu beitragt, ob Schiiler gerne in
die Mensa gehen oder nicht. Eine gute Atmosphare, freundliches Auftreten und respektvoller
Umgang aller Beteiligten sind dazu notwendig.

4.3.1 Qualifikation

In der Schulmensa ist eine geschulte Fachkraft als Mensa-Leiter/in eingesetzt. Diese Person ist
Ansprechpartner fur den Trager / Mensakoordinationsstelle und die Schulleitungen.
Sie koordiniert die Ablaufe und hat die Personalverantwortung in der Mensa.

Der Betreiber der Mensa tragt daftir Sorge, dass

- das Ausgabepersonal ein freundliches Auftreten hat und die deutsche Sprache
(mindestens Sprachniveau B2*) beherrscht,

- die Kuchenmitarbeiter regelméaRig Hygieneschulungen erhalten, das HACCP- Konzept
kennen und wissen, wie sie dieses in der Praxis anwenden mussen,

- die Kuchenmitarbeiter auch im Service geschult werden und ein freundlicher Umgang mit
den Gasten gepflegt wird.

4.3.2 Personalschliissel

Die Anzahl des Personals ist so bemessen, dass der Pausenverkauf und die Ausgabe des
Mittagessens innerhalb der festgesetzten Pausenzeiten reibungslos erfolgen kann.

Kurze Wartezeiten bei der Abholung des Mittagessens sind ein wichtiges Akzeptanzkriterium.
Dazu bendétigt es gute Ablaufe und geniigend Ausgabepersonal. Diese Aspekte werden bereits
bei der Planung der Kiche bzw. Mensa betrachtet, um einen reibungslosen Ablauf bei der
Essensausgabe zu ermdglichen.

Im Krankheitsfall oder bei Urlaub des Stammpersonals muss geschultes Ersatzpersonal

bereitgestellt werden. Dieses Personal muss von einer Mitarbeiterin eingewiesen und auf
Besonderheiten der jeweiligen Schule hingewiesen werden.
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5 Produktionskonzept
Mischkichenkonzept

Es gibt verschiedene Produktionssysteme um Mittagessen in der Schule bereitzustellen. Jedes
System hat Vor- und Nachteile und verursacht unterschiedliche Kosten und Personalaufwénde.

Eine sogenannte Frischkiiche, in der taglich frisch gekocht wird, ist aufgrund der raumlichen und
technischen Voraussetzungen in der Mensa nicht moglich.

Ein Kompromiss dazu ist eine Form der Mischkliche, bei der die Speisen extern gekocht und
dann heil3gehalten, gekihlt oder tiefgekihlt angeliefert werden. Frische Produkte wie Salate
oder Desserts konnen vor Ort auch frisch dazu produziert werden. Dieses Mischkiichensystem
hat sich bereits seit Jahren bewahrt und soll in der Mensa weiterhin umgesetzt werden.

Der Anteil an eingesetzten Convenience-Produkten bestimmt der Betreiber. Die Empfehlungen
des DGE-Qualitatsstandards sind dabei zu beachten.

* Tabelle 1: DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung, S.17, 2018, Einteilung der Convenience-Stufen

Convenience-Stufe | ' Beispiele

Grundstufe 0 Ungewaschenes Gemuse

Kuchenfertige Lebensmittel | 1 Zerlegtes Fleisch ohne Knochen, geputztes Gemduse,
Fischfilets, TK-Gemuse unzubereitet

Garfertige Lebensmittel 2 Filet, paniertes oder gewdlrztes Fleisch, Teigwaren,
Tutensuppen, TK-Gemiuse gewlrzt

Aufbereitfertige 3 Salatdressing, Kartoffelpiree, Puddingpulver,

Lebensmittel Muslimischung

Regenerierfertige 4 Einzelne Komponenten oder Fertig-Menis

Lebensmittel

Verzehr-/tischfertige 5 Kalte SoR3en, fertige Salate, Obstkonserven, Desserts im

Lebensmittel Becher, Brot und Geback, Fischkonserven, Misli-Riegel

*Folgende Grundsétze aus den DGE-Qualitatsstandards sind bei diesem Produktionskonzept zu
beachten:

Beim Einsatz von Convenience-Produkten gelten folgende Grundsatze:

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

Beim Einsatz von Convenience-Produkten der Stufen 4 und 5 sollten immer Lebensmittel der
Convenience-Stufen 1 und 2 ergéanzt werden.

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

Bei Gemise und Obst sind aufgrund des hoheren Nahrstoffgehalts tiefgekihlte Produkte (TK)
den Konserven (zum Beispiel Erbsen, Mohren, griine Bohnen) vorzuziehen.
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6 Raumkonzept

6.1 Kuchenkonzept

Die Kuche ist so ausgestattet, dass das Mischkiichenkonzept, wie oben beschrieben, umgesetzt
werden kann. Dazu sind ausreichend Flachen, Lagerraume, Technik und Kucheninventar
bereitgestellt.

6.2 Ausgabekonzept

6.2.1 Tablettsystem

In der Mensa wird als Ausgabesystem das Tablettsystem angeboten. Die Schuler holen ihr
Essen an der Ausgabetheke der Mensa mit einem Tablett ab. Die Gerichte werden von der
Ausgabekraft entsprechend der Wiinsche der Essensteilnehmenden auf dem Teller
ausgegeben. Im Grundschulbereich bekommen die jingsten Gaste an der Ausgabe und am
Tisch Hilfestellung durch Betreuungspersonal.

6.2.2 Salatbar

Eine Salatbar fur Beilagensalate steht in der Mensa zur Verfigung. Die Schiler erhalten dafur
eine Salatschale vom Ausgabepersonal. Sie bedienen sich selbst an der Salatbar und kénnen
frei aus den Komponenten wahlen. Es wird sichergestellt, dass auch kleinere Kinder sich gut an
der Salatbar bedienen koénnen.

6.3 Geschirrrickgabekonzept

Auch die Geschirrriickgabe ist im Rahmen der Mittagsverpflegung eine Schnittstelle im Hinblick
auf padagogische Aspekte. Schiler sollen Ihr Tablett nicht einfach in einen Tablettwagen
stellen, sondern ihr Tablett beim Abraumen vorsortieren.

Dazu gibt es sogenannte Abraumwagen. Besteck, Teller, Glaser und das Tablett werden darauf
sortiert. Die Speisereste auf dem Teller der Schiler kommen in einen Resteeimer. Durch dieses
Geschirrriickgabekonzept werden die Speiserestemengen sichtbar und messbar.

Im Sinne der Nachhaltigkeit werden die Speisereste regelméfig gemessen und entsprechende
Anpassungen der PortionsgréRen, Produktionsmengen etc. vorgenommen. Die Vermeidung von
Lebensmittelverschwendung ist Thema in der Ernahrungsbildung.

6.4 Speiseraumkonzept

Die Flachen, die fur den Speiseraum vorhanden sind, bestimmen letztlich das Speiseraumkonzept
einer Schule. Das Platzangebot bestimmt, ob Schiiler in einer oder in mehreren Schichten zum
Essen gehen. Hier muss eine Abstimmung zwischen den Schulen erfolgen.

Der Speisesaal darf gelegentlich auch fir schulische Veranstaltungen (zum Beispiel fir
Schulfeste, Elternabende, Vortrage u.a.) oder Veranstaltungen des Schultragers genutzt werden.
Die Schule informiert den Betreiber der Mensa friihzeitig Uber solche Termine.

Der jeweilige Veranstalter tragt dafiir Sorge, dass der Speiseraum am Ende der Veranstaltung
besenrein und richtig bestuhlt fiir das Mittagessen verlassen wird.
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6.5 Millvermeidungskonzept

Verpackungen produzieren viel Mull. Dieser soll, wo immer mdglich, vermieden werden.
MalRnahmen um dies zu fordern sind u.a., dass

- die Speisen umweltvertraglich verpackt sind,

- die Verpackungen recyclebar oder kompostierbar sind,

- Mehrwegbehéltnisse eingesetzt werden,

- Getranke in PET Flaschen mit Pfandsystem verkauft werden,

- GroR3gebinde statt Einzelverpackungen zum Einsatz kommen (z.B. statt einzelne
Joghurtbecher anzubieten, wird aus Grof3gebinden in Dessertschalen portioniert)

- Speisen nicht in Aluminium-Schalen angeboten werden

- auf Frischhaltefolie verzichtet wird.

7 Bestellwesen und Abrechnungskonzept

Das bisherige System sieht keine Vorbestellung der Mittagessen vor. Die Schiller kdnnen sich
spontan an der Essensausgabe fir ein Meni entscheiden. Die Bezahlung erfolgt tiber eine
MensaCard (Beschreibung hierzu siehe Auszug Homepage). Diese muss mit Bargeld an einem
Ladegeréat in der Mensa aufgeflllt werden oder online Uber Reservix.

BEZAHLT WIRD BARGELDLOS...

Die MensaCard, die bei der KoordinierungsStelle Mensa beantragt und abgeholt werden kann, wird an der
Aufladestation mit einem Betrag geladen und kann in der Mensla sowie in der Cafeteria fur die Einkaufe verwendet
werden. Einfach und unkompliziert! Und sicher: Bei Kartenverlust einfach anrufen, eine Email schreiben oder eine
Nachricht hinterlassen und Karte sperren. Damit ist das Guthaben gesichert.

Diese Handhabung soll mit der Einfihrung des neuen Bestell- und Abrechnungssystem aus
folgenden Griinden verandert werden:

- Der Caterer weil3 nicht wie viele Essen jeweils gekauft werden. Er muss die Mengen
schatzen. Auch bei guten Erfahrungswerten, kann von einer Speise viel tbrig bleiben.
Speisereste missen im Sinne der Nachhaltigkeit vermieden werden.

- Begehrte Speisen kénnen auch ausgehen, wenn mehr Gaste als gedacht kommen. Dies
fuhrt zu Enttduschungen, wenn sich der Gast auf eine Speise gefreut hat.

- Eine Vorbestellung der Schulessen ist fiir den Essensanbieter wichtig. Je langer der
Vorlauf ist, desto besser kann er den Einkauf der Lebensmittel planen, saisonal und
vielleicht regional Waren beziehen und wirtschaftlich und nachhaltiger arbeiten

- Die Kalkulation der Angebotspreise ist leichter und misste zu glnstigeren Preisen
fuhren

- Eltern haben mehr Einblick auf den Einkauf und Einfluss auf die Essensauswahl (wichtig
in der Primarstufe) 0

- Kinder haben wenig oder kein Bargeld in der Schule dabei

- Die Essensausgabe kann schneller erfolgen und damit die Wartezeiten verkirzt werden
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7.1 Internetbasiertes Bestell- und Abrechnungssystem

Die Bestellung und Abrechnung soll voraussichtlich ab dem Schuljahr 2021/2022 tber ein
sogenanntes internetbasiertes bargeldloses Bestell- und Abrechnungssystem auf
Guthabenbasis erfolgen. Die Schultragerin wird ein passendes System anschaffen. Sie wird das
System dem Mensabetreiber kostenlos zur Verfiigung stellen.

Uber dieses internetbasierte Bestell- und Abrechnungssystem haben die Bezugsberechtigten
die Mdglichkeit, ihre Essen unter Einhaltung der festgelegten Fristen zu bestellen und zu
stornieren. Abgerechnet werden nur tatsachlich abgenommene Essen und Essen die nicht
rechtzeitig storniert wurde.

Die Anmeldung im Bestell- und Abrechnungssystem verpflichtet nicht automatisch zur
Teilnahme am Mittagessen.

7.2 Vorbestellung und Stornierung von Mittagessen

Die Erfahrung zeigt, dass die Bereitschaft das Mittagessen mit einem Vorlauf zu bestellen
groler ist, wenn eine Stornierung der Essen mdglich ist. Deshalb soll das vorbestellte Menl
noch am Vorabend bis 18:00 Uhr kostenfrei online storniert werden kénnen.

7.3 Spontanessen

Um den Ubergang vom jetzigen System zu erleichtern, soll eine bestimmte Anzahl an Meniis
ohne Vorbestellung angeboten werden. Vorgeschlagen werden 10 % der durchschnittlichen
Gesamtmenge am Tag. Es gibt also keine Garantie, dass ein ,Meni ohne Vorbestellung“ in der
Ausgabezeit des Mittagessens vorratig ist.

Wenn ein Meni spontan gekauft wird, wird ein Aufschlag von 0,50 € verlangt. Dieser Aufschlag
soll dazu beitragen, dass die nachhaltigere Vorbestellung genutzt wird.

7.4 Abrechnung der Mittagessen

Die Bezahlung der Mittagessen erfolgt bargeldlos tber das Guthaben, das im Vorfeld auf ein
Treuhandkonto einbezahlt wurde.

7.5 Bezahlung der Pausenverpflegung

Die Bezahlung im Pausenverkauf erfolgt bargeldlos mit dem Bezahimedium.
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8 Qualitdtsmanagementkonzept

8.1 Qualitatssicherung

8.1.1 Akzeptanzférdernde MalRBnahmen durch den Betreiber

Eine hohe Akzeptanz ist das Erfolgsrezept fur eine gut funktionierende Mensa. Deshalb ist es
wichtig, dass der Betreiber nicht nur gutes Essen liefert, sondern sich auch dartber hinaus
engagiert.

Akzeptanzfordernde Maflinahmen sind:

- Aktionstage oder Aktionswochen (Themenwochen)

- Einbindung von Schiilern in die Speiseplanung

- Bereitstellung von Informationen fiir Schiler und Eltern (Broschiren, Plakate, Info-Blatter)
zum Unternehmen oder zu der Herstellung der Speisen

- Zusatz-Informationen auf Speiseplanen, wenn ein besonderes Qualitdtsmerkmal besteht
(zum Beispiel Herkunft eines Lebensmittels, Hinweis auf saisonale oder Bio-Lebensmittel)

- Aushange in der Mensa mit Bildern der Mensa-Mitarbeiter mit Namen

8.1.2 Akzeptanzférdernde Mal3Bhahmen durch die Schulen

Auch die Schule kann viel zur Akzeptanzsteigerung beitragen. Ganz besonders, wenn die Mensa
als wichtiger Baustein im Lebensraum Schule angesehen wird und das Verpflegungskonzept Teil
der Konzeption der Schule ist.

An erster Stelle steht eine wertschatzende Sprache, wenn es um die Mensa oder das Essen geht.

Durch Aktionen in der Mensa zu bestimmten Erndhrungsthemen oder anderen
Informationsveranstaltungen wird die Mensa als Teil der Schule wahrgenommen. Es ist
angedacht, Uber verschiedene Kanéle (Plakate, Flyer, Online) die Schuler und Eltern tber
gesunde, nachhaltige Ernédhrung und das darauf abgestimmte Mensa-Angebot zu informieren.

Weitere Malinahmen und ldeen zur Partizipation der Schulen finden sich im Handlungsleitfaden
Klimagesunde Schulverpflegung.

8.1.3 Reklamationsmanagement

Um Unzufriedenheit oder Probleme in der Mensa frihzeitig zu erkennen, bedarf es eines
Beschwerdemanagements und einer guten Feedback-Kultur in der Mensa. Es werden regelmafig
Umfragen zur Zufriedenheit durchgefuhrt.

Die Schultragerin legt fest, wie mit Reklamationen umgegangen wird. Wer nimmt sie an, wer
antwortet wem und bis wann?

Die Schultréagerin behéalt sich vor, Untersuchungen der gelieferten Speisen und Speisen-

komponenten auf die Einhaltung der Anforderungen aus der Leistungsbeschreibung auf eigene
Kosten durchzuftihren.
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8.2 Kommunikation

8.2.1 Ansprechpartner

Damit die Akzeptanz des Verpflegungsangebotes langfristig erhalten bleibt, ist ein regelmaRiger
Austausch zwischen der Schultrégerin, den Schulleitungen und dem Betreiber der Mensa
wichtig.

Der Mensabetreiber benennt einen zentralen Ansprechpartner fir die Schulen und den Tréager.
Erster Ansprechpartner flr den Betreiber der Mensa ist der zustandige Mitarbeiter der
Koordinationsstelle MEns1A (Siehe Ziff.8.2.2).

8.2.2 Koordinationsstelle Mens1A

Die Schultragerin hat innerhalb des Fachbereiches Schulen, Bildung und Betreuung eine
Koordinationsstelle in der Mensa etabliert. Die Koordinationsstelle Mens1A ist erster
Ansprechpartner zu allen Fragen rund um die Mensa.

Die Schulen informieren die Koordinationsstelle Mens1A mindestens 1 Woche vorher tber

. Ausfliige von Schulklassen
. Schulfreie Tage wie Padagogische Tage, bewegliche Ferientage
. Besondere Tage wie Bundesjugendspiele

Ein guter Austausch der verantwortlichen Ansprechpartner tragt entscheidend dazu bei, dass
Probleme oder eine Unzufriedenheit erst gar nicht entstehen oder friihzeitig erkannt werden.

9 Ernahrungsbildung

Ernahrungsbildung ist in unserer Uberflussgesellschaft wichtiger, denn je. Es gibt viele
Anknupfungspunkte zu den Themen Gesundheit, Ernahrung und Klimaschutz in den
verschiedensten Schulfachern.

In den DGE Qualitatsstandards steht dazu unter anderem:

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

In diesem Verpflegungskonzept wird detailliert beschrieben, wie die Schulverpflegung in der
Stadt Bad Waldsee zukunftig organisiert werden soll.

Die beschriebenen Ziele und Vorgaben bringen mehr Transparenz in das Thema Schul-
verpflegung und setzen Qualitatsstandards beim Speisenangebot. Diese Anforderungen an das
Angebot und die Qualitat des Essens werden in der anstehenden Ausschreibung in der
Leistungsbeschreibung verankert.

Schulverpflegung funktioniert besonders dann gut, wenn alle Beteiligten in der Schulverpflegung
regelmaflig zusammenkommen und eine offene, wertschatzende Kommunikation pflegen.

Der Austausch an Runden Tischen und in Mensa-Ausschussen ist wichtig, um die Beteiligten zu
informieren und eine hohe Zufriedenheit und Akzeptanz zu erhalten.

Ern&hrungsbildung findet in vielen Bereichen an den Schulen statt. Auch diese kann die

Akzeptanz fur das Mensaangebot erhéhen und einen Beitrag zu gesiinderem und
nachhaltigerem Erndhrungsverhalten leisten.
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Schulverpflegungskonzept Bad Waldsee Fassung vom 10.12.2020

Es ergeben sich folgende Anderungen zum Schulverpflegungskonzept gegeniiber der
Fassung vom 26.11.2020:

1. Unterpunkt 2.2.3, Seite 10 ,,Platzierung der Produkte“, wurde um Satz 2 erganzt,
dieser lautet wie folgt:

Mit diesem sogenannten ,Nudging®, soll das Einkaufsverhalten auf gesunde Produkte
gelenkt werden.«

2. Unterpunkt 2.3.5, Seite 13 ,,Bereitstellung von Sonderkost®, wurde nach Satz 2
um einen weiteren Satz erganzt, dieser lautet wie folgt:

»,Nahrungsmittelunvertraglichkeiten missen durch ein arztliches Attest bescheinigt
werden.”

3. Unterpunkt 8.1.3, Seite 22 Reklamationsmanagement®, wurde nach Satz 3 um
einen weiteren Satz 4 erganzt:

,Die Schultrdgerin behalt sich vor, Untersuchungen der gelieferten Speisen und
Speisenkomponenten auf die Einhaltung der Anforderungen aus der
Leistungsbeschreibung auf eigene Kosten durchzuftihren.*”



