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GruBBwort

Liebe Leserin,
lieber Leser,

fir die Entwicklung unserer Kinder und Jugendlichen sind
Emdhrung und Bildung zwei zentrale Faktoren, die in
einem engen Zusammenhang stehen: Eine ausgewogene,
gesunde Erndhrung fihrt zu mehr kdrperlichem Wohlbe-
finden und steigert die Konzentrations- und damit die Lern-
fihigkeit. Umgekehrt ist die Vermittlung von Wissen und
konkreter Erfahrung Giber gesunde Emdhrung eine Voraus-
setzung dafiir, dass Kinder und Jugendliche sich ein ent-
sprechendes Emdhrungsverhalten aneignen. Das wach-
sende Problem von Ubergewicht bei Kinden und
Jugendlichen zeigt, dass wir hier vor einer gesellschaftli
chen Herausforderung stehen, die nicht alleine den Eltern Gberlassen werden kann. Gerade
die steigende Anzahl von Ganztagsschulen ercffnet die Maglichkeit, Emhrung zunehmend
in den schulischen Alltag zu integrieren. Schilerinnen und Schiilern soll eine
Mittagsverpflegung angeboten werden, die dem aktuellen erniihrungswissenschaftlichen
Stand entspricht, die Anforderungen einer nachhaltigen Verpflegung beriicksichtigt, aber
auch die Vorlieben von Kindern und Jugendlichen in den Speiseplan einbezieht.

Wie kann ein Konzept fiir eine gesunde Schulverpflegung aussehen? Was ist aus emih-
rungswissenschaftlicher Sicht empfehlenswert? Welches Verpflegungssystem ist das beste
fir meine Schule? Was bedeutet Nachhaltigkeit in Bezug auf die Schulverpflegung? Welche
Anforderungen sind an einen Caterer zu stellen?

Dies sind die Fragen, die bei der Einfishrung einer Schulverpflegung am Anfang stehen. Zur
Kldrung informiert Sie diese Broschiire praxisnah und in komprimierter Form aber alle wich-
figen Aspekte beim Angebot einer Schulverpflequng. Die dargestellten Rahmenkriterien die-
nen als Empfehlung und erste Orientierung fir lhren Entscheidungsprozess.

Ich wiinsche Ihnen, dass die Rahmenkriterien zur Schulverpflegung Sie unterstiitzen, erste
Schritte zu einer optimalen Schulverpflegung einzuleiten und die fiir Sie richtigen Ent-
scheidungen zu treffen. Auf dem Weg dahin wiinsche ich lhnen viel Erfolg zum Nutzen
unserer Kinder und Jugendlichen.

e %}Q é{,u\,\/?’

Renate Kinast
Bundesministerin fiir
Verbraucherschutz, Emdhrung und Landwirtschaft



Hintergrund

Mit den vorliegenden Rahmenkriterien erhalten Verantwortliche und Mit-
verantwortliche fir die Verpflegung in Schulen eine Entscheidungshilfe fir
die Gestaltung des bestehenden oder zukinftigen Verpflegungsangebotes
sowie fir die Auswahl eines mdglichen externen Verpflegungsanbieters.

Die Rahmenkriterien benennen in knapper Form die wichtigsten Anfor-
derungen an das Verpflegungsangebot. Sie basieren auf dem aktuellen
Stand der erndhrungswissenschaftlichen Forschung und beriicksichtigen
darGber hinaus dkologische Aspekte. Sie gelten grundsitzlich fir alle
Schulformen und Altersgruppen sowie fiir alle Verpflegungssysteme.

Erstellt wurden die Kriterien von der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung
e.\. (DGE), dem Okologischen GroBkiichen Service (0GS) sowie den
Verbraucherzentralen.



Einleitung

Ein optimales Verpflegungsangebot faordert Leistungsfahigkeit, Wachstum und
Entwicklung der Kinder und Jugendlichen. Dies wird erreicht durch eine
hohe erndhrungsphysiologische Qualitit, bei gleichzeitiger Beriicksichtigung
der Geschmacksvorlieben der jeweiligen Altersgruppe sowie religidser und
kultureller Einflusse.

Auswah! und Einkauf der Lebensmittel beriicksichtigen wirtschaftliche, erndh-
rungsphysiologische, qualitative und inshesondere dkologische Kriterien.
Dazu gehdren die Verwendung von Lebensmitteln aus regionaler und dkolo-
gischer Landwirtschaft sowie die Orientierung an das saisonale Angebot.

Die duBeren Rahmenbedingungen in den Schulen fordern nachhaltig die Ent-
wicklung einer Esskultur bei Kindern und Jugendlichen. Dazu gehéren das
Schaffen einer angenehmen Atmosphre durch ansprechende Raumlichkei-
ten, eine appetitliche Prdsentation der Speisen und Beteiligungsmaglich-
keiten fiir Kinder bei Tischdiensten (Speisenverteilung, Tischabrdumen) zur
Forderung der Selbststdndigkeit. Auch Vorlieben der Kinder bei der Auswahl
der Speisen werden beriicksichtigt.



Kriterien fur die Zusammen-
stellung der Lebensmittel
und Mahlzeiten

Die Zusammenstellung der Lebensmittel und Mahlzeiten orientiert sich an den
Empfehlungen der DGE und den D-A-CH-Referenzwerten sowie deren Umsetzung
in der optimierten Mischkost (optimiX) des Dortmunder Forschungsinstitutes
fir Kindererndhrung.

Generell gilt:

reichlich pflanzliche Lebensmittel und Getriinke
mafig tierische Lebensmittel

sparsam fetfreiche Lebensmittel und Siwaren

Als Orientierung fiir die Zusammenstellung und Bewertung von Speisenpldnen
dient die ,Bremer Checkliste”’. Zusitzlich missen eine Nahrstoffanalyse
der einzelnen Rezepturen sowie gegebenenfalls eine Angleichung an die
D-A-CH-Referenzwerte fir die Zielgruppe erfolgen.

Fiir einen Wochenspeisenplan (5 Tage) gilt:

1 Fleischgericht
1 Eintopf oder Auflauf (vegetarisch)

1 Seefischgericht

1 vegetarisches Gericht

1 frei gewdhltes Gericht (z.B. ein Fleischgericht, ein fleischfreies Gericht
mit Vollkorngetreide oder ein sifies Hauptgericht)

zusiitzlich

mindestens 2-3 mal frisches Obst

mindestens 2-3 mal Rohkost oder frischer Salat
mindestens 2 mal frische Kartoffeln

Um den Speisenplan mdglichst abwechslungsreich zu gestalten, betrdgt der
Meniizyklus mindestens 4-6 Wochen. Jede Mittagsmahlzeit enthdlt minde-
stens eine frische Komponente in Form von Obst, Salat oder Gemse.
Lu jedem Mittagessen sollte ein Getrdnk gereicht werden (s. Seite 7).

"Im Jahr 2000 wurden von den wissenschaftlichen Fachgesellschaften Deutschlands (hier der Deutschen
Gesellschaft fir Emdhrung (DGE)), Osterreichs und der Schweiz Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr heraus-
gegeben. Diese D-A-C-H-Referenzwerte gelten als Basis fir die Energie- und Néhrstoffempfehlungen fir unter-
schiedliche Altersgruppen.

“Die Bremer Checkliste dient als Orientierungshilfe bei der Erstellung eines bedarfsgerechten Mittagessens und
einer ausgewogenen Speisenplangestaltung. Grundlage der Bremer Checkliste sind die optimiX-Empfehlungen
des Forschungsinstitutes fir Kinderernihrung Dortmund (FKE).



Kriterien fir die Auswahl,
Qualitat und Herkunft der
Lebensmittel

Obst und Gemiise werden bevorzugt (75 Prozent) als Frischware eingekauft
und orientieren sich am saisonalen und regionalen Angebot. Die Produkte kdn-
nen auch vorverarbeitet, als vorgewaschene, geschilte oder geschnittene Ware
eingesetzt sowie als Tiefkihlprodukte verwendet werden. Obstkonserven wer-
den grundsitzlich als ungesiBte Ware angeboten.

Getreideprodukte sind zu mindestens 50 Prozent aus Vollkorn. Brot wird
iberwiegend als Vollkorn dargereicht.

Als Getriinke werden Trinkwasser, Mineralwasser, verdiinnte Fruchtsifte sowie
Frichte- oder Krdutertees zur Verfiigung gestellt.

Bei der Auswahl von Fleisch, Fleischerzeugnissen und Wurst werden
magere Produkte verwendet. Inshesondere bei Wurst sollte der Fettgehalt
unter 30% liegen. Fleisch und Fleischerzeugnisse stammen bevorzugt aus art-
gerechter oder dkologischer Tierhaltung. Formfleisch wird nicht verwendet.

Milch und Milchprodukte werden bevorzugt mit einem Fettgehalt von 1,5 %
(mdgliche Ausnahme bei Schulmilchprojekten) eingesetzt.

Fir die fettarme Zubereitung der Speisen und Salate werden bevor-
zugt Rapsdl zum Kochen und Braten sowie alternativ Olivendl verwendet.
Gehirtete Fette werden vermieden. Als Streichfette eignen sich ungehdrtete
Ptlanzenmargarine oder gegebenenfalls Butter. Frittierte Speisen werden wenig
angeboten.

Fisch stammt maglichst nicht aus Gberfischten Bestdnden. Fir die wochentli-
che Fischportion sind auch Fischprodukte wie beispielsweise Fischstibchen
maglich, die fettarme Zubereitung im Backofen wird empfohlen.

Produkte, die synthetische Farb- und Konservierungsstoffe, kiinst-
liche Aromen oder Geschmacksverstiirker enthalten, sollten maglichst
vermieden werden. Die Kennzeichnung unterliegt den Vorschriften der Lebens-
mittelkennzeichnungsverordnung sowie der Zusatzstoffzulassungsverordnung.

Mindestens 10 Prozent der eingekauften Lebensmittel (bezogen auf den
Gesamtwareneinsatz) stammen aus dkologischer Landwirtschaft.

Generell wird darauf geachtet, dass die Transportwege der eingekauften
Lebensmittel méglichst kurz sind.



Auswahl des
Verpflegungssystems

Ein Verpflegungssystem beschreibt die Art und Weise der Produktion und Bereitstellung
von Speisen. In der Praxis werden vier Systeme unterschieden. Die Anforderungen und
Auswirkungen der einzelnen Verpflegungssysteme sind unterschiedlich. Prinzipiell ist
durch alle Verpflegungssysteme eine gute Verpflegungsqualitit mdglich.

Verpflegungssystem | Kurzbeschreibung

Frisch- und Mischkiiche | tigliche Zubereitung der Speisen vor Ort
Verwendung von frischen und vorgefertigten Produkten

Tiefkishlsystem | Verpflegung mit angelieferten, tiefgekihlten Speisen von professionellen Anbietern
zeitnahe Regenerierung der Speisen vor Ort
Ergdnzung der Speisen mit frischen Salaten, Rohkost und Obst erforderlich

Cook & Chill (Kishlkost) | Zubereitung der Speisen in einer Zentralkiiche

Anlieferung der Speisen im gekihlten Zustand

zeitnahe Regenerierung der Speisen vor Ort

Ergdnzung der Speisen mit frischen Salaten, Rohkost und Qbst erforderlich

Warmverpflegung | Zubereitung der Speisen in einer Zentralkiiche
Anlieferung der warmgehaltenen Speisen, ggf. auch Salate und Desserts

Ubersicht: Beschreibung der Verpflegungssysteme. Quelle: DGE



Anforderungen und
Auswirkungen der
Verpflegungssysteme

Frisch- und Mischkiiche

Tiefkihlsystem

Cook & Chill

Warmverpflegung

Besondere Anforderungen
an die Hygiene

Umfangreiches Kontroll-
system erforderlich

durch Anbieter im Grund-

satz gewdhrleistet,
Temperaturmessungen
vor Ort

strikte Einhaltung
der Kihlkette bis zur
Regeneration

Temperaturmessungen,
gaf. Riickstellproben
vor Ort

Anforderungen
an das Personal

Fachpersonal und
geschultes Personal

geschultes Personal

geschultes Personal

geschultes Personal

Anforderungen
an Radumlichkeiten
und Ausstattung

voll ausgestattete Kiiche

Regeneriergerite,
Tiefkihllager, Kihllager,
Vorbereitungshereich

Regeneriergerite,
Kiihllager,
Vorbereitungshereich

Warmhaltegeriite,
Kihlschrinke,
Vorbereitungshereich

Angebotsvielfalt umfangreich und flexibel umfangreich und flexibel | Einschrinkungen bei Einschrinkungen bei
bestimmten bestimmten
Lubereitungsarten Lubereitungsarten

Betriebskosten hoch mittel mittel gering

Qualitiit Qualitdt der Speisen ist Anbieter muss sich Anbieter muss sich Qualitdt der Speisen ist

von der Qualifikation des
Personals abhingig.
Anbieter muss sich

nach den Nahrstoff-
empfehlungen fir die
Lielgruppe richten.

nach den Nahrstoff-
empfehlungen fir die
Lielgruppe richten.

nach den Nahrstoff-
empfehlungen fir die
Zielgruppe richten.

von Transport- und
Standzeiten abhdngig.
Anbieter muss sich
nach den Nhrstoff-
empfehlungen fir die
Lielgruppe richten.

Ubersicht: Anforderungen und Auswirkungen der Verpflegungssysteme. Quelle: DGE
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Weitere Anforderungen an
die Verpflegung unabhdangig
vom Verpflegungssystem

® 7ur Vermeidung erndhrungsphysiologischer und sensorischer
EinbuBien sind die Warmhalte- bzw. Standzeiten so kurz wie
maglich zu halten. Idealerweise betrigt die Warmhaltezeit
nicht mehr als 30 Minuten.
Mehr als drei Stunden sind nicht akzeptabel. Die Temperatur
darf nicht unter 65°C fallen und sollte 70°C nicht Gberschreiten.

e Fiir das Personal sind Sanitir- und Sozialrdume
bereit zu stellen.

e Fir die Entsorgung und Reinigung des Geschirrs
ist ein gesonderter Bereich vorzusehen.

e s gelten die Bestimmungen der Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV)
bzw. der Nr. 852/2004 der EU-Verordnung sowie des Infektionsschutz-
gesetzes (IfSG).

Dies gilt auch fir Schulen, die lediglich Gber eine Speisenausgabe
verfiigen. Alle Schulen, auch die, die nur Essen ausgeben, missen nach
84 der LMHV ein betriebseigenes Kontrollsystem einfihren.



Empfehlungen fir die
Zwischenmahlzeiten

e Milch oder fettarme Milchprodukte (1,5 % Fett),
2.B. als Trinkmilch oder Joghurt im Msli

e (Gemdise oder Obst (als Rohkost)

e Vollkornbrot bzw. Brot mit hohem Schrotanteil
oder Getreideflocken (als Misli)

e Margarine oder Butter sparsam als Brotaufstrich verwendet
* Magerer Wurst- oder Kdseaufschnitt als Brotbelag

* Energiefreies bzw. energiearmes Getriink
(Trinkwasser, Mineralwasser, ungesifiter Friichte-
oder Kriiutertee oder Saftschorlen aus 2 Teilen
Wasser und 1 Teil Saft)

e Fir das Msli kann eine Mislimischung aus verschiedenen
Vollkornflocken mit wenigen Nissen selbst gemischt oder
eine fertige Vollkornflocken-Mischung ohne Zuckerzusatz
gekauft werden. In jedem Fall kommen dazu frisches Obst
und Milch oder fettarme Milchprodukte.

Th=_ I [



Anmerkungen zur Verwen-
dung von Lebensmitteln aus
dkologischem Landbau

Fiir die Verwendung von Lebensmitteln aus dkologischer Landwirtschaft
sind prinzipiell drei Varianten mdglich:

1.Einzelne Lebensmittel,
z. B. Kartoffeln oder Rindfleisch, werden ausschlieflich in
okologischer Qualitiit eingekauft.

2.Es werden Bio-Speisenkomponenten,
z. B. als Gemiise- oder Kartoffelbeilage, angeboten.

3.Es werden vollstdndige Bio-Speisen,
1. B. Kartoffel-Gemiise-Auflauf, angeboten.

Die Zahl ,10 Prozent” bezieht sich auf den geldwerten Anteil der Bio-Produkte am gesamten
Wareneinkauf fir die Mittagsverpflegung in der jeweiligen Einrichtung. Liegt der Gesamt-
wareneinsatz beispielsweise bei 1.000,- Euro, sollten davon mindestens 100,- Euro fir Bio-
Ware ausgegeben werden.

Soll die Verwendung dkologisch erzeugter Lebensmittel ausgelobt werden, muss der

Essensanbieter durch eine anerkannte Oko-Kontrollstelle zertifiziert sein.

Okologisch erzeugte Lebensmittel sind in der Regel teurer als herkommlich erzeugte Lebensmittel.
Es gibt aber eine Reihe von Maglichkeiten, die hoheren Kosten zu kompensieren:

1.Speisenmengen und Speisenangebot optimieren.
Hiufig sind die Portionsmengen zu grofl, es wird viel weggeworfen.

2.RegelmiiBig Bio-Produkte einkaufen.
Kontinuitit eroffnet Verhandlungsspielrdume.

3.Einzelne Produkte komplett in Bio einkaufen.
GroBere Abnahmemengen verringern den Preis.

4.Saisonal einkaufen.
In der Saison ist der Preis fiir Bio-Gemise vergleichbar mit dem konventioneller Ware.

5. Bio-Lebensmittel mit geringem Preisabstand (zv konventioneller Ware) kaufen.
Bei einigen Produkten bestehen keine oder nur geringe Preisabstinde.

6.Sonderangebote nutzen. Lieferanten bieten regelmdfig Sonderangebote an.

7.Weniger hdvufig Fleisch und kleinere Fleischportionen anbieten.
Fleisch ist in der Regel der hachste Kostenfaktor.



il W

10.
11.
12.
13.

14.
15.

16.

17.
18.
19.

Checkliste fir anzufordernde
Unterlagen eines
Essensanbieters

Firmenprofil (Firmensitz, Unternehmensform, Umsatz, Organisationsstruktur usw.).
Feste Ansprechpartner und Telefonnummern fir Noffille.
Genave Festlegung des Abrechnungsmodus im Vorfeld.

Allgemeine Referenzen sowie Referenzen im Bereich der Verpflegung
von Kindern und Jugendlichen.

Verbindlicher Vierwochenspeisenplan ouf der Grundlage der D-A-C-H-Referenzwerte
fiir die jeweilige Zielgruppe und einer Nahrwertberechnung mit Musterkalkulation im
Rahmen des vorgegebenen Preisgefiiges.

Konzept zur Umsetzung der Kriterien (Seite 6-7).
Das betriebliche Qualitiitssicherungs- und Hygienekonzept.

Konzept zum Schnittstellen-Management von Speisenproduktion und Speisenausgabe.
Dies bedeutet auch die Einbindung der Lehrer und Eltern bei der Planung des Speisenangebotes.

Bestitigung, dass nur tarifgebundenes und sozialversichertes Personal
eingesetzt wird.

Bescheinigung tber die Zugehdrigkeit zu einer Berufsgenossenschaft.
Angaben zur Mitarbeiterentwicklung, z. B. in Form von WeiterbildungsmaBnahmen.
Verkaufspreisermittlung, insbesondere Anteil Wareneinsatz am Verkaufspreis.

Eigenerkldrung Uber die Zahlung von Steuvern, Abgaben und Beitriigen
zur gesetzlichen Sozialversicherung.

Eigenerkldrung beziiglich des Gesetzes zur Bekdmpfung der Schwarzarbeit.

Eigenerkldrung, dass kein Insolvenz- oder Vergleichsverfahren anhingig ist
und keine Umstinde vorliegen, welche die Zuverldssigkeit in Frage stellen kdnnten.

Nachweis tber die gewerbliche Tatigkeit durch Auszug aus dem entsprechenden
Berufsregister, z. B. Handelsregister, Gewerbenachweis, der nicht dlter als 6 Monate sein sollte.

Ggf. Angabe Gber vorhandene Zertifikate z. B. nach DIN EN 1SO 9000 ff.
Ggf. das Bio-Zertifikat einer staatlich anerkannten Oko-Kontrollstelle.

Eigenerkldrung, dass gegenseitige Betriebshesichtigungen maglich sind.
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Weitere Informationen
und Beratungsangebote

Schulverpflegung

* qid infodienst Verbraucherschutz, Emihrung, Landwirtschaft e.V. und Deutsche Gesell-
schaft fir Emdhrung (DGE) e.V. (Hrsg.): Essen und Trinken in Schulen. Bonn 2003.

® qaid, DGE, FKE (Hrsg.): optimiX — Empfehlungen fir die Ermdhrung von Kindern und
Jugendlichen. Bonn 2005 (Neuauflage).

o Geschiftsstelle Bundesprogramm Okologischer Landbau in der Bundesanstalt fiir
Landwirtschaft und Erndhrung (BLE), (Hrsg.): Klasse fiir die Masse — Mehr Bio in der
GroBkiche. Ein Leitfaden fir den AuBer-Haus-Markt. Bonn 2003.

e Berliner Qualitdtskriterien, in: Leistungsverzeichnis zur Vergabe der Verpflegungsorganisa-
tion von Ganztagsschulen an externe Dienstleister, hrsg. v. AOK Berlin - die Gesundheitskasse,
Senatsverwaltung fir Bildung, Jugend und Sport, Vernetzungsstelle Schulverpflegung Berlin,
2. Auflage, 2005. Zu beziehen Gber Vernetzungsstelle Schulverpflegung, Sabine Schulz-
Greve, Michael Jdger, ¢/o Senatsverwaltung Bildung, Jugend und Sport, BeuthstraBie 6-8,
10117 Berlin, Telefon 030 - 901 93 207, Download auf www.vernetzungsstelle-berlin.de.

e www.oekolandbau.de (GroBverbraucher)

e www.biokannjeder.de. Hier steht diese Broschiire zum Download zur Verfigung.

Ernihrungserziehung
e qid, UGB, Verbraucherzentrale NRW: Erlebniskiste Essen, Trinken & Co.
e Verbraucherzentrale NRW (Hrsg.): Bausteine Essen und Trinken in der Schule, Disseldorf 2003.

* qid, Ministerium fur Landlichen Raum (Hrsg.): Esspedition Schule.
Material zur Erndhrung Klasse 1-6, 2003.

Projekt "Schule + Essen = Note 1"

Das Projekt "Schule + Essen = Note 1" leistet einen Beitrag zum
Aufbau oder zur Optimierung einer erndhrungsphysiologisch ausge-
wogenen Schulverpflegung. Die Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e.V. (DGE) informiert
und berdt Schulen, die ihr Essensangebot optimieren wollen oder auf Ganztagsbetrieb
umstellen. Mehr Informationen, z. B. zu Infoveranstaltungen und individuellen Beratungen,
auf www.schuleplusessen.de oder schuleplusessen@dge.de, Ansprechpartner Daniela Hahre

und Holger Pfefferle.
.x Mehr bewegen.

KINDERLEICHT

"Schule + Essen = Note 1" ist ein Projekt der Kampagne "Besser essen. Mehr bewegen.
KINDERLEICHT" des Bundesministeriums fiir Verbraucherschutz, Erndhrung und Landwirtschaft.

Schule + Essen = Note
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