N' \' Z Nationales Qualitatszentrum
\ fiir Erndhrung in Kita und Schule

Kuchenplanung fur die
Schulverpflegung

Ein digitaler Leitfaden fur die erfolgreiche
Umsetzung

So bekommen Sie Sicherheit fiir die Planung lhrer
Schulkiiche: relevante Fragestellungen und wichtige
Informationen fiir den Planungsprozess.

Uberall, wo Sie ein Plus-Zeichen sehen, kénnen Sie einen
Inhalt per Klick 6ffnen.

e Weitere Informationen zur Navigation

In welcher Reihenfolge Sie den Leitfaden nutzen, bestimmen
Sie selbst. Die Kapitel 1-4 beinhalten das Basiswissen fur die
Fachplanung in Kapitel 5.

Da die Mensaplanung i.d.R. parallel erfolgt, finden Sie in
einem Zusatzkapitel auch hierzu erste Informationen.

Die Planung von Lehrkuchen wird in diesem Leitfaden nicht
thematisiert.
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Das Verpflegungsangebot

Hauptbestandteil des Verpflegungsangebots an Schulen ist die
Mittagsmahlzeit. Dartdber hinaus kann das Angebot weiterer Mahlzeiten
sinnvoll sein.

Das gesamte Angebot sollte anerkannten Qualitatsstandards entsprechen.

Ein gut durchdachtes Verpflegungskonzept ist Basis der Kichenplanung.

Ziel der Konzeption ist es, das richtige Speisen- und Getrankeangebot zum
richtigen Zeitpunkt, am richtigen Ort, in der richtigen Menge und der
gewunschten Qualitat anzubieten.

Hier finden Sie di Kapitel

als PDF zum Herunterladen

Kapitel 3

DGE-
Qualitatsstandard

Verpflegungs-
Konzept




DGE-Qualitatsstandard

LM S

Der ,,DGE Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen” liefert
wissenschaftlich basierte Kriterien flr eine optimale Lebensmittelauswahl.
Er definiert die Haufigkeit der Verwendung bestimmter Lebensmittel und
gibt eine praxistaugliche Hilfestellung bei der Speisenplanung und -
herstellung, um die ernahrungsphysiologischen Anforderungen an eine
bedarfsgerechte Verpflegung fur Kinder zu erfullen.

In Berlin, Bremen, Hamburg, dem Saarland und in Thiringen ist der DGE-

Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung verpflichtend vorgeschrieben. DGE-Qualitatsstandard
fir die Verpflegung in Schulen

Weiterlesen

Den DGE Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen finden Sie hier zum Herunterladen.
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Kapitel 3.2

Verpflegungskonzept

Mahlzeiten-

Eine wichtige Basis fur die Kichenplanung ist ein Verpflegungskonzept, das die spezifischen angebot
Qualitatskriterien zum Verpflegungsangebot zusammenfasst. Mit einem solchen Konzept lassen
sich im Qualitatsentwicklungsprozess Bau-, Einrichtungs-, Betriebs-, Akzeptanz- und Kostenfragen
beantworten. Ein Verpflegungskonzept hat ebenfalls Schnittstellen zum Schul- oder
Ganztagsprogramm und formuliert Qualitatskriterien fur die padagogische

Gestaltung der Mahlzeitensituationen.

Frihstlck,
Mittagessen,
Getranke?

. . Folgende Fragen zum Ver-
Hinweis pflegungskonzept spielen
u.a. bei der Kichenplanung
eine Rolle:

Lebensmittel-
Qualitat
Welche Qualitat

haben die
Lebensmittel?

Zur Erarbeitung des Verpflegungskonzeptes kann es hilfreich sein, eine*n
Verpflegungs-Verantwortliche*n beim Schultrager anzusiedeln, z.B. in Form
eines Ernahrungscoaches.

Zum Weiterlesen

Weiterfuhrende Informationen und Grundlagen sowie Planungseckdaten zur Erstellung eines
Verpflegungskonzeptes finden Sie bei den Vernetzungsstellen Schulverpflegung sowie unter
folgenden Links:

Abfélle
vermeiden

Wie kann gute
Planung dabei
helfen?




Mahlzeitenangebot

Der Schultrager ist im Ganztag verpflichtet, ein warmes
Mittagsangebot fur die Schuler*innen bereitzustellen. Daruber
hinaus ist es auch sinnvoll, ein Angebot fur die Schuler*innen
einzurichten, die nicht am Ganztag teilnehmen.

Bei der Klichenplanung wird das zukunftige Mahlzeitenangebot
mitgedacht, um dies beim Flachenbedarf, der Raumgestaltung
und der Gerateausstattung einzuplanen.

Hinweis

Wichtig ist es, auf aktuelle Trends, wie die vegetarische und
vegane Ernahrung zu achten und die Angebote an den
Vorstellungen der Schiler*innen zu orientieren.

Frahstucks-
angebot

Getrankeangebot

Zwischenver-
pflegungsangebot

Kapitel 3.2.1
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Frihstucksangebot

Das Fruhstlck ist eine wichtige Mahlzeit der Schiler*innen, da es ihre Leistungsfahigkeit und Konzentration
beeinflusst. Ein Fruhstlcksangebot in der Schule kann dazu beitragen, dass weniger Schiler*innen mit leerem
Magen in den Unterricht starten. Dies kann in Form von einem Schulkiosk, einem Bistro oder einer Schulerfirma

erfolgen.

Fur die Kichenplanung wird Uber die Moglichkeit eines Frihsticksangebotes nachgedacht, da sich dies auf die
Gestaltung der Klche bzw. der Speisenausgabe auswirkt. Wenn Fruhsticksangebot und Mittagsangebot zeitversetzt
am gleichen Platz ausgegeben werden, sind fur das Fruhsttck Kihlgerate und Abdeckungen an der Ausgabe natig.

Hinweis

Wichtig ist zu bedenken, wer das Fruhstlcksangebot bereitstellt. Wenn dies jemand anderes als der Verpflegungsanbieter
der Mittagsverpflegung ist, konnte dies zu Konflikten der gemeinsamen Raumnutzung fuhren.




Kapitel

3.2.1.2

Mittagsangebot

Es bestehen mehrere Optionen, das Mittagsangebot zusammenzustellen und den Schuler*innen anzubieten.
Je nach Angebotsform unterscheiden sich die raumliche Gestaltung der Speisenausgabe und der Platz in der Mensa
sowie die Ausstattung mit verschiedenen Warmhaltegeraten und dem Ausgabebesteck.

Bei der Klichenplanung sollte also hinsichtlich des Mittagsangebotes bedacht werden, wie viele Mentlinien
angeboten werden sollen und welches Ausgabesystem gewahlt wird.

Hinweis

Das Mittagsangebot sollte auf Basis des DGE Qualitatsstandards erstellt werden.
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Kapitel

3.21.3

Zwischenverpflegung

Ein Zwischenverpflegungsangebot in der Schule tragt dazu bei, das Schiler*innen dafur nicht auf die Umgebung der
Schule, z.B. Supermarkte oder Imbisse, ausweichen mussen. Das Angebot kann in Form von einem Schulkiosk,

einem Bistro oder einer Schulerfirma erfolgen.

Far die Kichenplanung wird Uber die Méglichkeit eines Zwischenverpflegungsangebotes nachgedacht, da sich dies
auf die Gestaltung der Klche bzw. der Speisenausgabe auswirkt. Wenn Zwischenverpflegungsangebot und
Mittagsangebot zeitversetzt am gleichen Platz ausgegeben werden, sind fur die Zwischenverpflegung Kuhlgerate

und Abdeckungen an der Ausgabe notig.

Hinweis

Wichtig ist zu bedenken, wer das Zwischenverpflegungsangebot bereitstellt. Wenn dies jemand anderes als der
Verpflegungsanbieter der Mittagsverpflegung ist, konnte dies zu Konflikten der gemeinsamen Raumnutzung fuhren.




Kapitel

3.21.4

Getranke

Eine ausreichende und regelmaliige Flussigkeitszufuhr der Schiler*innen beeinflusst das Wohlbefinden und die
Leistungsfahigkeit positiv. Ein kostenfreies Angebot flr Trinkwasser ist an Schulen z.B. in Form von Wasserspendern

einzurichten.

Fur die Klichenplanung ist es relevant zu bertcksichtigen, welche Angebotsformen fur das Trinkwasser gewahlt
werden sollen, um ausreichend und den richtigen Platz sowie Geratschaften einzuplanen.

zum Weiterlesen

Eine Ubersicl setrinl bot in Schulen finden Sie hi

NQZ
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Lebensmittelqualitat

Lebensmittel sind mit verschiedenen Qualitatsmerkmalen versehen.
Der Einsatz von Lebensmitteln mit bestimmten Eigenschaften wirkt sich unterschiedlich
auf die Kichenplanung aus:

- Raumbedarf in der Kiche (Lagermaoglichkeiten, Vor- und Zubereitung der Lebensmittel)
- Ausstattung mit Gargeraten
- Einsatz und Qualifikation von Personal

Zum Weiterlesen

Die Lel ittelqualits ind im DGE-Qualits lard
fiir die Verbfl in Schulen detailliert beschriel

Kapitel3.2.2

Verarbeitungsgrad
der Lebensmittel

Biologische
Lebensmittel
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Verarbeitungsgrad der Lebensmittel

Die Verarbeitungsgrade von Lebensmitteln reichen

von unbehandelter Ware (z.B. erdbehafteten
Kartoffeln, ungewaschenem Stickobst und
Gemuse) bis zu Fertigerzeugnissen wie Bratlingen,
die im Ofen gebacken werden oder servierfertigen
Desserts. Man spricht von Conveniencegraden.

Der Einsatz verarbeiteter Lebensmittel kann die
Arbeit in einer Schulklche erleichtern, da durch
die Vorverarbeitung Arbeitsschritte in der Kiiche
entfallen. Dies spart Platz, Arbeitszeit und
Qualifikation des Personals.

Es ist aber auch zu beachten, dass stark
verarbeitete Lebensmittel oftmals eine ungunstige
Zusammensetzung der Nahrstoffe aufweisen
kdnnen, z.B. viel Zucker, Salz und Fett.

Kapitel

3.2.2.1

Kichenplanung in Abhangigkeit vom
Verarbeitungsgrad der Lebensmittel

Raumbedarf, Ausstattung und Gerate:

- Z.B. extra Spulbereich far ungewaschenes, frisches
Obst und Gemuse, erdbehaftete Lebensmittel

- Lagerbereich fur frisches Obst und Gemuse

- Mehr Platz und Menge fur Bio-Abfalle

- Verarbeitung von Bio-Lebensmittel (klare Trennung
konventionell/Bio)

Anzahl und Qualifikation des Personals nimmt mit
dem Verarbeitungsgrad der Lebensmittel ab.




Kapitel

3.2.2.2

Biologische Lebensmittel

Es muss Platz fur die Lagerhaltung bei gleichzeitigem Angebot von konventionellen
und biologischen Lebensmitteln eingeplant werden.

Zum Weiterlesen

Weitere Informationen zu Bio in der Gemeinschaftsverpflegung finden Sie hier:
https://www.oekolandbau.de/ausser-haus-verpflegung/kuechenmanagement/

NQZ
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Kapitel 3.2.3

Lebensmittelabfalle vermeiden

In der Schulverpflegung landen rund ein Viertel der angebotenen Speisen im Abfall. Werden diese Verluste
vermieden, wird Geld eingespart und die Umwelt geschont. Die Menge an Abfall kann durch die Verbesserung der
Ablaufe in Kiche und Essensaugabe sowie gezielte Schulung und Partizipation des Personals reduziert werden.

Im Rahmen der Kichenplanung kénnen Flachen und Gerate zur Lagerung von Ubrig gebliebenen Lebensmitteln
mitgedacht werden oder auch MalBnahmen und Gerate, um die Menge der Speisenabfalle kontinuierlich zu
messen und zu Uberwachen.

Auch die Planung von Ausgabesystemen, bei denen die Schiler*innen die Portionsgrof3en selbst bestimmten
kénnen, tragen zur Reduktion der Lebensmittelabfalle bei.

Zum Weiterlesen

Weiterfuhrende Praxistipps zum Thema Reduktion der Speiseabfalle finden Sie auf der Seite der Vernetzungsstelle
Kita- und Schulverpflegung NRW: https://www.kita-schulverpflegung.nrw/speiseabfaelle-vermeiden

... und auf den Seiten von ReFoWas: https://refowas.de/hilfen-zur-schulverpflegung




