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Kultur des Essens 
braucht 

Kultur der Pause

Guter Geschmack

Ernährungsphysiologisch
ausgewogenes Essen

Energiearmes Getränke-
angebot

4. Auflage
(2014)

Anpassung an Referenz-
Werte für Nährstoffzufuhr

Neue Kapitel:
Nachhaltigkeit, LMIV 

Frühstück in Kapitel 
Zwischenverpflegung

Aktualisierung der Tabellen
zu LM-Auswahl und

Speisenplangestaltung
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Mittagsverpflegung

Lebensmittelmengen
in der Mittagsverpflegung

Vorher:180g Vorher:220g

Vorher: 13-19 
J.

Vorher:170g

Vorher:300gVorher:220g
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Exkurs:
Zuckerfreier Vormittag

� Speichel ist mehr als Spucke – er spült, schützt und repariert Zähne 

und Zahnfleisch. 

� Dazu benötigt er Zeit: 8 Stunden Angriff können durch die doppelte 

Zeit Abwehr ausgeglichen werden.

� Hierfür sind die 6 Stunden am Vormittag notwendig.

(Energiearme) 
Getränke 

gehören dazu
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Zubereitung und Warmhaltezeiten
Fettarme Zubereitung

Frittieren max. 2x/pro Woche

Dünsten und dämpfen als bevorzugte Garmethode

Warmhaltezeit minimieren, ideal 30 Minuten, max. 3h 
Anlieferung an versetzte Pausenzeiten anpassen

Warme Speisen mindestens 65°, kalte Speise maximal 7°C

Abläufe festlegen und dokumentieren

Sensorische Qualität
Aussehen, Geruch, Geschmack, Konsistenz
„Nur was schmeckt, wird auch gegessen.“

Hygienische Qualität

Anforderungen an Mittagsverpflegung
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Hygiene

Einseitige Geschmacksvorlieben nicht unnötig fördern (Frittiertes, 
Süßes)

Vorlieben und Abneigungen sollten beachtet werden (kein Altenheim, 
keine Krankenhäuser, „Kinder haben Zähne“)

Geschmackliche Übergänge ermöglichen (z.B. Vollkornmehl mit 
niedriger ausgemahlenem Mehl mischen)

Regelmäßig Gerichte aus unterschiedlichen Esskulturen

Spezielles Essensangebot bzw. Möglichkeit der Komponentenwahl 
für Kinder mit Einschränkungen in Lebensmittelauswahl (oder 
Möglichkeit des Aufwärmens und Verzehrs von mitgebrachtem 
Essen)

Fleisch und Fleischerzeugnisse sowie Tierart eindeutig ausweisen

Täglich ein fleischloses Gericht

Anforderungen an Mittagsverpflegung
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Verpflegungssysteme

Bewirtschaftungssysteme

Gestaltung der Schulverpflegung

Eigenbewirtschaftung Fremdbewirtschaftung

Frisch-
küche

Tiefkühl-
system

Cook &
Chill

Misch-
küche

Warm-
verpflegung

Abrechnungs- und Bestellsysteme

Bar-
zahlung

Wert-
marken

Abo-
system

Magnet-
karten/Chip

Essens-
marken

Ausgabesysteme

Tischgemeinschaft Free flow
Cafeteria

(Tablettsystem)

Ausgabesysteme

Gestaltung der Schulverpflegung

Schulverpflegung

Tischgemeinschaft Free flow
Cafeteria

(Tablettsystem)
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Ausgabesysteme

Tischgemeinschaft

Vorteile:

�Familiäre Atmosphäre bei fester 
Sitzordnung

�Reduzierung der Speisenabfälle 
durch individuelle Wahl der 
Portionsgröße

�Geringerer Arbeitsaufwand für 
Personal

�Mitwirkung von Schülern möglich

Nachteile:

�Geringe Akzeptanz bei Älteren

�Hoher Raumbedarf

�Zeitliche Bindung (starre Anfangs-
& Endzeiten, da sonst Unruhe)

Beispiel Grundschule Gießen West
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Ausgabesysteme

Cafeteria
(Tablettsystem)

Vorteile:

�Abstimmung der Portionsgrößen 
über Kontaktmöglichkeit mit 
ausgabepersonal

Nachteile:

�Evtl. Wartezeiten, da alle 
Teilnehmer am kompletten 
Angebot vorbeigeleitet werden, 
unabhängig von Speisenauswahl

Beispiel: Pestalozzischule
Raunheim „Kostbar“
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Ausgabesysteme

Free flow

Vorteile:

�Individuelle Zusammenstellung 
der Speisekomponenten

�Kürzere Warteschlangen durch 
gezieltes Anstellen an jeweiliger 
Station

Nachteile:

�Hoher Raumbedarf

�Erst ab bestimmter 
Angebotsbreite sinnvoll

�Erst ab bestimmter Essenszahl 
wirtschaftlich

Beispiel
Offene Schule 

Waldau
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Raumgestaltung
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12er Tisch, hochgeklappt

Schulkultur
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07.30-08.10
08:10-08:55
08:55-09.40

Frühangebot
1. Stunde     (Frühbetreuung  für Kinder                    1. 

Unterrichtsblock
2.Stunde       berufstätiger Eltern)

09:40-10:00 Spielpause

10:00-10:45
10:45-11:30

3. Stunde    (im Anschluss an Frühstück)                        2. 
Unterrichtsblock

4. Stunde

11:30-11:45 Spielpause

11:45-12:30 5. Stunde     (Unterrichtsende für die                              3. 
Unterrichtsblock

Halbtagsklassen)

12:30-13:25 Mittagessen für alle Ganztagsklassen und betreute 
Freizeit

13:25-13:30 Teepause

13:30-15:00 Nachmittagsunterricht für alle Ganztagsklassen             4. 
Unterrichtsblock

(daher in der Regel keine Hausaufgaben) 
Mittwoch: AG‘s für die Stufen 2-4

15:00-16:00 Spätangebot ( für Kinder berufstätiger Eltern)

Freitag: Unterrichtsende für die Ganztagsklassen  um 12:45 Uhr
12:45 bis 14:00 Uhr Spätangebot

Zeitplanung

Wer geht wann in die Freizeit?

Regeln
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� Gestaltung des Speiseraumes, z.B. Farbkonzept, 
Wandgestaltung, Ausstellungsobjekte ... 

� Übernahme einer Mensapatenschaft: klassen-
und monatsweise verantwortlich für Tischdekoration, 
Ordnung im Speiseraum

� Beteiligung an Menüauswahl: routierend
klassenweise/gruppenweise

Partizipation

� Mithilfe bei der Herstellung einzelner

Komponenten

� Teilbereiche in eigener Verantwortung

( Salat- / Obstbar)

� (((Schüler kochen für Schüler: das 

komplette Programm)))

� Vor- & Nachbereitung

Partizipation
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Interaktive Arbeitshilfe: www.grundlagen-schulverpflegung.de

Speisesaal um 12.20 Uhr

Gute Schulverpflegung ist gelebte Ernährungsbildung
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Grundschule

� 3./4. Klasse

� 6-7 Doppelstunden

� Medienpaket (40€) + CD

� Landfrauen unterstützen

Ernährungsbildung kann Akzeptanz unterstützen

Grundschule

� Powerkauer auf Gemüsejagd
Jahreszeitenspiel rund um Obst & Gemüse       
� ab Klasse 3
� AOK gefördert

� Sinnesparcours 
„Erlebniswelt Essen“ 
� ab Klasse 3

� AOK gefördert

Incl. Verleih des Sinnesparcours an Schulen

� Lehrerfortbildung
„Ernährungsbildung in der Schule
� AOK gefördert
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Ernährungsbildung

Ernährungsbildungsangebote im Unterricht:

� im Schulunterricht Wissen vermitteln 
und damit gesundheitsförderliches Verhalten 

ermöglichen

Essen und Trinken in der Schule als gelebte 
Ernährungs- und Verbraucherbildung

� im Unterricht vermittelte physiologischen 
Zusammenhänge von Lebensmittelkonsum 
und Gesundheit spiegeln sich im Angebot wieder

� Esskultur, soziales Miteinander und Entspannung

Verknüpfung beider Aspekte

Mensa-AG

Raumgestaltung

Feedback

Kommunikation

Partizipation

Ernährungs-

bildung

Akzeptanz-

förderung

Qualitäts-

kontrolle

Leistungs-

beschreibung

Schritt für Schritt zur guten Schulverpflegung

Zielgruppe 

kennen

Schulkultur
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Vernetzungsstelle: Materialien

1 Ausschreibung &     
Leistungsbeschreibung

2 Arbeitshilfe zur schulinternen 
Qualitätssicherung der 
Mittagsverpflegung 

3 Akzeptanz von Schulverpflegung 
- Eine interaktive 
Handreichung (online)

4 In fünf  Schritten zum Erfolg –
Schulverpflegung leicht gemacht
(online)

5 Verpflegungskonzepte in Schulen –
Grundlagen und 

Planungseckdaten für die 
Küchenplanung

Praxiswissen – Vernetzungsstellen Schulverpflegung

Vernetzungsstelle: Materialien

DGE-Standard, Checklisten, Infotheken
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Vernetzungsstelle: Materialien
Broschüren & Vorlagen

www.schulverpflegung-hessen.de

� Informationen zu verschiedenen Bereichen 
(Caterer, Verpflegungssysteme, Kiosk, Abrechnungssysteme...)
zusammenstellen & veröffentlichen 

www.schulverpflegung-hessen.de

Vernetzungsstelle 
Angebote & Aufgaben
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� Sammlung von Beispielen guter 
(& weniger gelungener) Praxis

z. B. Schulrestaurant 
in Finnland

Vernetzungsstelle 
Angebote & Aufgaben

Vernetzungsstelle 
Angebote & Aufgaben
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� Startberatung zur Entwicklung von schulischen
Verpflegungskonzepten

Vernetzungsstelle 
Angebote & Aufgaben

� Ausbildung und Vermittlung von Schulcoaches

Berater/innen Schulverpflegung 
– Wer ist das?

Die Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen hat 
sich zum Ziel gestellt, Schulen bei ihren 
Bemühungen um individuelle, optimale 
Schulverpflegungskonzepte zu unterstützen. 

Ein Schritt der Arbeit  besteht darin, ein Netzwerk 
von Berater/innen aufzubauen. Im Jahr 2010/2011 
wurden dafür Expert/innen  von der 
Vernetzungsstelle zu Themen rund  um die 
Organisation von Schulverpflegung fortgebildet. 

Die Berater/innen können Schulen z.B. bei der 
Entwicklung individueller Verpflegungskonzepte 
beraten, bei anstehenden Entscheidungsprozessen 
unterstützen oder ihre Erfahrungen bei der 
Optimierung des Angebots einbringen.

Die Berater/innen arbeiten auf selbstständiger 
Basis. Schulen, welche eine Startberatung 
wünschen, können bei der Vernetzungsstelle einen 
Antrag auf Kofinanzierung stellen. Dieser ist 
einmalig und kann nur vorbehaltlich vorhandener 
Mittel gewährt werden.

Vernetzungsstelle Schulverpflegung

Servicestelle S&G im AfL
Stuttgarter Str. 18-24
60329 Frankfurt

Mail: Katja.Schneíder@afl.hessen.de

Berater/innen

Schulverpflegung

Hessen
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� Vernetzungsworkshops 
(Schule - Schulträger - Anbieter)

Vernetzungsstelle 
Angebote & Aufgaben

� Beratung zu allen Themen rund um das 
Thema Schulverpflegung 
und Vermittlung von Ansprechpartner/innen

Vernetzungsstelle 

Hessische Lehrkräfteakademie
Stuttgarter Str. 18-24

60329 Frankfurt

Tel: 069-389 89 367

E-Mail: 
Katja.Schneider@kultus.hessen.de


