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Was soll angeboten
werden?

Frihstick

Zwischenverpfiegung
am Vormittag
Mittagessen

Zwischenverpflegung
am Nachmittag



Welche Anspriiche haben Sie an die
Schulverpflegung?

coole Snacks
Pausenverpflegung

Angenehme Essumgebung

Wertschatzung der Lebensmittel
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Schulverpflegung: Eine Chance fiur mehr
Gesundheit und Nachhaltigkeit

Schule ...

ein zentraler Ort fiir Gesundheitsforderung und mehr
Nachhaltigkeit

Grol3e Reichweite

Gesunde Entwicklung fur alle
Ein Ort fur alle

Mehr Nachhaltigkeit

DGE




Zentrales Anliegen des DGE-
Qualitatsstandards

Alle Kinder und Jugendlichen sollen ein gesundheitsforderndes und
nachhaltiges Angebot genielsen konnen!

AdobeStock: new_africa iStock: shironosov
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Bedeutung eines gesundheitsfordernden und
nachhaltigen Verpflegungsangebots

,Durch das was wir essen und trinken, beeinflussen wir unsere
Gesundheit, Lebensqualitit und unser Wohlbefinden.”

Eine vollwertige Ernahrung...

* liefert Energie und Nahrstoffe in ausreichender Menge
* beugt Uberversorgung und Mangelernihrung vor
e ist abwechslungsreich und pflanzenbetont

FOKUS: GESUNDHEITSFORDERUNG
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Basis fur die optimale Auswahl

DGE-Empfehlungen fiir eine vollwertige Ernahrung: ' A
Mo L9 Sgf
* DGE-Ernahrungskreis % \&v
. . . . XD
* Dreidimensionale DGE-Lebensmittelpyramide 6. Ermahrungekreis®,
+ 10 Regeln der DGE
Grundlage:

e D-A-CH-Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr & _—
* evidenzbasierte Leitlinien der DGE zur Fett- und Kohlenhydratzufuhr

- vereint in den Kriterien zur optimalen Lebensmittelauswabhl
und den Einsatzhaufigkeiten (Tabellen 2 und 3)



ABER:

,Wie wir uns erndhren, beeinflusst nicht nur das eigene Wohlergehen,
sondern auch das Wohl heutiger und zukiinftiger Generationen.”

Viele Lebensmittel tragen enormen FuBabdruck im Hinblick auf
e Umwelt

* Klima

* soziale Aspekte

* Tierschutz

FOKUS: NACHHALTIGKEIT



Gesundheitsforderung und Nachhaltigkeit
im Einklang

GESUNDHEIT SOZIALES
Politik fiir eine nachhaltigere Erndhrung
Eine gesundheitsfordernde .gf}" soe Eine Erndhrung, die soziale e gl imsringmol ook il
Erndhrung, die zu einer héheren 0‘\ f., Mindeststandards entlang Gutachten
Lebenserwartung, mehr gesunden & (t‘:,. von Wertschépfungsketten oni2020
Lebensjahren und mehr Wohl- © gewahrleistet.
befinden fiir alle beitragt. _
NACHHALTIGERE
ERNAHRUNG
TIERWOHL UMWELT
Eine Erndhrung, die mehr Tierwohl Q\ o Eine umwelt- und klimaschiitzende
unterstiitzt und damit den sich % \F“" Erndhrung, die zu den mittel- und
wandelnden ethischen Anspriichen 24 v

langfristigen Nachhaltigkeitszielen G utaChte n des WBAE
1

der Gesellschaft gerecht wird. Deutschlands passt.

Abbildung 3: Ziele einer nachhaltigeren Erndhrung [12]

Ergebnisse aus Forschungsprojekten wie KEEKS und NAHGAST

1 Wissenschaftlicher Beirat fuir Agrarpolitik, Erndhrung und gesundheitlichen Verbraucherschutz 2020: Politik fiir eine nachhaltigere Erndhrung:
Eine integrierte Erndhrungspolitik entwickeln und faire Erndhrungsumgebungen gestalten . 9



INnForm Xy

Der DGE-Qualitatsstandard... e

ualititsstandard
fir die Verpflegung in Schulen

e fuhrt Kriterien auf, die eine optimale Verpflegungssituation beschreiben und dient
damit als MaRstab flr die Verbesserung der Verpflegung,

* unterstiitzt Verpflegungsverantwortliche bei der Gestaltung eines
gesundheitsfordernden und nachhaltigen Verpflegungsangebots,

* ermoglicht den Schiiler*innen dadurch eine entsprechende Speiseauswahl

-> WISSENSCHAFTSBASIERTER RAHMEN MIT RAUM FUR KREATVITAT
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Aspekte einer gesundheitsfordernden
und nachhaltigen Verpflegung

RECHTLICHE RAHMENBEDINGUNGEN

VERPFLECUNGCSKONZEPT

v

v

AKTEUR*INMHEN
Eszsensanbieter, Schule, Scholer®*innen, Eltern,

v

Verpflegungsbeauftraghe®r

Prozesskette

Ausschreibung & . Entsorgung

Gestaltung Schulprogramm,
der Essumpgebiung Schulprofil, MaBnahmen
und Essatmosphare zur Emahrungsbildung

\ 4

o
>
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Kapitel 6

Kapitel 2

Kapitel 5

Kapitel'4

Kapitel 5
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Inhalte des DGE-Qualitatsstandards

iStockphoto: Elena Feodrina

12



AdobeStock: new_africa

Kapitel 1:
Hintergriinde, Ziele, Aufbau
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Inhalte besser auffinden und verstehen durch... )

NGE.

 Symbole
 Grafiken und Tabellen

e farbige Markierungen

DGE-QUALITATSSTANDARD FOR DIE VERPFLEGUNG IN SCHULEN GESTALTUNG EINER GESUNDHEITSFORDERNDEN UND NACHHALTIGEN VERPFLLGUNG

Mittagsverpflegung

Tabelle : Leb chhltiges Mittags fink Verpflegungstagen

Lebensmictgruppen Lebansittelqualititen - dieop imale Auswahl

Mischkost

: sxinxtagich)
Getreideproduite, ) Pca 600,52, 650-800% P 6005, 56505008
Kartoffeln A

» davon: mind. 11 Vollkormprodukte » davon: mind. 1 Vollkornprodukie
max 1xKortoffelerzeugnisse max 1 Kortofftezeugnisse

KAPITELA
KAPITEL4

e vorgegart
 Parboiled Resoder Naturre

Gemiseund Salat -  Gemase, fisch odertefgekanit Sxinxagich) srirtagicn
P:ca 8005, 5.ca.900-12008 P 5008, 5.c2.1000- 14008

Der Verzicht auf abgefiilltes Wasser liefert einen e e o
Beitrag zum Klimaschutz. Eine klimafreundliche und : et e,
zugleich kostensparende Alternative bietet Trink- o e
wasser aus der Leitung, da Verpackungsmaterialien
und Transportwege entfallen.

05

mind 21

Rsisch, Wurst, & » mageres Muskefesch max 11 Fleisch Wurstwaren entfaltbei einem ovo-locto-vegetarischen Angebot’
Fsch und Eier” 5 Pica.60g, 5 2.70-208
£ » davon: mind. 21 mageres Mustefeisch
innerhato von 20 Verpfegungstagen
LxFisch
P sy s as-g
» divon: mind. 2 ettreicher Fisch
innathalh von 20 Verpfegungstagen
RapsdlistStandsrdfett Rapslist Standardfett
s, Soj-, Olivenal P2 305 2 30-40g P2 208 5. 20- 408
205 den gemaniten Olen

»wa Gatranike sindjecerzeitverfighar Catrinke sind ederzitverfughar
 Frochte., Krautertea
> jeweil ohne Zuckerund SaBungsite

B e T
i 2030 Mot e 450 o ot cheost ro Moo gtacha




Verpflegung ist eine Gemeinschaftsaufgabe! nee

e T R

SCHUL-
VERPFLEGUNG

— Alle Personen, die in ihrem Bereich Verantwortung fir die
Verpflegung tibernehmen = VERPFLEGUNGSVERANTWORTLICHE

15



9
Ziel des DGE-Qualitatsstandards ‘ng'

UNTERSTUTZUNG von Verpflegungsverantwortlichen bei der
Gestaltung eines gesundheitsfordernden und nachhaltigen Angebots

... sodass alle Schiiler*innen aus einem entsprechenden Angebot
wahlen kénnen!

16



iStockphoto: _jure
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Kapitel 2:

Qualitat in der Verpflegung
entwickeln

Der DGE-Qualitatsstandard —
Ein Instrument der Qualitatsentwicklung

17



Der DGE-Qualitatsstandard...

begleitet bei der WEITERENTWICKLUNG der Verpflegungsqualitat

Was lauft schon gut?
Was geht noch besser?

nicht
erfiillt

teilweise
erfiillt

erfillt

weitere Kriterien der Speiseplanung

Ein ovo-lacto-vegetarisches Angebot ist taglich zu allen Mahlzeiten verfagbar.

Das saisonale Gemise- und Obstangebot der eigenen Region ist beriicksichtigt.

Einheimische Lebensmittel sind im Speiseplan bevorzugt.

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich angeboten.

Frittierte und / oder panierte Produkte werden
maximal 4 x in 20 Verpflegungstagen eingesetzt.

In der Mittagsverpflegung sind industriell hergestellte Fleischersatzprodukte
maximal 4 x in 20 Verpflegungstagen im Angebot.

Getranke stehen jederzeit zur Verfigung.

18



Weitere Themen...

Qualitat der Verpflegung

Schnittstellenmanagement

Personalqualifikation

Lob- & Beschwerdemanagement

Externe Qualitatsiberprifung

Leistungsverzeichnis

7

DGE
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Kapitel 3:
Grundlagen einer

gesundheitsfordernden &
nachhaltigen Verpflegung

Der DGE-Qualitatsstandard —
Hintergriinde, Praxistipps, Transparenz

20



Mehr Hintergriinde & Praxistipps

Lebensmittelgruppe Gemiise und Salat

Gemise und Salat sind reich an Vitaminen, Mineral- und
Ballaststoffen sowie an sekundaren Pflanzenstoffen. Somit
liefern sie viele Nahrstoffe, wenig Energie und tragen zur
Sattigung bei.

Gemiise und Salat sind auch klimafreundlich - sie
verursachen in der Regel vergleichsweise geringe
Treibhausgasemissionen. Insbesondere saisonal-
regional produziertes Gemise und Salat, die im
Freiland oder in unbeheizten Gewachshiusern
angebaut werden, sind besonders klimaschonend
und kénnen positiv fir die soziale Nachhaltigkeit

sein.

Fiir die Praxis: So grol wie die Vielfalt an Gemise und
Salat sind auch die Moglichkeiten der Zubereitung. Diese
reichen von Gemiise als klassischer Beilage, Giber Salate,
Rohkost-Sticks mit Dipp und Eintépfe bis hin zu Gemiise-
kuchen, -aufliufen und -rouladen. Fiir Menschen mit
Kaubeschwerden kann Gemiise fein gerieben als Rohkost,

|

|

(T

7

DGE

DGE-Erndhrungskreis®,
Copyright: Deutsche
Gesellschaft fur Erndhrung,
Bonn.

Aspekt Gesundheitsforderung

Aspekt Nachhaltigkeit

Tipps fur die Praxis

21
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Motivation und Verstandnis DGE

Tabelle 1: Geschdtzte Treibhausgasemissionen bei der Produktion ausgewahlter Lebensmittel [30]

Pflanzliche Lebensmittel

Getreide,
Getreide-
produkte,
Kartoffeln

Gemiise
und Salat

Obst

Ole und Fette

1 kg Reis, getrocknet

1 kg Bulgur, getrocknet
1 kg Vollkornnudeln, getrocknet
1 kg Kartoffeln

1 kg Linsen, getrocknet
1 kg Mohren

1 kg Eisbergsalat

1 kg Mango

1 kg Apfel

1 kg Walniisse

1 kg Margarine, vollfett
1 kg Rapsél

Aquivalent

3,0
0,5
0,4
0,4
0,6
0,3
0,2
1,7
0,3
1,0
1,8
2,7

Tierische Lebensmittel kg CO,-

Aquivalent

Fleisch, Wurst, : 1 kg Rindfleisch 12,3
Fisch und Eier 1 kg Putenfleisch 4,2
1 kg Schweinefleisch 4,2

1kg Lachs 6,3

1 kg Hiihnerei 2,0

Milch und 1 kg Kase 5,8
Milchprodukte 1 kg Joghurt 24
1 kg Milch 14

Oleund Fette : 1kgButter 9,2

Uber eine gezielte Lebensmittelauswahl nimmt die Speiseplanung
auch Einfluss auf die Nachhaltigkeit des Speiseangebots. Speisen
mit einem groRen Anteil pflanzlicher Komponenten wie GemUse
oder Getreide erzeugen weniger Treibhausgasemissionen als
solche mit einem hohen Anteil tierischer Produkte wie
Fleisch, Kdse oder Butter.

22



AdobeStock: gpointstudio

Kapitel 4:
Gestaltung einer

gesundheitsfordernden &
nachhaltigen Verpflegung

Der DGE-Qualitatsstandard —

7

DGE

Orientierungshilfe, Rahmen fur Kreativitat

23



Kriterien zur Gestaltung der Verpflegung

Kriterien

FRUHSTUCK
& ZWISCHEN-
VERPFLEGUNG

N

Tabelle 2

7

DGE

Kriterien

MITTAGS-
VERPFLEGUNG

N

Tabelle 3 24

24



Kriterien zur Gestaltung der Verpflegung "

Gliederung entlang der Prozesskette

;n;:?rrlggl:‘r:‘gg

+ Kapitel 4.6: Gemeinschaftlich und trotzdem individuell

25



NGE.

Alles auf
einen Blick!

Planung Zubereitung

DGE-QUALITATSSTANDARD FOR DIE VERPFLEGUNG IN SCHULEN GESTALTUNG EINER GESUNDHEITSFORDERNDEN UND NACHHALTIGEN VERPFLEGUNG

Mittagsverpflegung

Tabelle 3: Lebensmittelqualititen und -haufigkeiten fiir ein gesundheitsfarderndes und nachhaltiges Mittagessen an finf Verpflegungstagen

Lebensmittelhdufigkeiten +
Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen

Lebensmittelqualitaten
- die optimale Auswabhl -

Lebensmittelgruppen

Getreide,
Getreideprodukte,
Kartoffeln

KAPITEL 4

» Kartoffeln, roh oder vorgegart g : mindNgz Vollkornprodukte

» Porboiled Reis oder Maturreis offelerzeugnisse

Gemilse und Solat » Gemaose, frisch oder tiefgekahlt
» Holsenfrochte

» Salat

Sx(1xtaglich}
P:ca. 900 g, 5: ca. 1000-

Ovo-lacto-vegetarische Kost

» Obst, fi r tiefgekhlt ohne Zucker und S0Bungsmittel
» Nisse {ungesalzen) und Olsaaten

mind. 1x als Nosse oder Olsaaten
Prca.25g, 5:ca 25-30g

Milch und ilch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir: mind. 2x mind. 2x
Milchprodukte — = max. 3,8 % Fett ohsolut P:ca. 200 g, 5: ca. 200-300 g P:ca. 200 g, 5 ca 200-300g
» Speisequark: max. 5% Fett chsolut

- jeweils ohne Fucker und SoRungsmittel

» Kase: max. 30% Fett obsolut

Fleisch, Wurst,
Fisch und Eier

» mageres Muskelfleisch max. 1% Fleisch / Wurstwaren entfillt bei einem ovo-lacto-vegetarischen Angebot’
P:ca.60g S ca. 70-90g
+ davon: mind. 2x mageres Muskelfleisch
innerhalb von 20 Verpflegungstagen

1x Fisch
P:ca.a5g, S ca 50-70g

+ daven: mind. 2x fettreicher Fisch
innerhalb von 20 Verpflegungstagen

Oleund Fette » Rapsal Rapsilist Standardfett Rapsdl ist Standardfett
» Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivenal P:ca. 30g, 5:ca. 30-40g P:ca.30g 5:ca.30-40g

» Margarine aus den genannten Olen

» Wasser
» Frichte-, Krautertes
- jeweils ohne Fucker und SoRungsmittel

Getranke sind jederzeit verfiighar Getrinke sind jederzeit verfiighar

For Eiar gibt a5 ksine Empfoblng nus Varzshrsmangs. In don nahrstoffoptimiartan Speissplanan wurds fir das Mittagessan

mit 20~ 30g Mischkast) brw. 48~ 50 Ei [ove-iacta-segetarizche Kost) pra Woche gerachnat.
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Ausgewahlte Kriterien: ‘!’

Einkauf Zubereitung Ausgabe Entsorgung & Reinigung

AdobeStock: Maskot

-» Einfluss auf ernahrungsphysiologische Qualitat von Speisen
sowie die Vermeidung von Speiseresten und damit auf
Nachhaltigkeit und Wirtschaftlichkeit

27



Ausgewahlte Kriterien: nle

Planung m Zubereitung Ausgabe Entsorgung & Reinigung

AdobeStock: auremar

—> Stellschraube fiir ernahrungsphysiologische und auch
Nachhaltigkeitsaspekte

28



Ausgewahlte Kriterien: ‘2‘

Planung Einkauf Zubereitung Entsorgung & Reinigung

| Den Schiler*innen werden Einflussmoglichkeiten

aUuT F'.'.“ tlonserolien eeboten 123rf.com: lan Allenden

—> Stellschraube fiir Akzeptanz und Zufriedenheit der
Schiiler*innen sowie fiir die Vermeidung von
Lebensmittelresten

29



Kapitel 4.6:
Gemeinschaftlich und trotzdem individuell

Lebensmittelunvertraglichkeiten

Schulkiosk, Cafeteria

Snackangebot

7

DGE
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Kapitel 5:

Der DGE-Qualitatsstandard —
betrachtet Verpflegung ganzheitlich

iStock: skynesher




Verpflegung ist eine Gemeinschaftsaufgabe!

SCHULTRAGER SCHULLEITUNG

MASSNAHMENTRAGER LEHRKRAFTE

NACHMITTAGSBETREUUNG

CA

==

ol

L DGE__
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Erndhrungsbildung

Akteur*innen

Essumgebung

Essatmosphare
Essenszeiten

Nudging

123rf: Natthapon Ngamnithiporn,
AdobeStock: shangarey,
AdobeStock: rh2010, iStock: SDI

Productions
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Kapitel 6:
Rechtliche
Rahmenbedingungen

Der DGE-Qualitatsstandard —
rechtliche Vorgaben

7

DGE
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Bedeutung eines gesundheitsfordernden und pee

ol

nachhaltigen Verpflegungsangebots

Fazit

Gemeinschaftsverpflegung hat eine grof3e Hebelwirkung in Bezug
auf die Forderung von Gesundheit und Nachhaltigkeit.

Der Lebensmittelauswahl kommt dabei eine Schlisselrolle zu.

Fir die Schonung von Ressourcen spielen aber auch Prozesse wie

Kihlen, Warmhalten sowie das Vermeiden von Speiseresten eine
Rolle.
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Mit Motivation
und
Schritt fiir Schritt

zu mehr Qualitat
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DGE-Qualitéatsstandard
fur die Verpflegung in Schulen
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Take home... _née_

7

Wenn es nicht schmeckt, dann ist alle
Miihe umsonst!

Qualitat braucht Zeit

“ Nicht EINE*R sondern VIELE

R sind beteiligt

Gemeinschaftsverpflegung ist
heterogen, komplex und
vielseitig. Es gibt nicht den
,einen, richtigen Weg”,

Konmunikation uber Tun
und Handeln ist elementart

AdobeStock: new_africa



Gefordert durch:

% Bundesministerium
& 0 fir Ernahrung
und Landwirtschaft

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

Uber IN FORM:

7

DGE

IN FORM ist Deutschlands Initiative fiir gesunde Ernahrung und mehr Bewegung. Sie wurde 2008
vom Bundesministerium fir Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL) und vom Bundesministerium fur

Gesundheit (BMG) initiiert und ist seitdem bundesweit mit Projektpartnern in allen

Lebensbereichen aktiv. Ziel ist, das Ernahrungs- und Bewegungsverhalten der Menschen dauerhaft

zu verbessern. Weitere Informationen unter: www.in-form.de.
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