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Ablauf

> BegrufRung und Vorstellungsrunde

= Bayerische Leitlinien Schulverpflegung
> Mahlzeiten wertschatzend gestalten

* Rahmenbedingungen

* Speisenangebot

* Bildungsort Mahlzeit

*  Kommunikation

> Abschluss und weiterfiihrende Informationen
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Vorstellungsrunde

Bitte stellen Sie sich kurz vor.

> Name

= Funktion in der Einrichtung

Quelle: Pixabay
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Was hat unser Klima mit der Ernahrung zu tun?

Konsumenten verursachen:
bis zu 15 Tonnen CO,-Aquivalente pro Kopf/Jahr.

=> Der deutsche Durchschnitt liegt bei 10 - 11 Tonnen CO,-Aquivalente.
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Was hat unser Essen mit dem Klima zu tun?

Schulmahlzeiten wertschatzend gestalten

Personen-Verkehr Abb 2: Anteil der Ernchrung am
(2. B. Auto, Flugzeug) Gesamtousstof von Treibhous-
e \ Heizung gasen in Deutschland
18% (www.oeko.de/oeko.doc)
/
\Ol/
S ~
V2
Staatliche
Infrastruktur — 6
(z. B. Straenbau, —— Strom
Klaranlagen) 7% zl £
1%
/ Ernahrung

15%
Sonstiger Konsum

(z. B. Produktion von Kleidung,
Maobel, Elektrogeraten)

25%

5 Erzeugung
tierischer
Lebensmittel
44%

Abb. 3: Anteil von Landwirtschaft, Privathaushalten, Handel und
Verarbeitung an den Treibhausgas-Emissionen durch Ernéhrung \ ?;;deUVerteilung
(in % des Gesomtausstofies des Erndhrungsbereichs;

Enquete-Kommission des Deutschen Bundestages ) \ Verbraucheraktivitaten

Schutz der Erdatmosphdre* 1994, S. i) Lk
Verarbeitung Erzeugung pflanzlicher
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BZfE (2019): Was hat mein Essen mit
dem Klima zu tun?
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Nachhaltigkeit: Treibhausgas-Emissionen im Vergleich

Pflanzliche Lebensmittel kg CO,- Tierische Lebensmittel . kg CO;-
Aguivalent Agquivalent
Getreide, 1 kg Reis : 31 Fleisch, Wurst, © 1 kg Rindfleisch, Durchschnitt 13,6
Getreide- 1 kg Bulgur ; 0,6 FischundEier -, .\ <p0chenfieisch, Durch- 5,5
produkte, : : sowie pflanz- = _ ...
Kartoffetn 1 kg Mudeln : 0.7 liche Fleisch- - _ —
1 kg Kartoffeln, frisch : 0.2 altarnativen __lkgSchwemeﬂemch,Durchschnltt_ 46
Gemiise 1 kg Linsen, getrocknet : 1,2 __lkg Fisch, Aquakultur ] 21
und Salat 1 kg Karotten : 0.1 __ll-:g Ei _ 3,0
1 kg Feldsalat : 0,3 __lkgSeitan . 2.5
Obst 1 kg Ananas, frisch, Durchschnitt 0.9 . 1 kg Tofu . 10
1 kg Apfel, Durchschnitt 0.3 Milch und __lI-:g Kise, Durchschnitt _ 5.7
: 1 kg Walniisse, in Schale : 0,9 -Fm-dUk“ 1 kg Joghurt, natur L7
: : : ' sowie - : :
Oleund Fette = 1kg Margarine, vollfett 28 pflanzliche : 1 kg Vollmilch, ESL . 14
1 kg Rapsl 13 Alternativen 1 kg Milchersatz, Haferdrink 0,3
- 1 kg Milchersatz, Sojadrink 0.4
Ole und Fette 1 kg Butter 9,0

Quelle: Deutsche Gesellschaft fur Erndahrung e.V (Hrsg.): DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Schulen.
Bonn, 5. Auflage, 2. korrigierter und aktualisierter Nachdruck, 2023
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Mittagsverpflegung

Tabelle 3: Lebensmittelqualititen und -hiufig
an 5 Verpflegungstagen

Lebensmittelgruppen

Getreide,
Getreideprodukte,
Kartoffeln

Gemiise und Salat

Milch und
Milchprodukte

Fleisch, Wurst,
Fisch und Eier®

Ole und Fette

Getrinke

keiten fiir ein gesundheitsforderndes und nachhaltiges Mittagessen

Lebensmittelqualititen - die optimale Auswahl

» Vollkornprodukte

» Pseudogetreide

» Kartoffeln, roh oder vorgegart
» parboiled Reis oder Naturreis

» Gemiise, frisch oder tiefgekihlt
» Hiilsenfriichte
» Salat

+ Obst, frisch oder tiefgekihlt
» Niisse und Olsaaten, ungesalzen
< jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen siifienden Zutaten

» Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir:
max. 3,8% Fett absolut
» Speisequark: max. 5% Fett absolut
% jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen sifienden Zutaten
» Kdse: max. 30% Fett absolut

» mageres Muskelfleisch

» Rapsdl
» Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivendl
» Margarine aus den genannten Olen

» Wasser
+ Frichte- und Krautertee
% jeweils chne Zusatz von Zucker und sonstigen sifienden Zutaten

Schulmahlzeiten wertschatzend gestalten

Lebensmittelhiufigkeiten iiber 5 Verpflegungstage

Orientierungswerte* fir Lebensmittelmengen (ber 5 Verpflegungstage pro Schiller*in jeweils fir Primarstufe und Sekundarstufe

Mischkost

5= (1= tiglich)

P:ca. 600 g, 5:ca. 650-800¢g

» davon: mind. 1= Vollkernprodukte
max. 1= Kartoffelerzeugnisse

5= (1= tiglich)

P:ca 800 g, 5:¢ca.900-1200 ¢

+ davon: mind. 2 = als Rohkost
mind. 1= Hiilsenfriichte
P:ca 80g 5:ca. 100-120g

mind. 2x

P:ca 150 g, 5:ca. 150-200¢g

» davon: mind. 1= als Stickobst

mind, 2=
P:ca 200 g, 5:ca. 200-300g

max. 1= Fleisch/Wurstwaren
P:ca.60g 5:¢a. 70-90g

» davon: mind. 2 = mageres Muskelfleisch
innerhalb von 20 Verpflegungstagel

1= Fisch
Pica. 45g 5:ca 50-70g

» davon: mind. 2 = fettreicher Fisch

innerhalb ven 20 Verpflegungsg

apaiil ist Standardfett
P:ca 30g S'ca 30-40g

Getrinke sind jederzeit verfiigbar

Quelle: Deutsche Gesellschaft fir Ernéhrung e.V (Hrsg.): DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen. Bonn, 5. Auflage, 2. korrigierter und aktualisierter Nachdruck, 2023

Ovo-lacto-vegetarische Kost
5= (1= tiglich)
P:ca. 600 g, 5:650-800 g

» daven: mind. 1= Vollkornprodukte
max. 1= Kartoffelerzeugnisse

5= (1= tiglich)

P:ca. 900 g, 5:ca. 1000-1400 g

» davon: mind. 2 = als Rohkost
mind. 1= Hiilsenfriichte
P:ca.140g, 5:ca. 150-200¢g

mind. 2x
P:ca.150g 5:¢a. 150-200¢g

» davon: mind. 1= als Stiickobst
mind. 1= als Niisse oder Olsaaten
P:ca.25g,5¢a.25-30g

mind, 2x
P:ca. 200 g 5:¢a. 200-300g

entfillt bei einem ovo-lacto-vegetarischen Angebots

Rapsil ist Standardfett
P:rca.30g 5:ca 30-40g

etranke sind jederzeit verfiigbar

Amt fur Ernéhrung, Landwirtschaft und Forsten
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Was hat unser Klima mit der Ernahrung zu tun?

Lebensmittel ist nicht gleich Lebensmittel (CO2-Aquivalente nach LM-Gruppe)

70 % tierischen
Ursprungs

30 %
pflanzliche

Quelle: WWF Studie 2012, S.30
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Bayerische Leitlinien Schulverpflegung

Bayerizchas Staatsministarium fir m
Crnithrung, Landwirisckalt und Tarsten

Z
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Wertschatzende Gestaltung der Schulmahlzeiten

Rahmenbedingungen Speisenangebot

Mensa als Wohlfuhlort
* Raum zum Essen
o Zeit zum Essen

« Lust auf Gesundes machen
« Sinneswahrnehmung der
Speisen

Bildungssituation Mahlzeit Kommunikation

* Regeln, Rituale, Esskultur « Feedback
 Partizipation « Verpflegungsleitbild/-konzept
« Ernahrung erlebbar machen « Essensgremium

11 Schulmahlzeiten wertschatzend gestalten Amt fiir Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten
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Speisenangebot

> Lust auf Gesundes machen

> Sinneswahrnehmung der Speisen

12 Schulmahlzeiten wertschatzend gestalten Amt fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
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Speisenplanung fiir 20 Verpflegungstage — was und wie oft?

Spe|Sen angeb ot Getreide, Getreideprodukte, Fleisch, Wurst, Fisch und Eier
Kartoffeln
> Mind. 2 x und max. 4 x
> 20x IRTLLLLLT I Fleisch/Murstwaren
Davon mind. 4 x Vollkkomprodukte T s Davon mind. die Halfte
und max. 4 x Kartoffelerzeugnisse mageres Muskelfleisch
> 4x Fisch
_"' I '*_ Davon mind. 2 x fettreicher
* n ': Fisch
N . . = Fir Eier gibt es keine
Gemilse und Salat H‘: 2 0 Ta g en E Empfehlung zur Angebots-
s g g | bt as : haufigkeit
Davon mind. 8 x Rohkost Fleisch, Wurst und Fisch
und mind. 4 x Hilsenfrichte "\ - antfallen bei ovolacto-
/- , . - vegetarischer Kost
ey -.--*"' .
Obst
Milch und Milchprodukte
> Mind. 8 x
Davon mind. 4 x als Stickobst = Mind. 8 x

Bei ovo-lacto-vegetarischer Kost zusatzlich

mind. 4 x Nosse oder Olsaaten Quelle: modifiziert nach _DGE-Ouaktstsstandard fiir dis Verpflsgung in Schulen™
5. Auflage, Bonn 2020, 5.40 ff.
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Speiseplan-Check Mittagsverpflegung

Online abrufbar unter:

www.Kita-schulverpflegung.bayern.de/mittagsverpflequng/091540

Mittagsverpflegung

Mit dem ,Speiseplan-Check Mittagsverpflegung” bewerten Sie ganz einfach und mit wenig Aufwand Ihr Verpflegungsangebot.
Mehmen Sie hren Speiseplan fir 20 Verpflegungstage unter die Lupe und entdecken Sie die Optimierungspotenziale. Wichtige
Ausfillhinweise, sowie ein Beispiel zur Auswertung finden Sie ebenfalls in den Unterlagen.

> Speiseplancheck Mischkost fus] 349 KB

Der Speiseplan-Check Mittagsverpflegung steht aulferdem flr ein rein ovo-lacto-vegetarisches Verpflegungsangebot zur
Verflgung,

> Speiseplancheck vegetarisch fug 345 KB

14 Schulmabhlzeiten wertschatzend gestalten Amt fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

Ebersberg-Erding


http://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/mittagsverpflegung/091540

Speiseplan-Check Mittagsverpflegung

Speiseplan-Check Mittagsyerpflegung - Auswertung des Mittagsverpflegungsangebd
rodifiziert nach den DGE-Qualitatsstandards fur die Yerpflegung in Kitas

Mame der Kita!Schule:

H i I fS m i tt el 'I: U r d i e U m S et Z u n g Beachten Sie die glojllsii;:::zr;\;e[;gz unter Erlauterungen!

Tag1 Tag2 Tag 3

> Speiseplan-Check Mittagsverpflegung Verpflequngstog
Excel-Vorlage zur Auswertung eines Mittags-

verpflegungsangebotes in Kita und Schule z. B. fir

- einen 4-Wochen-Speiseplan mit wochentlich

Fleizch-,

funf aneinanderfO|genden Tagen Oder Wurstgerichte davon mind. 50 2 mageres

Muskelfleisch

- einen 5-Wochen-Speiseplan mit wochentlich

Fischgerichte

davon mind. 2 x fettreicher Fisch

vier aufeinanderfolgenden Tagen

12 bis 14 x vegetarische
Hauptgerichte

Yegetarische d 4
Speisen mitund | _ Cavonmax

> AUSfU“hlnweise und Beispiel ohne Ei Fleischersatzprodukte

Speiseplan-Check MV | Erlauterungen | Beispiel |

15 Schulmahlzeiten wertschétzend gestalten Amt fiir Emahrung, Landwirtschatt und Forsten [RS8
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Sollwert nach DGE

Optimierungs-

panierte Produkte

panierte Produkte

16

Schulmahlzeiten wertschatzend gestalten

= Nein=0

Tag | Tag | Tag | Tag | Tag | Tag | Tag | Tag ||Summe flr
1| 2| 3 | 16|17 | 18| 19| 20 || 20Tage | "B bedaTa
Verpflegungstag . . .
Eintragung des Gerichts mit
Gericht
allen Komponenten
Art des Gerichtes n VO rspelse
mind. 2 x bis max, 4 x Fleisch / ; nicht 2 x Fleisch in 20
Wurstwaren erfiillt 1 H den.
Fleisch-, Wurstgerichte - H aU ptg e Il C ht :
davon mind. 50 % mageres 0 nicht ch entspricht den
Muskelfleisch erfiillt
= Dessert _ _
4 x Fischgerichte 0 n|c“ht ) n Sie auf nachhaltige
N ) erfillt FISCITETET UTTU ENTE TETTTIE ZUDETertung
Fischgerichte
) ) ) nicht Das ist leider zu wenig. Fettreicher Fisch liefert wertvolle Fettsauren und sollte
davon mind. 2 x fettreicher Fisch 0 B 2 . . .
erfillt mind 2 v in 20 \lernflegungstagen auf dem Snejseplan stehen.
12 bis 14 x vegetarische ; nicht ) hte. Versuchen Sie
Hauptgerichte erfiillt : :
ptg K”te“um auszutauschen.
Vegetarische Speisen mit davon max. 4 x ; erfiil ustriell hergestellten
und ohne Ei Fleischersatzprodukte - VOI’h anden Ja / Neln mpfehlungen.
davon max. 2 x siiBes y il n Hauptgerichten und
Frittierte und / oder max. 4 x frittierte und/oder 0 erfiili u J a= 1 ge Menge an frittierten

Amt fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
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20 x_Getreide, Getreideprodukt
und Kartoffeln (1 x téglich)
Getreide,
Getreideprodukte und davon mind. 4 x Vollkornprodukip
Kartoffeln
davon max. 4 x
Kartoffelerzeugnisse
20 x Gemiise, Salat und
Hiilsenfriichte (1 x téglich)
Gemiise, Salat und davon mind. 8 x als
Hiilsenfriichte Rohkost : :
Kriterium
davon mind. 4 x Hiilsenfrichte .
= vorhanden Ja / Nein
mind. 8 x Obst = ganze Portionen
Obst
davon mind. 4 x als Stiickobst . \]a - 1
. . mind. 8 x Milch und u Ne|n - O
Milch und Milchprodukte Milchprodukte
UngesiiBte Getréinke insgesamt 20“:( ungesiilite
Getrénke
fleischhaltige Vorsuppe
Sonstiges
siife Desserts, z.B. Kuchen,
Pudding, Eis

17 Schulmahlzeiten wertschatzend gestalten
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Sollwert nach DGE

Optimierungs

Tag | Tag | Tag | Tag | Tag | Tag | Tag | Tagd | Summe fir .
bedarf fir 20)
1 5 3 16 17 18 19 20 20 Tage Status edart fur Anmerkung
Verpflegungstag Tage
Gericht
Art des Gerichtes l ]
mind. 2 x bis max. 4 x Fleisch / 0 nicht 5 n einer ausgewogenen Mischkost sollte mind. 2 x Fleisch
Wurstwaren erfullt in 20 Verpflegungstagen angeboten werden.
Fleisch-, Wurstgerichte :
davon mind. 50 % mageres 0 nicht N lhre angebotene Menge an magerem Muskelfleisch
Muskelfleisch erfullt entspricht den Empfehlungen.
_ . nicht Fettreiche Fische liefern wertvolle Fettsauren. Achten Sie
4 x Fischgerichte 1] . 4 . . . . .
erfallt auf nachhaltige Fischerei und eine fettarme Zubereitung
Fischgerichte - [Das ist leider zu wenig. Fettreicher Fisch liefert wertvolle
nicht . . .
davon mind. 2 x fettreicher Fisch (i} e 2 Fettsduren und sollte mind. 2 x in 20 Verpflegungstagen
auf dem Speiseplan stehen.
_ Der Speiseplan enthalt zu wenig vegetarische Gerichte.
12 bis 14 x vegetarische nicht . . . .
_ (i} . 12 Versuchen Sie Fleischgerichte durch vegetarische
Hauptgerichte erfillt .
Alternativen auszutauschen.
Vegetarische Speisen mit J Ihr Speiseplan enthalt nur eine geringe Menge an
_ avon max. 4 x . . . "
und ohne Ei ) 0 erfiillt 0 industriell hergestellten Fleischersatzprodukten und
Fleischersatzprodukte h o
erfillt somit die Empfehlungen.
davon max. 2 x siies 0 - o Ihr Speiseplan enthalt nur eine geringe Menge an siilken
: erru . aa . .
Hauptgericht Hauptgerichten und erfillt somit die Empfehlungen.
Zubereitung I I
Sie erfiillen die Empfehlungen und bieten nur eine
Frittierte und [ oder max. 4 x_frittierte und/oder . . s . .
——— 0 erfiillt ] geringe Menge an frittierten und/oder panierten Speisen

panierte Produkte

panierte Produkte

18 Schulmahlzeiten wertschatzend gestalten
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Speiseplan-Check Mittagsverpflegung - Beispiel

Beachten Sie die Ausfiillhinweise unter Erlduterungen!
Sollwert nach DGE IST
Haufigkeit innerhalb von 20 Verpflegungstagen
fa Optimierungs-
Tagl Tag 3 Tag 10 summe fur Status bedarf fir 20 Anmerkung
20 Tage T
Ver age
Es miissen noch
mindestens 8
~ 4von 18 o N
Putengeschnetzeltes in — Kriterien erfillt
Gericht Rahmsolie, Safr?nreis, :1:";" werd_en, um
Karottengemise, T einen
Erdbeerguark 22.2%) Erfullungsrad
’ von 65 % zu
\ erreichen.
>Ubung anhand einer Mittagsmahlzeit:
1 j—
mind. 2 x bis max. 4 x Fleisch / Wurstwaren i / 1 PutengeSChnetzeIteS In RathOBe -&n werden.
Fleisch-, / . ]
i Saf
! eriente davon mind. 50 %, aber max. 4 x mageres 1 1 a ra‘n rels
Muskelfleisch K tt a0
4 x Fischgerichte 0 0 E d b k 1e fettarme
S rdbeerquar
daven mind. 2 x fettreicher Fisch 0 o ‘ E— 2 ‘ Das ISt Ielider zu wenig. Fettreicher I'ISEHIIEIEr‘t\NEITVDI!E rettsauren und solite mind.  x in 20
Verpflegungstagen auf dem Speiseplan stehen.
. . . H 1 1 durch
mind. 12 x vegetarische Hauptgerichte 0 o 1. Gericht mit allen Komponenten eintragen
veatarichespe 2. Entlang der Spalte die Eintragungen
egetarische Speisen i dukten und
mit und ohne Ei davon max. 4 x Fleischersatzprodukte 0 1] Vornehmen
davon max. 2 x siifies Hauptgericht 0 0 erfallt 0 Ihr Speiseplan enthalt nur eine geringe Menge an sulfen Hauptgerichten und erflllt somit die
Empfehlungen.
Frittierte und / oder max. 4 x frittierte und/oder panierte 0 0 il 0 Sie erfiillen die Empfehlungen und bieten nur eine geringe Menge an frittierten und/oder panierten
panierte Produkte Produkte e Speisen an.

Schulmahlzeiten wertschatzend gestalten
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Speiseplan-Check Mittagsverpflegung - Beispiel

Angaben zu den angebotenen Lebensmittelgruppen

20 x Getreide, Getreideprodukte 1 1 ioht erfillt 19 Fartaffeln, Reiz. Teigw aren und andere Getreideprodukte sollten taglich auf dem Speizeplan
und Kartoffeln [1 x taglichl et S stehen.

Getreide, \

Getreideprodukt | davon mind. 4 # Vollkornprodukee 0 \ 0 —— a lhr Speizeplan enthalt zu wenig Vollkornprodukte, Dieze lisfern wertvalle Ballaststatfe und sollken

e und Kartoffeln deshalb regelmihig auf dem Speiseplan stehen,

davon max. 4 = 0 0 il 0 Sie bieten nur max. 4 1 Kartatfelerzeugnisse in 20 Verpflegungstagen an und erfdllen somit die
Kartoffelerzeugnisse el Emplehlungen.
-
20 x Gemose, Salat und 1 1 ——— 19 Gemise sollte taglich auf dem Speizeplan stehen, da es wertvalle Vitamine und Minsralstaffe
Halsenfrachte [1x taglich] \ mieht errit ligfert und wenig Kalarien enthalt
- N
Gemase. Salat davon mind. 8 & als Rohkost und ) . lhr Speiseplan enthil noch zu wenig Rohkast und Salat. Bezonders inraker Farm bleiben
und Sal 0 0 nicht erfill 2 Bl i o Vitami bl
Hilsenfriichte alat \ allaststaffe und Yitamine erhalten.
e . \ k — a lhr Speizeplan enthzlt noch zu wenig_HClIsenfrtchfwte. Digse eignen sich als pflanzliche
\ Fleizchalternative.
mind. 8 % Obst 1 1 nicm 7 Ob=t liefert Vitamine, Ballaststaffe und gleichzeitig wenig Kalorien und sollte mindestens 8 = in 20
Q ‘erpflegungstagen angebaten werden.
Obst " g g g
_ ) Ubung aghand einer Mittagsmabhlzeit: ungesalzener Hitsse oder
davon mind. 4 % als Stackobst 0 er
~ tengesghnetzeltes in Rahmsol3e
Milch und . lukte mindestens S uin 20
i ind. 8 x Milch und Milchprodukte 1 A3 \ 1
Milchprodukte | ™" | alfranreis

Ungesibte insgesamt 20 x ungesibte Getrinke 1 K ar O tte n g e m u S e [ Wasser sowie Fiachte-

Getranke ell.

Erdbeerquark

S IS 1 ST ¥ S o 1 s e s s et 20 WiE Bemisesuppen
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Gemiise, Salat und Hiilsenfriichte

Frisch oder tiefgekihlt, wie z. B. Gelbe Riiben, Brokkoli, Kohlrabi, Erbsen-gelbe Riben-Gemiise, Paprika, Champignons, griine Bohnen usw. sowie Hilsenfriichte
(Linsen, Bohnen, Erbsen) als Eintopf oder Salat in gekochter Form

Rohkost: alle Gemiisesorten als Rohkost, z. B. Tomaten, Gurke als Salat oder in Stifte, Scheiben geschnitten, Krautsalat, Kopf-,Eisberg-, Eichblatt-,Feldsalat, Endivie im
Salat aus gekochtem Gemiise, wie z. B. Brechbohnensalat, wird unter Gemiise nicht unter Rohkost gezahlt.

Hillsenfriichte: Getrocknete Erbsen, Linsen, weile Bohnen, Kidneybohnen, Sojabohnen (z.B. Tofu}, Lupinen, Kichererbsen
!! f o I I h . If Bitte beachten: Die Zusammensetzung von frischen Hiilsenfriichten, wie Brechbohnen, Stangenbohnen, Zuckererbsenschoten ist &hnlich wie diejenige von anderen
u S u I e frischen Gemiisearten, wie Gelben Rilben etc., weshalb sie zum Gemiise aber nicht zu den Hilsenfriichten gezihlt werden.

Da es sich bei griinen Bohnen und Erbsen botanisch gesehen ebenfalls um Hilsenfriichte handelt, kénnen diese auch eingesetzt werden. Ihr Nahrstoffprofil

unterscheidet sich jedoch von den klassischen (getrockneten) Hiilsenfriichten wie bspw. den Kichererbsen. Deswegen orientieren Sie sich bei den frischen
Hillsenfriichten bitte an den Orientierungswerten fiir Gemiise (nicht fiir Hilsenfriichte). Griine Bohnen und Erbsen diirfen jedoch, anders als die getrockneten
Hilsenfriichte, nicht vorgegart eingesetzt werden. Hier ist die Qualitat ,frisch oder tiefgekiihit” gefordert.

Tragen Sie immer zundchst eine 1 bei Gemiise, Hiilsenfriichte, Rohkost oder Salat ein. Enthalt das Gericht eine Salat- oder Rohkostkomponente wird diese
zusatzlich bei Rohkest und Salat mit einer 1 eingetragen.

Beispiel Reis-Gemiise-Pfanne mit Putenstreifen und ein gemischter Salat
1 x Fleischgericht

1 x mageres Muskelfleisch

1 x Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

1 x Gemiise

1 x Rohkost und Salat

Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen pro Kind bzw. pro Schiiler

Fiir 1 bis unter 4-J&hrige: ca. 2000 g in 20 Verpflegungstagen —> davon Hilsenfriichte ca. 280 g in 20 Verpflegungstagen

Fiir 4 bis unter 7-J&hrige: ca. 2400 g in 20 Verpflegungstagen —> davon Hilsenfriichte ca. 360 g in 20 Verpflegungstagen

Fiir Schiler der Primarstufe (6 bis unter 10 Jahre): ca. 3200 g in 20 Verpflegungstagen --> davon Hiilsenfriichte ca. 320 g in 20 Verpflegungstagen

Fiir Schiller der Sekundarstufe (10 bis unter 19 Jahre): ca. 3600 - 4800 g in 20 Verpflegungstagen > davon Hiilsenfriichte ca. 400 - 480 g in 20 Verpflegungstagen

Obst

Alle Sorten, wie z. B. Apfel, Birne, Pflaumen, Kirschen, Banane, Mandarine, bevorzugt frisch, geschnitten, tiefgekihlt oder aus der Konserve (ohne Zuckerzusatz), als
Fruchtmus oder -kompott, Piiree, Obstsalat.

Obst ohne Zucker und SiiBungsmittel

Niisse (ungesalzen) oder Olsaaten

Zu Stlickobst z&hlt rohes, unverarbeitetes Obst im Ganzen oder verzehrsfertig in Stiicke geschnitten, ohne Zugabe von weiteren Lebensmitteln.

Beispiel ObstspieR mit Quark
TX Obst

k| R N

Speiseplan-Check MV | Erlduterungen | Beispiel | ® i
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Lust auf Gesundes machen

= Angebot umfangreich und vielfaltig gestalten

= Wahlmadglichkeiten anbieten

= Trends im Erndahrungsverhalten beriicksichtigen
> Gerichte attraktiv benennen

> Gerichte aktiv von freundlichem Ausgabepersonal
anbieten lassen

= Angebote bewerben

Quelle: AELF Ebersberg-Erding
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Sinneswahrnehmung der Speisen

Quelle: StMELF/Tobias Hase.
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Pause

Quelle: Pixabay
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Rahmenbedingungen

Mensa als Wohlfuhlort
> Raum zum Essen

> Zeit zum Essen
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Raum zum Essen

> Freundliche Farben

= Angenehme Temperatur

> Gute Beliftung

= Heller Essbereich mit viel Tageslicht
> Altersgerechtes Mobiliar

> Genugend Platz fur alle

= Schon gedeckte Tische mit jahreszeitlicher Deko

Quellen: StMELF/Tobias Hase & KErn
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Raum zum Essen - Akustik

> Technische MalRnahmen

Schallschutz des Geb&audes/schallabsorbierende Oberflachen im Raum,
Vorhange/Gardinen, Tabletts mit Gummiauflagen, Filzpuffer unter der Stuhlen

> Padagogische Konzepte

Verbindliche Regeln zur Kommunikation, EinfUhrung eines ,Ruhezeichens”,
,Larmampeln®, Themenprojekt ,Larm" Quell: AELF Ebersherg Ering
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Raum zum Essen - Art der Essensausgabe

Quelle: StMELF/Tobias Hase

28 Schulmahlzeiten wertschatzend gestalten Amt fur Ernéhrung, Landwirtschaft und Forsten

Ebersberg-Erding



Zelt zum Essen

> Warteschlangen bei der Essensausgabe vermeiden
durch Staffelung der Essenszeiten

= Im Vorfeld Orientierungsmadglichkeiten fiir die Essenswahl geben

> Zeit fur Tisch- und Mensadienste einplanen

> Zeit fur Kommunikation

s
D VNa y A -
A v _J Qe v
d )

AL - : - a

= ,
T

-~

> Schiler/innen sollten in ihrem

individuellen Tempo essen durfen —
S ‘
= Zeit schafft Wertschatzung Quele: SIMELFTobias Hase
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Bildungssituation Mahlzeit

> Regeln, Rituale, Esskultur
> Partizipation

= Ernahrung erlebbar machen
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Partizipation

> Schulerinnen und Schiler dekorieren die Mensa

> Mensa-Regeln werden gemeinschaftlich erarbeitet

= Mensa-Lotsen kiimmern sich um jingere Schulerinnen

=

> z. B. auch Mentoren der StadtSchulerinnen-Vertretung
> Mensa-Dienste (Eindecken und Abraumen von Tischen)
> Gemeinsame Kochaktionen zusammen mit dem Speisenanbieter
> Feedbackmdglichkeiten (auch Geschmack und Atmosphare)

> Mitspracherecht im Essensgremium

Quelle: StMELF/Tobias Hase

31 Schulmahlzeiten wertschatzend gestalten Amt fUr Ernéhrung, Landwirtschaft und Forste

Ebersberg-Erdin



Regeln, Rituale, Esskultur

> Essen ist Lernfeld, sozialer Treffpunkt und wesentliches Kulturgut

> Essen ist mit Regeln, Sitten und Ritualen verbunden : _— N
’ . W ORE fAmE ™ D
und dient der kulturellen Identifikation o= ! :

> Zunehmende Pragung des
Essverhaltens in der Schule

Quelle: StMELF/Tobias Hase
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Erndhrung erlebbar machen in Erganzung zu guter Schulverpflegung

= Anbau von Gemuse und Saen von Krautern
> Gemeinsames Zubereiten von Speisen
> Messen von Lebensmittelresten
> Aufbau von Erndhrungswissen:
Wo kommt mein Essen her?
—> z. B. Besuch auf dem Bio-Bauernhof

> Aktionstage, Projekte, etc.

Quelle: StMELF/Tobias Hase
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Kommunikation

> Essensgremium
= Verpflegungsleitbild/-konzept

> Feedbackmadglichkeiten
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Essensgremium

Lasst uns alle an

Quelle: StMELF/Tobias Hase
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Verpflegungsleitbild/-konzept

= Basis fir eine Kommunikation nach allen Seiten
> Wesentliches Qualitatsmerkmal flr Schulen

= Individuelles Verpflegungsleitbild zeigt die
zentralen Werte und Ziele der Schule auf

Quelle: StMELF/Tobias Hase
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Feedbackmaoglichkeiten
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www.Kita-schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/kommunikation/231252/index.php

37 Schulmahlzeiten wertschatzend gestalten Amt fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

Ebersberg-Erding


https://www.kita-schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/kommunikation/231252/index.php

Inre Fragen
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Unsere weiteren Veranstaltungs-Angebote

> Mahlzeiten wertschatzend gestalten — mit Betriebsbesichtigung SOTO

Prasenz in Bad Endorf am 21.05.2025 von 14:30 — 17:30 Uhr

> Betriebsbesichtigung Speisereste-Entsorger Berndt GmbH in Oberding

Prasenz in Oberding am 02.06.2025 von 14:00 — 16:30 Uhr o Pixabay

> Kleines Budget aber Bio — Workshop mit BioSpitzenkoch Christopher Hinze

Prasenzin Ebersberg am 02.07.2025 von 14:30 — 17:30 Uhr

> Workshop fur Kinderkrippen ,,1 bis 3 — Wir sind dabei!*“

Prasenz in Minchen am 10.07.2025 von 14:30 - 17:00 Uhr

> Stammtisch fur ehemalige/aktuelle Teilnehmer Coaching BioRegio

Prasenzin Trostberg bei Chiemgaukorn am 22.07.2025 von 14:30 — 17:30 Uhr
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https://www.aelf-ee.bayern.de/ernaehrung/gv/272739/index.php
https://www.aelf-ee.bayern.de/ernaehrung/gv/272739/index.php
https://www.aelf-ee.bayern.de/ernaehrung/gv/272739/index.php
https://www.aelf-ee.bayern.de/ernaehrung/gv/272706/index.php
https://www.weiterbildung.bayern.de/index.cfm?seite=veranstaltungsliste&bereichfilter=Gemeinschaftsverpflegung&oberkategoriefilter=Betriebsgastronomie%2C%20Gesundheits-%20und%20Sozialeinrichtungen&unterkategoriefilter=Workshops&amtfilter=Amt%20f%C3%BCr%20Ern%C3%A4hrung%2C%20Landwirtschaft%20und%20Forsten%20Ebersberg-Erding

Amt fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
Ebersberg-Erding

Viel Spal’d bel der Umsetzung!

Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung
Oberbayern Ost

Irmgard Reischl
Wasserburger Stral3e 2
85560 Ebersberg

Tel. 08092 2699 1310

Quelle: KErn /Tobias Hase
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