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1. Die 
Ausgangslage

Die Rahmenkriterien  waren 
nur ein erster Schritt!



Die KIGGStudie

Erstmals 
bundesweit 

repräsentative
Zahlen

1,9 Millionen
Kinder und 
Jugendliche

sind übergewichtig, 
davon 800.000

adipös 



Zahlen 
zeigen den 
dringenden 
Handlungs-
bedarf auf!



• Auch hier wieder ein 
deutlicher Zusammenhang 
mit der sozialen Schicht!

• Einflussfaktoren auf 
Essstörungen sind 
Geschlecht, Alter, soziale 
Schicht.

Auffälliges Essverhalten

Auffälliges Essverhalten 
zeigen

28,9 % der Mädchen
und 15,2 % der Jungen

Aufgenommen wurden:
Anorexia Nervosa, 

Bulimia nervosa
Adipositas, Binge Eating

Disorders u.a.

Befragung von 7498 Kindern 
und Jugendlichen im Alter

von 11- 17 Jahren



KIGGStudie/Eskimo

erste 
Ergebnisse 
Broschüre        

S. 56



Ergebnisse der NVS II

Max-Rubener Institut 
Karlsruhe 2008, S. 76
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KMK – Bericht über die allgemein bildenden Schulen in Ganztagsform in der 
Bundesrepublik Deutschland, Bonn 2006

Insgesamt 8.733 Ganztagsschulen 2007

Anzahl Ganztagsschulen



1,3 Mio Schüler und Schülerinnen im 
Ganztagsschulbetrieb von 8,7 Mio insgesamt in 2005

Anzahl der Schüler/innen im 
Ganztagsschulbetrieb
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73
%

17
%

5% 3% 1%

1%

0-100 101-200 201-300 301-400 401-500 >500

Größenordnung – Teilnahme 
am Mittagessen 

In den meisten Schulen essen weniger als 
100 Schüler zu Mittag!

HAW 
Hamburg 
2008



Warmver-
pflegung

62%

Mischküche
23%

Cook and 
Chill
7%

Tiefkühl-
menüs

8%

Bundesweite Strukturanalyse Schulverpflegung –
Basis 2940 Ganztagsschulen

HAW Hamburg 2008

Verteilung der 
Verpflegungssysteme
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HAW Hamburg 2008, 
Grundgesamtheit 2940 Schulen



Teilnahme am Mittagessen

Ein zentrales Problem:
Akzeptanz des 

Verpflegungsangebots!



2. Die Theorie hinter
den Standards



Qualitätsstandards – warum?

Qualitätssicherung
schafft

Vertrauen

Qualität schafft eine
Grundlage

zur Veränderung der
Verhältnisse  

Standards präzisieren
die Anforderungen an
eine Dienstleistung! 

Präzise Standards
machen die Überprüfung
von Qualität erst möglich



• Qualität fordert die 
Festlegung von 
Zielen! 

• Ziele können auf 
allen Ebenen und 
für alle Strukturen 
formuliert werden.

Beispiel: Das Schulklima
wird durch eine gesunde

Ernährung
positiv beeinflusst 

Qualitätsstandards – warum?



Es muss herausgestellt
werden, dass eine gute 
Verpflegung wichtig ist
für die körperliche und

geistige Leistungsfähigkeit 

Ziele der Schulverpflegung

• Förderung der geistigen und 
körperlichen Leistungsfähigkeit

• Sicherstellen von 
Abwechslungsreichtum und 
Vielfalt

• Kennen lernen neuer Gerichte 
und Kulturen

• Aktiver Beitrag zur 
Ernährungserziehung
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Standards wurden für alle 
Teilqualitäten formuliert

Wie erfolgt der 
Service?

Wie erfolgen die
Abläufe?

Raumgestaltung
Personal

Technische Ausstattung
Kommunikation

Speisen und Getränke
Sauberkeit und Hygiene

Zufriedenheit von
Lehrer/innen und 

Schüler/innen



3. Die Entwicklung 
von Standards

für die 
Schulverpflegung



• D-A-CH Referenzwerte müssen im 
Wochendurchschnitt erreicht werden.  
Festgelegt wurde jeweils eine 
Altersgruppe als Referenz. 

• Das Konzept Optimix ist die Basis, 
erweitert durch die Forderung: täglich 
Gemüse als Rohkost oder Obst . 

Dimension Speisen und Getränke

Primarstufe:
7 - 9 Jährige

Sekundarstufe:
13 -14 Jährige
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Konzept des FKE 
Dortmund



Auswahl der Lebensmittel

Die Auswahl der 
Lebensmittel erfolgt 
entsprechend der 
Lebensmittelpyramide, 

Vorhandene Leitlinien 
sind berücksichtigt! 



• Grundsätzlich werden 
Vollkorngetreideprodukte 
integriert, auch Naturreis, 
auch Vollkornnudeln

• Vorzugsweise Rapsöl, aber 
auch Soja- und Olivenöl

Stufe 1:
Qualitative 

Anforderungen

Auswahl der Lebensmittel



• Jogurt und Milch mit einem 
max. Fettgehalt von 1,5 %, 
Quark von 20 % i.Tr.

• Magere Fleischteile

Stufe 1:
Qualitative 

Anforderungen

Die mageren Varianten 
sind zu bevorzugen!

Auswahl der Lebensmittel



• Energie pro Mittagsmahlzeit für 
die Primarstufe: 480 Kcal, für 
die Sekundarstufe 750 Kcal im 
Mittel

• Fett 20 g bzw. 33 g in der 
Mittagsmahlzeit

• Vitamin C mind. 44 mg bzw. 70 
mg in der Mittagsmahlzeit

• Eisen mind. 3,8 bzw. 6,1 mg

Stufe 2:
Quantitative 

Anforderungen

Beispiele:

Auswahl der Lebensmittel



Getränke



Getränke

Trinkwasser 
spielt eine 
zentrale Rolle

Mind. 250 ml Getränke für 
die Primarstufe, mind.  

350 ml für die Sekundarstufe

•Tafel-, Quell-, 
•Mineralwasser

•Fruchtsaftschorlen
•Ungesüßte Kräuter-

und Früchtetees



Getränke

Standards enthalten 
Positivliste!

Daraus folgt: keine 
Limonaden, keine 

unverdünnten Säfte!



• Ansprechendes 
Aussehen

• Guter Geschmack – viel 
Kräuter, vielfältiger 
Einsatz von Gewürzen

• Ansprechende 
Konsistenz 

Dimension Sensorik

Ausschnitt Salatbuffet



• Vorlieben und 
Abneigungen der 
Altersgruppe beachten!

• Gruppe Schülerinnen 
und Schüler als 
Testesser auswählen

• Ggf. Eltern zum 
Testessen einladen –
dies insbesondere um 
der Akzeptanz willen!

Dimension Sensorik

Vegetarische Burger

Kartoffel-Quark-
Nocken



• Geringe 
Warmhaltezeiten – 30 
Minuten sind optimal!

• Fettarme Zubereitung
• Chargenweise 

Produktion
• Regelmäßige 

gründliche Reinigung 

Prozessqualität

Die richtigen Geräte
erleichtern

Prozessstandards



Dimension Hygiene

� DIN 10508 Temperaturen für 
Lebensmittel

� DIN 10514 Hygieneschulung

� DIN 10524 Arbeitskleidung

� DIN 10526  Rückstellproben 
in der GV

• Die VO (EG) 852/2004 ist die 
Basis!  

• Wesentliche Aspekte der guten 
Hygienepraxis sind bereits in   
DIN Normen geregelt.

• Das Infektionsseuchengesetz 
legt personelle 
Voraussetzungen fest!

Unbedingt gesetzliche Anforderungen
beachten!



• Einfaches, leicht umsetzbares 
HACCP Konzept spezifisch für 
die jeweilige Schule

• Einfache, klare 
Arbeitsanweisungen

• eine einwandfreie 
Personalhygiene und 
regelmäßige Schulungen! 

• Ein Reinigungsplan erleichtert 
vieles!

Dimension Hygiene

Saubere 
Arbeitskleidung

Saubere 
Arbeitsplatten



• Freundliches, hilfsbereites 
Personal!

• Lehrer und Lehrerinnen als 
Ansprechpartner während 
der Pausen, Regelung klarer 
Verantwortlichkeiten 

• Ausgabe ohne lange 
Wartezeiten

• Hilfestellung bei der Auswahl

Dimension Service



• Ansprechende Räume, 
schallgedämmt

• Ausreichend lange 
Mittagspausen

• Abgetrennte Sitzecken, 
damit auch ein Rückzug 
möglich ist

• Helle, freundliche Möbel  

Emil Krause 
Gymnasium Hamburg

Rückzugsmöglichkeiten 
sind wichtig

Dimension Räume



4. Die Überprüfung 
von Qualität 



• Präzise Standards lassen die 
Überprüfung der Qualität zu.

• Standards müssen von Zeit zu 
Zeit kritisch reflektiert und 
weiterentwickelt werden.

• Standards sollten die            
Basis von Ausschreibungen 
werden. 

Standards ermöglichen eine 
Überprüfung

P

D

A

Plan
Do

Check
Act

Kontinuierliche Verbesserung

Das Qualitätssystem

Der Deming Zyklus



• Standards müssen 
regelmäßig überprüft 
werden.

• Hierzu sind Checklisten 
besonders geeignet.

• Quantitative 
Anforderungen sind nur 
auf der Basis der 
Berechnung von 
Rezepturen überprüfbar.   

Qualitätsüberprüfung

Speiseplan

Woche vom … bis …… 2007

In Speiseplänen 
wird die Häufigkeit  
von Lebensmittel-
gruppen überprüft  



Qualitätsüberprüfung - Beispiel

Checkliste „Primarstufe“ (Basis 7-9-Jährige)

< 8,3mind. 8,38,3Ballaststoffe (g)

< 17 und >2917 - 2923Protein (g)

< 17 und >2317 - 2320Fett (g)

< 49 mind. 4954Kohlenhydrate (g)

< 443 und >520443 – 520480Energie (kcal)

nicht erreichterreichtNährstoffe in 
der 

Mittagmahl-
zeit nach 
optimiX

Nährstoff

Auszug!



Qualitätsüberprüfung

• Checklisten wurden einem 
Pretest unterzogen. Die 
Checklisten beziehen sich auf 
ernährungsphysiologische 
Aspekte.

• Der Einsatz der Checklisten setzt 
geschulte Personen voraus. 

• Auch in der Hygiene ist eine 
regelmäßige Überprüfung z.B. 
von Kerntemperaturen eine 
zentrale Voraussetzung! 



• die Unterstützung durch die 
Landesministerien

• der Einsatz der Standards durch  
Schulträger, Schulgremien, 
Schulleitungen, Eltern- und 
Schülervertretungen

• sind geeignete Werbemaßnamen für 
eine größere Akzeptanz der 
Schulverpflegung, hier sind besonders 
die Schulleitungen  gefordert!

Ausblick

Wünschenswert ist:



Ulrike.Arens-Azevedo@ls.haw-hamburg.de

Vielen Dank
für Ihre 

Aufmerksamkeit!


