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Verpflegungskonzept

1. Einleitung, Ziele, Zielgruppe

Wir sind eine 4-5-ziigige Ganztagsgrundschule in Angebotsform.
Insgesamt besuchen 380 Schiilerinnen und Schiiler die Ernst-Reuter-Schule, davon sind ca.
2180 Kinder im Ganztagsbereich. Das Alter der Kinder liegt zwischen 5 und 11 Jahren.

An unserer Schule werden zwei Formen von Ganztagsklassen gefiihrt:

- additive Klassen: Diese Form der Klassen werden von Kindern besucht, die halbtags
und ganztags beschult werden. Am Vormittag findet der reguldre Unterricht fir alle
Kinder statt. Am Nachmittag wird eine Lern- und Betreuungszeit angeboten, die von
den GTS-Kindern in Anspruch genommen wird.

- rhythmisierte Ganztagsklassen: In welchen alle Kinder im Klassenverband am
Vormittag und Nachmittag unterrichtet werden, sowie gemeinsam die Mensa
besuchen.

Viele Eltern unserer Schiiler sind beide berufstatig andere einige Kinder kénnen zu Hause
nicht optimal versorgt werden.

Den berufstatigen Eltern méchten wir zeigen, dass wir eine ausgewogene und gesunde
Erndhrung gewahrleisten. und sie nicht gezwungen sind entsprechende Erndhrungsmangel
auszugleichen. AulRerdem sehen wir es als unseren sozialen Auftrag, Kinder in ihrer
korperlichen und geistigen Entwicklung zu unterstitzen, die sonst keine Moglichkeit hatten,
sich gesund zu ernahren.

Unser Motto:

,,Gut versorgt heit auch gut gelaunt”.

Das, was wir essen, wirkt sich auf unseren Kérper und unser seelisches Wohlbefinden aus.
Das bedeutet, die Nahrstoffversorgung wirkt sich auf unsere Stimmung aus: Ist unser Korper,
besonders unser Gehirn, nicht optimal versorgt, kann es zu Konzentrationsproblemen,
Stimmungsschwankungen und HeiBhunger kommen.



2. Verpflegungsaufgabe

Die Schilerinnen und Schiiler erhalten ein warmes, ausgewogenes Mittagessen nach DGE -
Qualitatsstandards in der dafiir vorgesehenen Mensa. Dazu erhalten sie entsprechende
Getranke, wir servieren Mineralwasser (still und medium), um den Zuckerkonsum zu
reduzieren.

Es wird ein Gericht fiir alle Schillerinnen und Schiiler angeboten.

Die Produktauswahl erfolgt nach:  saisonalen Aspekten
regionalen Aspekten
moglichst in Bioqualitat

Das Essen wird durch einen Caterer im ,,Cook-and-hold-Prinzip” angeliefert. Mit
zunehmender Warmhaltezeit gehen Vitamine aufgrund ihrer Thermolabilitat verloren,
auBerdem kommt es zu sensorischen Einbul3en. Daher ist die Warmhaltezeit so kurz wie
moglich zu halten. Sie beginnt mit der Beendigung des Garprozesses und endet mit der
Abgabe der Speise an den letzten Tischgast, (siehe DGE-Qualitatsstandards fiir die
Schulverpflegung 2015, S. 20, 2.4.2).

Durch die Ausgabekrafte wird das Essen an die Schiler ausgegeben. Jedes Kind soll
mindestens einmal probieren und sich dann je nach Bedarf nochmals nachholen. Es wird
kein Kind zum Essen gezwungen, denn die Mittagsmahlzeit soll ein Genuss sein und Freude
bereiten.

Die Verpflegungstage sind: Montag bis Donnerstag
Es wird in zwei Schichten gegessen.

Klasse 1/2 um 12.00 Uhr

Klasse 3/4 um 13.00 Uhr

Die Essensdauer betriagt maximal 45 Minuten.

Wir versuchen kulturelle und religiose Besonderheiten sowie Unvertraglichkeiten zu
berlicksichtigen. Bei der Schulanmeldung miissen diese individuellen Besonderheiten
schriftlich mitgeteilt werden.

Uber das Sekretariat wird an den Verpflegungstagen bis 9.00 Uhr Riickmeldung gegeben, wie
viele Essen benotigt werden. Die Abrechnung mit dem Caterer und den Eltern erfolgt Gber
die Schultrager.

Der Kontakt mit der Kiiche erfolgt liber die Schulleitung. Es wird unter folgenden Aspekten
rickgemeldet:
Menge
Geschmack
Vorlieben
Sonstiges

Besprechung der Speiseplane erfolgt zwischen Schulleitung und Kochen.



Weitere Zielsetzung:
- Einsatz von frisch zubereiteten Nachspeisen z. B.: Fruchtjoghurt
Obstquark
Pudding
unverarbeitetes Obst und Gemiise

- Absprache mit den Kéchen bzgl. Gericht und benétigtem Geschirr..

Die Hygieneschulung der Ausgabekrafte erfolgt durch den Schultrager.

Verpflegungskonzept steht allen Mitarbeitern der Schule zur Verfligung.
Besonders die FSJ-Kraften werden darauf aufmerksam gemacht.



3. Padagogisches Konzept

Lernort Mensa- Mahlzeit
Forderung der Essenskultur:
Gemeinsames Handewaschen vor dem Essen

Wir gehen leise moglichst ohne zu sprechen in die Mensa.
Wir laufen ruhig zur Ausgabestelle und drangeln nicht.
Wir sagen den Ausgabekraften, was wir essen mochten.
Wir starten mit unserem Spruch:

»Wir wiinschen uns einen guten Appetit und essen leise mit.“

Wir nehmen uns eine Genieserzeit fiir die ersten 10 Minuten.
Wir bringen unser Geschirr erst zuriick wenn alle Kinder am 4-er Tisch fertig sind.
Wir essen nicht wahrend wir im Raum laufen.

Nachtisch wird jetzt klassenweise ausgegeben, um das lange anstehen zu vermeiden.
Obst wird von den Lehrkraften selbst ausgeteilt.
Es stehen jeweils 2 Teller mit Gemiisesticks fiir 12 Kinder bereit.

Essen mit Messer und Gabel und dem entsprechenden Geschirr.

Lehrer und padagogische Fachkrafte essen gemeinsam mit den Kindern (Vorbildfunktion).
Schiilerinnen und Schiler helfen beim Abraumen mit. Teller, Besteck und Glaser, sowie die
Servietten werden selbststandig entsorgt.

Essen am Tisch als Ort der Erholung, Kommunikation und Zusammengehorigkeit erfahren.

Verbindungsmoglichkeiten zum Unterricht

Klasse 2000 — alle Schulklassen nehmen an diesem Projekt zur Gesunderhaltung teil.
Themenbereich: Gesunde Erndhrung ist wichtig

- Wasser ist der beste Durstloscher

- Gemiise und Obst gehoren zu jeder Mahlzeit

- Pausenbrot ist wichtig

- taglich mind. einmal gemeinsam essen

- Essenspyramide

SU-Thema:

- Gesundes Frihstiick — Klassenstufe 1 — 4

- Vom Getreide zum Brot

- Getreide verarbeiten:
Hafer zu Haferflocken verarbeiten und ein Misli zubereiten oder
Hafer-Sahne-Pralinen herstellen

- Vom Apfel zum Apfelsaft

- Von der Traube zum Traubensaft

- Zahnpflege - Zucker und zuckerhaltige Getranke und Lebensmittel

- Anbau von Lebensmittel (z. B. Kresse zlichten und verspeisen)

- Speisen aus verschiedenen Kulturen

- Kochen in der Kiiche des Caterers mit der Klasse an einem Freitag moglich.



Pluspunkt — Nachhaltigkeit

Reduzierung von Essensresten, durch klein portionierte Probierportionen.

Kennenlernen von nicht genormten EU-Gemiise und deren Geschmack

Kennenlernen von alten und neuen Gemiisesorten und Salaten, Hinflihrung zur
Reduzierung des Fleischkonsums bei den Kindern.

Geschmacksschulung und Geschmacksbildung

Lebensmittel werden durch die Lebensmittelretter abgeholt und Abfélle werden durch die
Firma Refood entsorgt.

4. Kommunikation und Zusammenarbeit

Runder Tisch tagt einmal im Jahr.
Teilnehmer: Vertreter des Schultragers
Vertreter der Schulleitung
Lehrkrafte
Elternvertreter
Caterer
Ausgabepersonal
evtl. Schiiler

Der Speiseplan hangt vor der Mensa aus und ist auf der Homepage abrufbar.

Einen ausfiihrlichen Elternbrief zum Bereich Verpflegung erhilt jedes Elternteil bei der
Anmeldung zur Ganztagsschule.

Vorstellung des Verpflegungskonzeptes erfolgt beim Info-Elternabend der kommenden
ersten Klassen.

Feedbackkultur

Tagliches Abfrage bei den Klassen, wie das Essen geschmeckt hat.

Riickfrage bei den Ausgabekraften.

Weiterleitung erfolgt liber die Schulleitung an die Koche.

Schiilerinnen und Schiiler konnen Wiinsche klassenweise in Form von Wunschzettel dulRern
und bei der Schulleitung abgeben. Im Schiilerparlament kénnen ebenfalls Wiinsche
eingebracht werden.

Kommunikation der Ausgabekrafte erfolgt ab 2024 direkt mit der HAG-Kiiche.




5. Qualitatssicherung und Verpflegungskonzept

Neuen Mitarbeitern im Bereich der Mensa wird das Verpflegungskonzept zur Kenntnis
gegeben.

Neuen Lehrkradften steht das Verpflegungskonzept ebenfalls zur Verfligung.

Es erfolgt ein jahrlicher Speiseplancheck durch eine Erndahrungsberatung.
RegelmaBiges Audit ist angedacht.

6. Ablauf

Wiederholung bzw. Erklarung der Regeln erfolgt jeweils nach den Sommerferien.
Essensplan hangt vor der Mensa und wird (iber Sdui verschickt.

Klasse 1 und 2

Essenszeit beginnt friihstens 12.05 Uhr

Jedes Kind holt sich sein Essen, es darf Wiinsche angeben.
Jedes Kind hat seinen festen Sitzplatz

10 min Genielerzeit, es wird nicht gesprochen
Nach dem Essen

Teller zurlick bringen und sauber machen

Besteck in den Besteckbehalter legen

Glaser zurlick

Servietten in den Abfallbehalter

Obst austeilen oder Nachtisch holen (klassenweise)
Bananenschale in den gelben Eimer

Stiihle ranstellen

gesamt Klasse geht zum Abstimmen

Pause

Klasse 3 und 4

Essenszeit beginnt friihstens 13.05 Uhr

Jedes Kind holt sich sein Essen, es darf Wiinsche angeben.
Jedes Kind hat seinen festen Sitzplatz

10 min GenielSerzeit, es wird nicht gesprochen

Nach dem Essen

Teller zurlick bringen und sauber machen

Besteck in den Besteckbehilter legen

Glaser zurlick

Servietten in den Abfallbehalter

Obst austeilen oder Nachtisch holen (klassenweise)
Bananenschale in den gelben Eimer

Klasse ohne Tischdienst geht zum Abstimmen
Flaschen zuriick / Leergut in den Kasten zurickstellen
Tischdienst wischt die Tische

Stihle aufstuhlen

Pause



