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Deutschlands Initiative fir gesunde Erménrung fii sh
und mehr Bewegung ur Erndhrung e.\.

Der DGE-Qualitatsstandard fur die
Verpflegung in Schulen

Ein MalSstab fur gute Verpflegungsqualitat sowie eine Chance fur
mehr Gesundheitsforderung und Nachhaltigkeit.

Stephanie Klein, DGE-Projekt ,,IN FORM in der Gemeinschaftsverpflegung ,)GF,(Jua,ittst;m;d e
fur Kinder und Jugendliche”, Online-Seminar zum Thema B
»Schulverpflegung: DGE-Qualitatsstandards und Praxis“ am 24.03.2022




Wie alles begann...

=  Seit dem Jahr 2000 Gemeinschaftsverpflegung im Fokus

= Verbesserung der Ernahrungssituation durch lebensweltspezifischen
Ansatz—> Verhaltnispravention

= Start von settingspezifischen Projekten
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2008: Qualitatsstandards fir die Betriebsverpflegung .

2008: Start des Nationalen Aktionsplans N FOTM
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2014: Integration des Kapitels Nachhaltigkeit
2018-2020: Umfassender partizipativer Uberarbeitungsprozess
11/2020: DGE-Qualitdtsstandard fiir die Verpflegung in Schulen




Zentrales Anliegen des DGE-Qualitatsstandards

Alle Kinder und Jugendlichen sollen ein gesundheitsforderndes und
nachhaltiges Angebot genielsen konnen!
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,Durch das was wir essen und trinken, beeinflussen wir unsere
Gesundheit, Lebensqualitdt und unser Wohlbefinden.”

Vollwertig essen und trinken heif3t ...

der Kérper bekommt alle lebensnotwendigen Nahrstoffe,
um maoglichst gesund zu bleiben und leistungsféhig zu sein.

DGE

Wichtige Nahrstoffe sind:
Vitamine

Mineralstoffe

Proteine (Eiweil3)

Fette

Kohlenhydrate
Ballaststoffe und
sekundare Pflanzenstoffe

FOKUS: GESUNDHEITSFORDERUNG
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ABER:

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

Viele Lebensmittel tragen enormen FuBBabdruck im Hinblick auf

Soziale

P Tierwohl

FOKUS: NACHHALTIGKEIT
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UND:

, Neben dem WAS Kinder und Jugendliche essen, ist dartiber hinaus noch ganz
entscheidend WIE sie essen.”

Sozialer

Essumgebung Essatmosphare

Zusammenhalt

FOKUS: FAIRE ERNAHRUNGSUMGEBUNG



AUFBAU & INHALTE

iStockphoto: Elena Feodrina
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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 it
zugleich kostensparende Alternative bietet Trink- o e
wasser aus der Leitung, da Verpackungsmaterialien
und Transportwege entfallen.
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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




Wie ist der DGE-Qualitatsstandard aufgebaut?

1. Hintergriinde, Ziele,

Aufbau

2. Qualitat in der
Schulverpflegung
entwickeln

i g

3. Grundlagen einer
gesundheitsfordernden und
nachhaltigen Verpflegung

DGE-Qualitatsstandard
fir die Verpflegung in Schulen
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4. Gestaltung einer

5. Der Blick Giber den
Tellerrand

gesundheitsfordernden und
nachhaltigen Verpflegung

e~

6. Rechtliche
Rahmenbedingungen fur
die Verpflegung

12
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Kapitel 1: Hintergriinde, Ziele, Aufbau DGE

Der DGE-Qualitatsstandard — Situation, Fakten, Zielgruppe

Ziel des DGE-Qualitatsstandards

UNTERSTUTZUNG von Verpflegungsverantwortlichen bei der
Gestaltung eines gesundheitsfordernden und nachhaltigen Angebots

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

13



Kapitel 1: Hintergriinde, Ziele, Aufbau

Der DGE-Qualitatsstandard — Situation, Fakten, Zielgruppe

Zielgruppe des DGE-Qualitatsstandards

— Verpflegung ist eine Gemeinschaftsaufgabe!

Alle Personen, die in ihrem Bereich Verantwortung fur die Verpflegung
ubernehmen = VERPFLEGUNGSVERANTWORTLICHE

Diese bereiten die Inhalte und Kriterien flir Mitarbeitende ihres Bereichs
auf.

SCHUL-
VERPFLEGUNG

14
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Kapitel 1: Hintergriinde, Ziele, Aufbau DGE
Der DGE-Qualitatsstandard — Situation, Fakten, Zielgruppe

Aspekte einer gesundheitsfordernden und nachhaltigen Verpflegung

RECHTLICHE RAHMENBEDINGUNGEN Kapitel 6

VERPFLEGUNGSKONZEPT > Kapitel 2
AKTEUR*INNEN » Kapitel 5
Ezsensanbieter, Schule, Scholer*innen, Eltern,
Verpflegungsbeauftraghe®r
Prozesskette
Ausschreibung & - Entsorgung .
Gestaltung Schulprogramm,
der Essumgebung Schulprofil, MaBnahmen
und Essatmosphare zur Emahrungsbildung > Kapitel 5

15



Kapitel 2: Qualitdt in der Verpflegung entwickeln

Der DGE-Qualitatsstandard — Ein Instrument der Qualitatsentwicklung

Die DGE-Qualitatsstandards...

* beschreiben eine optimale Verpflegungssituation,

* sind eine Orientierungshilfe,

e dienen als MaRstab zur Verbesserung des Verpflegungsangebotes,

e flUhren Kriterien auf

-> WISSENSCHAFTSBASIERTER RAHMEN MIT RAUM FUR KREATVITAT
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Kapitel 2: Qualitdt in der Verpflegung entwickeln

Der DGE-Qualitatsstandard — Ein In

Die DGE-Qualitatsstandards

* begleiten bei der WEITERENTWICKLUNG der Verpflegungsqualitat

weitere Kriterien der Speiseplanung

Ein ovo-locto-vegetarisches Angebot ist taglich zu allen Mahlzeiten verfagbar

Dhas soisonale Gemiise- und Obstangebot der eigenen Region ist berlicksichtigt.

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 Verpflegungstagenim Angebot.

Getrinke stehen jederzeit zur Verfiigung.

trument der Qualitatsentwicklung

ANALYSE
IST-Analyse: Wo stehen wir?
Ziele setzen: Wo wollen

wir hin?

Acy
W

ACT
Zielkontrolle:
Ist das Ziel erreicht? AKTEUR*INNEN

PLAN

Matnahme planen
Wie erreichen wir

Kann die Manahme unser Ziel?
verbessert werden?
G
o &
CHECK po
Ist die MaRnahme Umsetzung

erfolgreich umgesetzt?

Abbildung 2: Die fiinf Schritte einer gemeinschaftlichen, prozessorientierten Qualitatsentwicklung
(modifiziert nach dem Lebenszyklus von Deming [PDCA-Modell])

der Maknahme
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Kapitel 2: Qualitdt in der Verpflegung entwickeln

Der DGE-Qualitatsstandard — Ein Instrument der Qualitatsentwicklung

Qualitat der Verpflegung

Schnittstellenmanagement

Personalqualifikati

Lob- & of

Beschwe rdeman@%?@&@atitétsﬂberprﬂfu ng

Leistungsverzeichnis

18
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Kapitel 3: Grundlagen einer gesundheitsfordernden & DGE

nachhaltigen Verpflegung

Der DGE-Qualitatsstandard — Hintergriinde, Praxistipps, Transparenz

Nachhaltigkeit

Ergebnisse aus
Forschungsprojekten wie
KEEKS und NAHGAST

Lebensmittelgruppen

Lebensmittelgruppe Gemiise und Salat

Gemiise 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 Gemiise und Salat, die im

Freiland oder in unbeheizten Gewachshausern

angebaut werden, sind besonders klimaschonend

und konnen positiv fur die soziale Nachhaltigkeit
sein.

+ Praxistipps

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

Wissenschaft zur Praxis

Grundlagen einer

volhwertigen Ernihrung Thearetische Ableitung
D-A-CH-Referenzwerte Umsetzung der

fir die Nihrstoffzufubr®, D-A-CH-Referenzwerte
Leitlinien Fett und indie Gemeinschafts-

Kohlenhydrate verpflegung®




Kapitel 4: Gestaltung einer gesundheitsfordernden &
nachhaltigen Verpflegung

Der DGE-Qualitatsstandard — Orientierungshilfe, Rahmen
fur Kreativitat

Kapitel 4: Gliederung entlang der Prozesskette

+ Kapitel 4.6: Gemeinschaftlich und trotzdem individuell

énl::?r;ggl:::lgg

20



Kapitel 4: Gestaltung einer gesundheitsfordernden & NGE
nachhaltigen Verpflegung

Der DGE-Qualitatsstandard — Orientierungshilfe, Rahmen
fur Kreativitat

Lebensmittel- Speiserucklaufe
auswahl kurze Garzeiten erfassen
P
e 0

L2

. Entsorgung
okologisch erzeugte Einfluss auf
Lebensmittel PortionsgroRRe geben

21



Kapitel 4: Gestaltung einer gesundheitsfordernden &

nachhaltigen Verpflegung

Der DGE-Qualitatsstandard — Orientierungshilfe, Rahmen
fir Kreativitat

Kriterien

FRUHSTUCK
& ZWISCHEN-
VERPFLEGUNG

N

Tabelle 2

Zubereitung

e

Ausgabe

Entsorgung & Reinigung

Kriterien

MITTAGS-
VERPFLEGUNG

N

Tabelle 3 29



einen
Planung Einkauf Zubereitung Blick! sorgung & Reinigung

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

Mittagsverpflegung

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

Lebensmittelqualitaten
- die optimale Auswabhl -

Lebensmittelhaufigkeiten +
Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen

Lebensmittelgruppen

Getreide,
Getreideprodukte,
Kartoffeln

KAPITEL 4

» Kartoffeln, roh oder vorgegart
» Parboiled Reis oder Naturreis

‘Gemilse und Solat » Gemase, frisch oder tiefgekohlt
» Holsenfrochte

» Salat

Sx(1xtaglich}

5x {Lx taglich)
g P:ca. 900 g, 5: ca. 1000-

Ovo-lacto-vegetarische Kost

» Obst, frisch oder tiefgeknhlt ohne Zucker und S0Bungsmittel
» Nisse {ungesalzen) und Olsaaten

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

Milch und
Milchprodukte

» Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kafir: mind. 2x mind. 2x
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

» Rapsl Rapsilist Standardfett Rapsél 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

Getrinke sind jederzeit verfiighar Getrinke sind jederzeit verfiighar

3 ForEiar gi i Empfciang ror Verzshrsmanga. In don nahretof foptimiartan Speissplanan wurds fir das Mittsgussan
mit 20~ 30g Mischkast) brw. 48~ 50 Ei [ove-iacta-segetarizche Kost) pra Woche gerachnat.

Alles auf |__nGe_
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Kapitel 4: Gestaltung einer gesundheitsfordernden &
nachhaltigen Verpflegung

Der DGE-Qualitatsstandard — Orientierungshilfe, Rahmen
fur Kreativitat

Kapitel 4.6: Lebensweltspezifische Themen...

Lebensmittelunvertraglichkeiten

Schulkiosk, Cafeteria

Snackangebot

7

DGE
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Kapitel 5: Der Blick uber den Tellerrand

Der DGE-Qualitatsstandard — betrachtet Verpflegung ganzheitlich

Ernahrungsbildung

Akteur*innen

Essumgebu
ng

Essatmosphare Essenszeiten

Nudging

7

DGE
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Kapitel 6: Rechtliche Rahmenbedingungen

Der DGE-Qualitatsstandard — rechtliche Vorgaben aktualisiert

Tabedle & Ausgewshite RBechtsvorscheiften und Auslegungshilfen for die Gemeinschaftsverpflegung

DGE

Themenfeld Gesetze und Verordnungen Riechtlich bindliche Hilfen
EU-Ebene Mationale E Fiir die prakvische Umserzung
Basisverschriften 3 Lebensmitiel- Basiswerandniang (EG) Ni. 178, 2002 & Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbaich (LFGE) + Lesithinien der ELN- Kommission Dby die Anwvendung
(L M- Biacsish' ) der Art. 11, 12,16, 17, 18, 19 und 20 V00 [EG) N, 1782000
(Dex. 2004)
Hygiene und + WO (EG] Nr. B52/7004 ober Lebenamittelbygizne » Lebensmitteliygiene-Vercrdnung (LMHY) + Leitlinien rur Guten Hygienepragis™
Infektionsschutz + W0 (EG] Ne. 85372004 aber Lebensmittelh » Tierische Lebensmittelhygiene-Yerondnung = Leitlinie o Guten Lebensmittelhygieneprazis

il speifrschen Verschiiften for Lebwen
tierischim Ursprungs

{Ther-LMHV)
» Foenose-Ubirwachungsverordnang (7oen | MUV)

» Infektionsschutzgesets (TF5G)

i seziaten Einichtungen, 2, Aullage 9/ 3120)

# Leitlinie 2ur Gurten | ebensmittelhygiencprasis
i der Kindertagespflege Q014)

+ DIN-Mormen ru Lebensmittelbygiens
= 10506 Lebensmittelhygiene — Gemeinschaftsverpflegung
» 10G0E: Temnperaturen Kir Lebensmitbel
» 10514: Lebensmittelschulung
» 10E1E- Reinigung und Diesiniektion
» 10EM4: Arbeitshekisidung in Lebensmittelbetrisben
» 10876 Rockstellproben in der Gemeinschaftsverpflegung
» 10635 Coodk & Chill

» Veroffentlichung des RBundesinstituts for Risikabowertung
® Sicher verpflegt — Besonders empfindliche Persanen-

gruppen in Gemeinschaftseinrichtungen, J017

+ Verodfentlichung des Bundesinstituts for Risikobewertung
in Zimssmimenaibelt mit der Bundesanstalt
fiur Lansdwirtschaft wmd Erndhaung
» Hygieneregeln in der Gemeinschaftsgastranomie, W0

+ Bekanmtmachung der EU-Kommission bagl. HACCP
{ABL EW Nr_ 2781 wom 20. Juli 701E)

Amtliche + Cheleggierte WO [EL) Mr. 2019/624 mat besanderen
Uberwachumg Bestimmngen filr die: Darchfohnung amticher
Kanirollen der Feischerreugung sowie von Erzen-
gungs- und Uimsetrgebieten for lebende Muscheln
» Drchioheung=-Vi0 [ELU) Me. 3019627 oo Fest-
lepurg eindweitbicher praktischer ModalitSten o
die Durchfihoung der amilichen Kantrollen in
Berug auf fior den menschifchen Verzehr bestimmite
Erzeugnisse tierischen Ursprumgs
+ W0 (ELY Mr. 200715625 obser amtliche Kontrollen

Kenmeeichnuny + Lebensmitielinformations wernardnung (EL)
umd Verbraucher Me, 11682001 (LMIV)
infermatien + Im Fallle nhrwertherogener Wesbung: Health-

(laimz-Verordnung (EE) Nr. 1904/2006 (HCVO}

+ W0 (EL) 2008/B48 ber die okologische Produk-
et ursd dhie Kerrzeichimung von okolagischen
Erzeuignissen

» Wi (EG) Nr. 1333,/2008 ber Lebensmittelrusatzstoffe

o ek it telim formations:
Durchfihrmgswerondnung (| MTOV)

» Zusatzstoff-Fubssungsverardnung ([Z7uV]

= I Falle der Bio-Ausiobung:

w.a. Oko-Landbaugesetz {0LG]

» Mitteilung der EU-Kommission
Fragen und Antwerten zur LTV
{AEL EUC 196 v B.EDD1E, 5. 1FE)

+ Zur Ermittiung der Verkehrsauffassung:
* Leitsatze des Deutwchen Lebensmittelbuches
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Die Checkliste — Alle Kriterien auf einen Blick

Moglichkeit,

v’ eigene Verpflegungssituation
zu Uberprifen &

v’ ggf. Potenziale zur Verbesserung
aufzudecken.

DGE

nicht
erfilkt

rellwalsg
arfiilc

erfilic

weitere Kriterien der Speiseplanung

Ein ovo-lacto-vegetorisches Angebot ist taglich zu allen Mahlzeiten verfoghar.

Das soisonole Gemise- und Obstangebot der eigenen Region ist berocksichtigt.

Einheimizsche Lebensmittel sind im Speiseplan bevorzugt.

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich angeboten.

Frittierte und foder panierte Produkte werden
maximal 4x in 20 Verpllegungstagen eingeselzl

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

Getranke stehen jederzeit zur Verfigung.

Der Meni-Zyklus des Mittagessens wiederholt sich frishestens nach vier Wochen,

Die Speisen sind bunt und abwechslungsreich zusammengestellt.

Bei Lebensmittelunvertraglichkeiten wie Allergien ist die Teilnahme
an den Mahlzeiten maglich.

Wonsche und Anregungen der Schibler*innen sind in der Speisaplanung
soweil wie moglich bericksichiigt

Kulturspezifische, regionale und religitse Essgewohnheiten sind
in der Planung berocksichtigt.
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NGE.

Rahmen mit viel Spielraum: Die DGE-Qualitatsstandards...

e UNTERSTUTZEN bei der Gestaltung eines Verpflegungsangebots, das den
Mal3staben Gesundheitsforderung und Nachhaltigkeit folgt.

« ERMOGLICHEN Tischgisten eine entsprechende Speiseauswahl.

e sind eine wissenschaftsbasierte ORIENTIERUNGSHILFE flr den
Arbeitsalltag.

 tragen dazu bei, FAIRE ERNAHRUNGSUMGEBUNGEN zu schaffen.

DGE-Qualilalsstendasd
[ir die Verpllegung in Kitas

: 3 &) dard
£ bulen far b far in Kliniker Radero!
en
S : i s 28




0
Take home... e

Wenn es nicht schmeckt, dann ist alle
Miihe umsonst!

Qualitat braucht Zett

Nicht EINE*R sondern VIELE

sind betelligt
Gemeinschaftsverpflegung ist
heterogen, komplex und

vielseitig. Es gibt nicht den
,einen, richtigen Weg*.

Kommunikation tber
Tun und Handeln ist
elementar!



HABEN SIE FRAGEN?

Meine Kontaktdaten:
klein@dge.de
www.schuleplusessen.de
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mailto:Klein@dge.de

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 Erndahrung 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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