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Grundschulen. Im Schuljahr 2024/25 stehen landes-
weit 141.202 schulische Ganztagsplätze zur Verfügung. 
Ergänzend bestehen 21.095 Hortplätze, die als Ange-
bote der Jugendhilfe das schulische Ganztagsangebot 
vielerorts sinnvoll ergänzen, jedoch gesondert zu be-
trachten sind. Gleichzeitig zeigt die Bedarfserhebung: 
Bei einer angenommenen Bedarfslage von 80 % ergibt 
sich ein zusätzlicher Platzbedarf von über 33.000 Ganz-
tagsplätzen. Bis zum Schuljahr 2025/26 reduziert sich 
die Zahl der Grundschulen ohne ganztägiges Angebot 
deutlich, von 240 auf rund 180 Schulen.

Eine bedarfsgerechte, gesundheitsförderliche und 
akzeptierte Schulverpflegung ist dabei mehr als ein 
Versorgungsangebot – sie ist ein integraler Bestand-
teil der pädagogischen Ganztagsgestaltung. Ernäh-
rungsbildung, Raumgestaltung und Beteiligung der 
Schulgemeinde wirken hier eng zusammen. Die Schul-
verpflegung ist damit ein Schlüsselthema für Schul-
entwicklung, Gesundheitsförderung und Bildung für 
nachhaltige Entwicklung.

Unabhängig vom gewählten Ganztagsprofil bietet 
diese Broschüre Impulse zur Weiterentwicklung schu-
lischer Verpflegungskonzepte. Sie lädt dazu ein, beste-
hende Strukturen weiterzudenken und Gestaltungs-
spielräume zu nutzen.

Die Serviceagentur Ganztag Hessen und die Vernet-
zungsstelle Schulverpflegung Hessen begleiten diesen 

Prozess mit vielfältigen Unterstützungsangeboten – 
von Qualifizierungen über Beratung bis hin zu Praxis-
beispielen und Netzwerken.

Wir danken Ihnen für Ihr Engagement und Ihre Be-
reitschaft, Schulverpflegung im Ganztag aktiv mitzu-
gestalten – für die Gesundheit, das Wohlbefinden und 
die Bildungschancen der Schülerinnen und Schüler in 
Hessen.

Ihre Serviceagentur Ganztag 
Hessen und Vernetzungsstelle 
Schulverpflegung Hessen

nach der ersten Broschüre zum Thema Schulverpfle-
gung im Ganztag freuen wir uns, Ihnen mit dieser zwei-
ten Veröffentlichung weitere fachliche Impulse an die 
Hand zu geben. Sie knüpft an die erste gemeinsame 
Veröffentlichung von Serviceagentur Ganztag Hessen 
(SAG) und Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen 
(VNS) an und erweitert sie um praxisnahe Vertiefun-
gen entlang der acht Qualitätsbereiche des hessischen 
Qualitätsrahmens für ganztägig arbeitende Schulen. 

Sie erhalten in dieser Broschüre fachliche Impulse, 
kompakt und praxisnah aufbereitet. Neben grund-
legenden Informationen werden Herausforderungen 
und Gelingensbedingungen genannt. Ergänzend fin-
den Sie Tipps für die Umsetzung im Ganztag sowie 
Verweise auf weiterführende Beispiele, die zeigen, wie 
Schulen einzelne Aspekte der acht Qualitätsbereiche 
gestalten.

Die Ganztagsschule ist ein zentraler Ort des Lernens 
und Lebens. Ab dem Schuljahr 2026/27 tritt bundes-
weit stufenweise der Rechtsanspruch auf ganztägige 
Förderung für Kinder im Grundschulalter in Kraft – ein 
bedeutender Schritt hin zu mehr Bildungs- und Teil-
habechancen. Bis zum Schuljahr 2029/30 wird dieser 
Anspruch auf alle Klassenstufen 1 bis 4 ausgeweitet. 
Die praktische Umsetzung erfordert ein abgestimmtes 
Handeln aller Beteiligten – insbesondere von Schule, 
Schulträger und Jugendhilfe. Ganztagsschulen leisten 
dabei einen zentralen Beitrag zur Bildungsgerechtig-
keit und Chancengleichheit, indem sie mehr individuel-
le Förderung und Teilhabe ermöglichen.

In Hessen sind die Weichen für den Ausbau längst 
gestellt: In 21 von 32 Schulträgerregionen arbeiten 
bereits mindestens 80 % der Grundschulen in einem 
Landesprofil – in 11 Regionen sind es sogar 100 % der 

Sehr geehrte Akteurinnen und  
Akteure im Bereich Ganztag und 
Schulverpflegung,
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Einleitung

Was ist eine Ganztags-
schule?
Die Kultusministerkonferenz fasst unter dem Begriff 
„Ganztagsschule“ Schulen, die über den Unterricht am 
Vormittag hinaus an mindestens drei Tagen in der Wo-
che ein ganztägiges Angebot, das mindestens sieben 
Zeitstunden umfasst, vorhalten. An allen Tagen des 
Ganztagsbetriebs bieten die Schulen ein Mittagessen 
für die Schülerinnen und Schüler an.

Die Profile ganztägig arbeitender Schulen

In Hessen gibt es verschiedene Profile ganztägig arbei-
tender Schulen, die den Schulen unterschied-
liche Gestaltungsräume bieten:

Profil 1: Schulen mit freiwilligen Ganztagsan-
geboten an mindestens drei Tagen pro Wo-
che; sie decken ein Angebot von sieben Zeit-
stunden von 7:30 Uhr bis 14:30 Uhr ab.

Profil 2: Schulen mit freiwilligen Ganztags-
angeboten an fünf Tagen pro Woche; sie bie-
ten ein Angebot von 7:30 Uhr bis 16:00 oder 
17:00 Uhr an.

Profil 3: Gebundene Ganztagsschulen bieten 
Pflichtunterricht sowie ergänzende Angebo-
te an fünf Nachmittagen pro Woche für alle 

Schülerinnen und Schüler oder für einen definierten 
Teil ihrer Schülerschaft an. Der Unterricht findet in der 
Regel verlässlich von 7:30 Uhr bis 16:00 oder 17:00 Uhr 
statt.

Der Pakt für den Ganztag

Ein wichtiger Bestandteil des hessischen Bildungssys-
tems ist der Pakt für den Ganztag. Dieses Programm 
zielt darauf ab, den bedarfsgerechten Ausbau von Bil-
dungs- und Betreuungsangeboten in Grundschulen zu 
fördern. Teilnehmende Grundschulen und Grundstu-
fen von Förderschulen verfügen an fünf Tagen in der 
Woche von 7:30 Uhr bis 17:00 Uhr und erstmals auch in 
den Schulferien über ein verlässliches und freiwilliges 
Bildungs- und Betreuungsangebot.

Rechtsanspruch auf ganztägige Bildung und Betreuung 
Ab dem Schuljahr 2026/27 gilt bundesweit ein stufenweiser 
Rechtsanspruch auf ganztägige Bildung und Betreuung für Kin-
der im Grundschulalter. Dieser umfasst an fünf Tagen pro Woche 
eine verlässliche Förderung von bis zu acht Stunden täglich – ein-
schließlich Unterrichtszeit. In Hessen sind die öffentlichen Träger 
der Jugendhilfe (zum Beispiel das Jugendamt der Kommune) für 
die Umsetzung verantwortlich. Grundschulen, die im Pakt für 
den Ganztag mitwirken oder ein ganztägiges Schulprofil gemäß 
der hessischen Richtlinie umsetzen, leisten einen zentralen Bei-
trag zur praktischen Ausgestaltung. Damit gewinnt die Zusam-
menarbeit zwischen Schule, Schulträger und Jugendhilfe weiter 
an Bedeutung.
§24 Abs. 4 neuer Fassung des Achten Sozialgesetzbuch (SGB VIII)
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Die Steuerung der Schule umfasst die organisatori-
sche Umsetzung des ganztägigen Bildungskonzepts 
sowie die effektive Verwaltung von Personal und Bud-
get. Ein erfolgreiches Management ist entscheidend 
für die reibungslose Implementierung und kontinuier-
liche Weiterentwicklung des Ganztagsangebots.

Im Bereich Kooperation geht es um die Stärkung der 
Zusammenarbeit zwischen Lehrkräften und anderen 
pädagogischen Fachkräften. Ziel ist es, eine ganzheit-
liche Betreuung und Förderung der Schülerinnen und 
Schüler zu gewährleisten, indem verschiedene Fach-
bereiche und pädagogische Ansätze miteinander ver-
knüpft werden.

Der Bereich Unterricht und Angebote konzentriert 
sich auf die Planung und Koordination von Lehrinhal-
ten sowie außerschulischen Aktivitäten. Ziel ist es, ein 
vielfältiges und ausgewogenes Angebot zu schaffen, 
das den individuellen Bedürfnissen und Interessen der 
Schülerinnen und Schüler gerecht wird.

Die Schulkultur, Lern- und Aufgabenkultur legt den 
Fokus auf die Schaffung einer positiven Lernumge-
bung, die auf individuellem und kooperativem Lernen 
basiert. Dabei steht die Förderung von Selbstständig-
keit, Eigenverantwortung und Teamarbeit im Vorder-
grund.

Richtlinie für ganztägig arbeitende Schulen 
mit Qualitätsrahmen

Die Richtlinie für ganztägig arbeitende Schulen in Hes-
sen legt klare Standards und Qualitätskriterien fest. Sie 
unterstützt Schulen bei der Entwicklung und Umset-
zung ihrer ganztägigen Angebote. Der Qualitätsrah-
men bietet Orientierung und ermöglicht es Schulen, 
ihre Programme kontinuierlich zu verbessern und den 
Bedürfnissen ihrer Schülerinnen und Schüler gerecht 
zu werden.

Um sicherzustellen, dass die Weiterentwicklung ganz-
tägig arbeitender Schulen nicht nur quantitativ, son-
dern auch qualitativ erfolgt, wird großer Wert auf eige-
ne Qualitätsstandards gelegt, die im Qualitätsrahmen 
für die Profile ganztägig arbeitender Schulen festge-
legt sind. Der Rahmen gewährleistet eine verlässliche 
und landesweit vergleichbare Ausrichtung. Gleichzeitig 
ermöglicht er auch lokale und regionale Anpassungen, 
um den individuellen Bedürfnissen gerecht zu werden.

Die Profile basieren auf den acht Qualitätsbereichen 
des Qualitätsrahmens, die für die Gestaltung ganz-
tägigen Lernens von zentraler Bedeutung sind. Jede 
Schule verfolgt und dokumentiert ihre Konzeption in 
allen Qualitätsbereichen, um sicherzustellen, dass die 
Standards eingehalten werden und im pädagogischen 
Ganztagskonzept der Schule konkret umgesetzt wer-
den. Passgenaue Anleitungen und Empfehlungen sind 
im Qualitätsrahmen für die Profile beschrieben, der in 
der Richtlinie zu finden ist.

Die acht Qualitäts- 
bereiche und ihre inhalt- 
lichen Schwerpunkte

Die Partizipation von Schülern und Eltern beinhaltet 
die Einbindung aller Beteiligten in den Schulalltag und 
in diesbezügliche Entscheidungsprozesse. Durch die 
Schaffung von Mitbestimmungsmöglichkeiten wird 
sichergestellt, dass die Bedürfnisse und Anliegen der 
Schülerinnen und Schüler sowie der Eltern angemes-
sen berücksichtigt werden.

Die Kategorie Schulzeit und Rhythmisierung betrifft 
die Strukturierung des Schultags und die Gestaltung 
von Lern- und Freizeitphasen. Ein ausgewogener Wech-
sel zwischen verschiedenen Aktivitäten unterstützt die 
Aufmerksamkeit und Leistungsfähigkeit der Schülerin-
nen und Schüler.

Der Bereich Raum- und Ausstattungskonzept um-
fasst die Planung und Gestaltung der Schulräume so-
wie die Bereitstellung der erforderlichen Ausstattung 
für einen effektiven Ganztagsbetrieb. Ziel ist es, eine 
inspirierende Lernumgebung zu schaffen, die den päd-
agogischen Anforderungen gerecht wird.

Das Pausen- und Mittagskonzept befasst sich mit 
der Planung und Organisation von Pausen sowie der 
Bereitstellung einer ausgewogenen Verpflegung. Eine 
angenehme und entspannte Atmosphäre während 
der Pausen sowie eine ausgewogene Ernährung tra-
gen zum Wohlbefinden und zur Leistungsfähigkeit der 
Schülerinnen und Schüler bei.
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Serviceagentur Ganz-
tag Hessen (SAG)
Die SAG ist am Staatlichen Schulamt in Frankfurt am 
Main angesiedelt. Ihre Arbeit wird durch das Land Hes-
sen über das Hessische Ministerium für Kultus, Bildung 
und Chancen gefördert und unterstützt. 

Zielgruppen

An Schulen mit Ganztagsangeboten und an Ganztags-
schulen arbeiten Lehrkräfte, pädagogische Fachkräfte 
und weiteres pädagogisches Personal Hand in Hand. 
Neben der Schulleitung gibt es Ganztagskoordinato-
rinnen und -koordinatoren, die das Angebot vor Ort 
gestalten und organisieren. Seit dem Jahr 2018 gibt 
es unterrichtsbegleitende Unterstützungen durch 
sozialpädagogische Fachkräfte (UBUS), die die Teams 
erweitern. Kooperationspartner kommen für einzelne 
Angebote oder regelmäßige Projekte an die Schule. 
Das Engagement von Ehrenamtlichen wie auch Eltern 
ergänzt diese Angebote.

Ziel unserer Arbeit

Die Vielfalt an Professionen und pädagogischen Pers-
pektiven macht für Schülerinnen und Schüler die Schu-
le zum Lern- und Lebensort, wo Schulkultur mehr be-
deutet als nur Unterricht.

Um diese Schulkultur zu entwickeln, zu gestalten und 
zu pflegen, muss auch Multiprofessionalität als Chan-

ce für die Schule begriffen werden. Deshalb versteht 
sich die Serviceagentur Ganztag Hessen als Ansprech-
partner für alle Akteurinnen und Akteure im Ganztag 
– unsere Angebote richten sich an multiprofessionelle 
Teams sowie an alle Interessierten und am Ganztag Be-
teiligten in der Schulgemeinde.

Wir ...

	� bieten vielfältige Veranstaltungen zu den verschiede-
nen Themenbereichen des Ganztags an.

	� unterstützen regionale Steuergruppen und Netzwer-
ke.

	� kooperieren mit schulischen und außerschulischen 
Unterstützungsstrukturen im Ganztag.

	� bündeln alle relevanten Informationen zum Ganz-
tag auf unserer Website und in themenspezifischen 
Handreichungen.

	� qualifizieren und vernetzen Fachberatungen für 
Ganztagsschulen.

	� sind Ansprechpartner, Multiplikator und Schnittstelle 
zum Thema Ganztag in Hessen.

	� vernetzen Schulen.

Veranstaltungsformate

	� Auftaktveranstaltung für neue Ganztagsschulen
	� Hessischer Landeskongress
	� Hessenweite Fortbildungsangebote
	� Hospitationsreihe an Ganztagsschulen
	� Fachtage zu aktuellen Themen 
des Ganztags

	� Regionale Veranstal-
tungen

Vernetzungsstelle 
Schulverpflegung  
Hessen (VNS)

Die VNS gehört zur Hessischen Lehrkräfteakademie in 
Gießen. Ihre Arbeit wird durch das Land Hessen über 
das Hessische Ministerium für Kultus, Bildung und 
Chancen (HMKB) und das Hessische Ministerium für 
Landwirtschaft und Umwelt, Weinbau, Forsten, Jagd 
und Heimat (HMLU) gefördert und unterstützt. 

Zielgruppen 

Schulträger, Schulleitungen, Lehrkräfte und pädagogi-
sches Personal, Schülerinnen und Schüler, Eltern, Cate-
rer/Speisenanbietende, Ausgabepersonal, Multiplika-
torinnen und Multiplikatoren sowie alle Interessierten 

Ziel unserer Arbeit

Wir unterstützen Schulen in Hessen dabei, ein ausge-
wogenes, akzeptiertes, nachhaltiges und wirtschaft-
lich tragfähiges Verpflegungsangebot zu ermöglichen. 
Die Schulverpflegung sollte dabei in ein ganzheitliches 
Konzept der Ernährungsbildung eingebettet sein (Pas-
sung von Versorgungs- und Bildungsauftrag).

Wir ...

	� bieten bedarfsgerechte Angebote.
	� sind Ansprechpartner, Multiplikator und Schnittstelle 
für alle Akteurinnen und Akteure in Hessen. 

	� bündeln relevante Informationen zur Schulverpfle-
gung und Ernährungsbildung, machen diese zugäng-
lich und verständlich.

	� bieten vielfältige Veranstaltungen sowie Fortbildun-
gen im Themenbereich Schulverpflegung und Ernäh-
rungsbildung für alle Zielgruppen an. 

	� unterstützen und beraten individuell zu den Themen 
Schulverpflegung und Ernährungsbildung. 

	� vernetzen Schulen sowie an der Schulverpflegung 
beteiligte Akteurinnen und Akteure.

	� kooperieren mit schulischen und außerschulischen 
Akteurinnen und Akteuren. 

Veranstaltungsformate 

	� Fachtage
	� Hessenweite und regionale Veranstaltungen
	� Online-Fortbildungsreihen
	� Qualifizierungsangebote
	� Lehrkräfteschulungen

Lern- und  
Lebensraum

Ernährungs-
bildung

Schul- 
verpflegung
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Fachtag:

Auf einen 
Blick unter:

Mit weiterführenden  
Informationen unter:

Auf einen 
Blick unter:

Mit weiterführenden  
Informationen unter:

Online-
Fortbildungsreihe: 

Zusammenarbeit  
SAG und VNS
Ziel unserer Arbeit 

Gemeinsam möchten wir alle Akteurinnen und Akteu-
re im Bereich Schulverpflegung und Ganztag für diese 
Themen sensibilisieren und qualifizieren. Ziel ist eine 
nachhaltige Verankerung von Kommunikationsstruk-
turen, um die Qualität der Verpflegung Schritt für 
Schritt zu erhöhen, sodass diese von allen getragen 
und akzeptiert wird. Dies gelingt durch einen ganzheit-
lichen Ansatz, indem Unterricht und Ganztag verzahnt 
gedacht werden sowie Ernährungs- und Bildungsan-
gebote im Rahmen einer individuellen ganztägigen Be-
treuung sichergestellt werden. 

SAG und VNS bieten

… gemeinsame Veranstaltungsformate, in denen 
Fachimpulse und die Möglichkeit für Vernetzung und 
Austausch geboten werden:

… Beispiele gelingender Praxis, zur Vernetzung von 
Schulen, die über Ihre Erfahrungen, Herausforderun-
gen und Gelingensbedingungen berichten und für ei-
nen Austausch zur Verfügung stehen. 

… Fachinformationen, kompakt aufbereitete Themen 
im Kontext der acht Qualitätsbereiche ganztägig arbei-
tender Schulen und weiterführende Materialien.

Um Sie bei der Gestaltung der Schulverpflegung zu 
unterstützen und gelebte Ernährungsbildung in Schu-
le umzusetzen, hat die SAG zusammen mit der VNS im 
Folgenden Fachinformationen und praxisnahe Hilfen 
für Sie zusammengestellt. Diese sollen Basiswissen so-
wie Kenntnisse kompakt zusammengefasst vermitteln, 
um Sie bei der nachhaltigen Verankerung in Schule, wie 
beispielsweise bei der Einführung eines Mensakreises 

und bei der Qualitätssteigerung der Angebote zu un-
terstützen. Da der Qualitätsrahmen der Richtlinie für 
ganztägig arbeitende Schulen für die Gestaltung des 
ganztägigen Lernens von zentraler Bedeutung ist, ge-
ben Ihnen die Fachinformationen jeweils einen Einblick 
in Möglichkeiten zur praktischen Umsetzung anhand 
der acht Qualitätsbereiche.

Hinweis: 
Zur Sicherstellung der 
Aktualität sind Verlin-
kungen, weiterführende 
Informationen sowie 
Beispiele gelingender 
Praxis nur in der digita-
len Version vorhanden.
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Fachinformationen 
im Kontext der acht 
Qualitätsbereiche

„Die Serviceagentur Ganztag Hessen und die Vernetzungs-
stelle Schulverpflegung Hessen kooperieren eng miteinan-
der. Sie zeigen praxisnah, wie Schulverpflegung im Ganz-
tag von der Konzeptentwicklung bis zur Beteiligung der 
Schulgemeinde wirkungsvoll gestaltet werden kann und 
begleiten Schulen auf diesem Weg gemeinsam.“

Kanda Tatari				    Jessica Füger
Serviceagentur Ganztag Hessen		  Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen 17



Hintergrund

Feste Vorgaben für die Inhalte eines Verpflegungskon-
zepts gibt es nicht; jede Einrichtung kann es nach ei-
genem Regelungsbedarf erstellen. Das Verpflegungs-
konzept sollte die spezifischen Bedürfnisse der zu 
verpflegenden Personen sowie die schulindividuellen 
Rahmenbedingungen berücksichtigen, damit schärft 
die Schule den Blick auf die Schulverpflegung und die 
ganzheitliche Einbettung der Ernährungsbildung. Idea-
lerweise beteiligen sich alle Akteurinnen und Akteure 
über den Mensakreis daran, ein solches Konzept zu er-
stellen, umzusetzen und zu evaluieren.

Schulverpflegung in Ganztagsschulen
In Ganztagsschulen ist die Schulverpflegung von zen-
traler Bedeutung. Sie bietet ein enormes soziales und 
gesundheitliches Potenzial, das auf der Basis siche-
rer und nachhaltiger Konzepte ausgeschöpft werden 
kann. In allen Schulen, insbesondere den Ganztagschu-
len, spielt das Thema Ernährung eine bedeutende Rol-
le. Essen und Trinken ist Teil des gelebten Schulalltags 
und trägt nicht nur zur Konzentrations- und Leistungs-
fähigkeit der Schülerinnen und Schüler, sondern auch 
zu deren Wohlbefinden bei. 

Das Angebot in der Mensa und am Schulkiosk prägt 
Geschmacksgewohnheiten, wodurch regelmäßiges Es-
sen zur informellen Ernährungsbildung wird und – vor 
allem in Verbindung mit formaler Ernährungsbildung 
– den Blick auf Aspekte wie Gesundheit und Nachhal-
tigkeit lenkt, die für viele junge Menschen wichtig sind. 
Nicht zuletzt vermag eine gelingende Schulverpfle-

gung kulturell und sozial zu integrieren und zu einem 
guten Schulklima beizutragen. Daher sollte das The-
ma Schulverpflegung nicht nur professionell, sondern 
auch qualitätsorientiert angegangen und konzeptio-
nell verankert werden. 

Die Schulverpflegung sollte dem Bedarf und den Be-
dürfnissen der Altersgruppen wie auch dem Schul-
programm entsprechen und attraktiv wirken von der 
Darstellung der Speisen über die Organisation bis zur 
Raumatmosphäre. Diese Aufgabe kommt der Institu-
tion Schule gemeinsam mit den politischen Entschei-
dungsträgerinnen und -trägern zu. Schulverpflegung 
steht im gesellschaftlichen Kontext von Bildung und 
Chancengerechtigkeit, Gesundheit und Daseinsvorsor-
ge, Umwelt- und Klimaschutz sowie Nachhaltigkeitszie-
len; sie ist eine Investition in die Zukunft und gesell-
schaftlich bedeutend.1, 2

Rahmenbedingungen und schulische Verankerung 
Das Verpflegungskonzept bildet die Grundlage für den 

Der Qualitätsbereich Steuerung der Schule umfasst die organisatorische 
Umsetzung des ganztägigen Bildungskonzepts sowie die effektive Verwaltung 
von Personal und Budget. Ein erfolgreiches Management ist entscheidend für 
die reibungslose Implementierung und kontinuierliche Weiterentwicklung des 
Ganztagsangebots.

Verpflegungskonzept
Christiane Kappelhoff
Diplom-Oecotrophologin und Master of Arts Management im Gesundheitswesen

„Ein Verpflegungskonzept kann dabei helfen, wesentliche 
Aspekte im Hinblick auf das Verpflegungsangebot und 
deren Gestaltung festzuhalten, die Qualität zu sichern 
und dabei die Akzeptanz in der Schulgemeinde zu  
steigern.“

Definition 
Ein Verpflegungskonzept ist „die Verschriftlichung von 
Kriterien für die Verpflegung in der Einrichtung [...]. Es 
stellt dar, wer, wann, wo, wie und womit zu versorgen 
ist. Ein Verpflegungskonzept ist in der Regel individuell 
auf die Einrichtung abgestimmt und beschreibt deren 
Selbstverständnis zum Essen und Trinken. Die Einbet-
tung in das pädagogische Konzept ermöglicht zudem 
eine sinnvolle Verbindung von Verpflegungsaufgabe 
und Ernährungsbildung.“1 
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gesamten Prozess von der Planung über die Umset-
zung bis zur Evaluation einer gesundheitsförderlichen 
und nachhaltigen Schulverpflegung unter ganzheitli-
cher Einbettung der Ernährungsbildung. 

	� rechtliche Rahmenbedingungen: Die Verpflegung 
ist gerahmt von rechtlichen Bedingungen und idea-
lerweise begründet auf einem schulindividuellen 
Verpflegungskonzept, das von allen Akteurinnen und 
Akteuren getragen wird. Die darin enthaltenen Ver-
einbarungen können Grundlage von Ausschreibung 
und Vergabe sein – von besonderer Bedeutung ist die 
Kommunikation entlang der Prozesskette.

	� schulinterne Rahmenbedingungen: Neben rechtli-
chen Rahmenbedingungen nehmen auch schulinter-
ne Prozesse und Bedingungen Einfluss auf die Inhalte 
des Verpflegungskonzepts. Aspekte wie die Gestal-
tung der Essumgebung und -atmosphäre sowie das 
Schulprofil, aber auch Angebote und Programme im 
Bereich Ernährungsbildung 
können Bestandteil der Ver-
einbarungen werden. För-
derlich ist die Integration in 
ein ganzheitliches pädago-
gisches Gesamtkonzept so-
wie in das Ernährungs- und 
gegebenenfalls Umweltbil-
dungskonzept der Schule.

	� Prozesskette: Die Prozess-
kette von Planung über 
Einkauf, Zubereitung und 
Ausgabe bis hin zu Entsor-
gung und Reinigung ist der 

Dreh- und Angelpunkt für ein hochwertiges Verpfle-
gungsangebot. Diesem Prozess geht in der Regel 
das Ausschreibungs- und Vergabeverfahren durch 
den Schulträger voraus – ein zentrales Element und 
ein weiterer Schritt zur Qualitätssicherung und Ent-
wicklung. Das Vorliegen eines Verpflegungskonzep-
tes stellt hierbei eine wichtige Grundlage dar, um mit 
dem Schulträger ins Gespräch zu gehen. 

	� Akteurinnen und Akteure: Im Falle von Fremdbe-
wirtschaftung übernimmt der Schulträger als Auf-
traggeber die im Konzept formulierten Qualitätsan-
forderungen in die Leistungsbeschreibung, die er bei 
der Ausschreibung herausgibt. Bei Eigenbewirtschaf-
tung ist die Schule selbst die verantwortliche Einrich-
tung und setzt die Qualitätsanforderungen um. Das 
Verpflegungskonzept wird mit allen Beteiligten ge-
meinschaftlich abgestimmt; sie sind die Erstellerin-
nen und Ersteller sowie die Adressatinnen und Adres-
saten zugleich. Für eine gelingende und akzeptierte 

Schulverpflegung bedarf es auch langfristig ihrer 
kontinuierlichen Zusammenarbeit sowie der Veran-
kerung nachhaltiger Kommunikationsstrukturen in 
Form eines Mensakreises. 

Ziele 
Ein Verpflegungskonzept kann dabei helfen, wesentli-
che Aspekte im Hinblick auf die Gestaltung sowie das 
Angebot der Verpflegung festzuhalten, die Qualität zu 
sichern und Akzeptanz in der Schulgemeinde zu stei-
gern.3

	� Zieldefinition: Die Schule setzt sich Ziele, die mit 
einer gesundheitsförderlichen und nachhaltigen 
Verpflegung erreicht werden sollen, beispielsweise 
Gesundheit, ökologische und soziale Nachhaltigkeit, 
kulturelle Integration, pädagogische Aspekte: Wohl-
fühlen, Beteiligungsmöglichkeit, Ernährungsbildung. 
Die Ziele sollten dabei folgenden Kriterien entspre-
chen: spezifisch, messbar, attraktiv, realistisch, ter-
miniert und eigenständig erreichbar (SMARTe Ziele). 

	� Wertdefinition: Darüber hinaus definiert und priori-
siert die Schule ihre Werte wie zum Beispiel soziale 
und Umwelt-Verantwortung, Gemeinschaft oder Mit-
bestimmung.

	� Transparenz und Partizipation: Durch die Definition 
von Werten und Zielen schafft die Schulgemeinde 
Transparenz über die Qualität der Speisen und Orga-
nisation der Verpflegung. Idealerweise erfolgt dieser 
Prozess im gemeinsamen Mensakreis mit allen Betei-
ligten. 

	� Schulentwicklung: Durch ein Verpflegungskonzept 
lässt sich die Schulverpflegung objektiv bewerten 

und ermöglicht somit eine Qualitätssicherung und 
-entwicklung. Zentral ist dabei die Verzahnung mit 
dem Ganztagsangebot. Die Schulverpflegung stellt in 
Ganztagsschulen nicht nur ein Versorgungsangebot 
dar, sondern ist integraler Bestandteil des pädagogi-
schen Konzepts und der Tagesstruktur.

Umsetzung 

Wenngleich eine Empfehlung für die Erstellung eines 
Verpflegungskonzeptes vorliegt, steht es den Schulen 
doch frei, ein solches zu erstellen. Die Anforderungen 
an Schulverpflegung sollten in einem Konzept darge-
legt werden, mit dem die Schule Position bezieht: Sie 
definiert, worauf es ihr bei der Verpflegung ankommt, 
welche Ziele sie dabei verfolgt und wie sie diese um-
setzt und evaluiert.4 Auch Mitbestimmungsmöglich-
keiten und aktive Teilhabe der Essensteilnehmenden 
sowie die Integration von Ernährungsbildung sind Be-
standteil. 

Bezugspunkte für die Gestaltung 
Die Deutsche Gesellschaft für Ernährung (DGE) hat im 
Auftrag des Bundesministeriums für Landwirtschaft, 
Ernährung und Heimat (BMLEH) den DGE-Qualitäts-
standard für die Verpflegung in Schulen herausgege-
ben. Der Qualitätsstandard ist die wichtige, bewährte 
Grundlage für eine vollwertige Schulverpflegung und 
Teil des „Nationalen Aktionsplans IN FORM“ – Deutsch-
lands Initiative für gesunde Ernährung und mehr Bewe-
gung. Er dient als Instrument für die Gestaltung eines 
gesundheitsförderlichen und nachhaltigen Verpfle-
gungsangebotes sowie dessen Qualitätsentwicklung 
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rung & Konsum) ein hoher Stellenwert beigemessen. 
Als Empfehlung für die Gestaltung eines nachhaltigen 
und gesundheitsförderlichen Verpflegungsangebotes 
gelten die DGE-Qualitätsstandards für die Verpflegung 
in Schulen. Schulen in Hessen können ihr Engagement 
in dem Bereich Gesundheitsförderung durch ein ent-
sprechendes Zertifikat sichtbar machen. Darüber hin-
aus bietet das Themenfeld Gesundheitsförderung im 
Hessischen Referenzrahmen für Schulqualität Anhalts-
punkte zur Umsetzung.

Qualitätssicherung und Entwicklung 
Mit der Festlegung der Qualitätsziele und -kriterien 
und der Umsetzungsplanung steht die Basis für die 
tägliche Qualitätsarbeit für eine gelingende Schulver-
pflegung und Ernährungsbildung. Zu deren Steuerung 
stehen Instrumente wie zum Beispiel Personalauswahl 
und -entwicklung, Mensakreis, zielgerichtete Kommu-
nikation und Feedback-Management zur Verfügung. 
Die Schulentwicklung wird auf dem Weg zur Zielerrei-
chung regelmäßig anhand geeigneter Kennzahlen 
gemessen, dokumentiert und bewertet. Dies kann in 
einem Qualitätsmanagement zur Schulentwicklung 
angelegt sein, das intern (durch den Caterer/Speisean-
bieterselbst) oder extern (in Form eines Audits) durch-
geführt werden kann. Die Erkenntnisse werden für die 
Optimierung genutzt und erneut hinsichtlich der Ak-
zeptanz des Verpflegungsangebotes abgestimmt. Die 
Schule kann die Qualitätsanstrengungen im Rahmen 
des Mensakreises schriftlich und mündlich festhalten 
und damit weitere Transparenz und Kommunikation 
fördern. Es empfiehlt sich, das Konzept alle zwei Jahre 
mit den Anforderungen abzugleichen, um sicherzustel-

len, dass diese noch aktuell sind.
Bei der Erstellung eines Verpflegungskonzeptes sollte 
die Schule an ihr Leitbild und das Schulprofil anknüp-
fen. Weiterhin sollte sie die Merkmale der Einrichtung 
und der Essensteilnehmenden berücksichtigen und 
die Verpflegungsziele nennen. Dabei spielt auch die 
strukturelle Einbindung der Verpflegung in das Ganz-
tagskonzept der Schule eine wesentliche Rolle, etwa im 
Hinblick auf Rhythmisierung, Pausengestaltung und 
Bildungsangebote. 

Um den aktuellen Stand in der Schule zu erfassen, soll-
te eine Ist-Stand-Analyse vorgenommen werden, die 
sich unter anderem mit folgenden Fragen beschäftigt:

	� Teilnehmende und Beteiligung: Wie viele Essensteil-
nehmende gibt es und wie setzen sich diese zusam-
men? Gibt es Beteiligungsmöglichkeiten? 

	� Verpflegungsorganisation: Welches Verpflegungs-
system, welches Ausgabesystem und welches Be-
stell- und Abrechnungssystem werden eingesetzt? 
Wird die Leistung in Fremd- oder Eigenbewirtschaf-
tung ausgeführt? In welchem Umfang wird Verpfle-
gung angeboten (zum Beispiel Mittagsverpflegung: 
Anzahl und Art der Menülinien, Zwischenverpfle-
gung, Getränke, auch Frühstück)? 

	� Ernährungsbildung und Ganztag: Greifen Verpfle-
gung, Ernährungsbildung und das Ganztagskonzept 
ineinander? Sind besondere Ernährungsbedürfnisse 
(medizinische oder religiöse), kulturelle Besonderhei-
ten (Essgewohnheiten) oder Nachhaltigkeitserforder-
nisse (beispielsweise Verringerung der Lebensmittel-
abfälle) zu berücksichtigen? 

und beschreibt die optimale Auswahl der Lebensmittel, 
deren Qualitäten und Häufigkeiten sowie weiterer As-
pekte der Speisenplanung. Der DGE-Qualitätsstandard 
bietet eine Orientierung bei der Gestaltung von Zwi-
schen- und Mittagsverpflegung für die Mischkost wie 
auch für eine ovo-lakto-vegetarische Kost. Die Lebens-
mittelmengen unterscheiden sich nach Primar- und 
Sekundarstufe. Eine hochwertige Schulverpflegung 
sollte zudem ansprechend aussehen, schmackhaft und 
von allen akzeptiert sein. Der Blick über den Tellerrand 
sorgt für die „weichen Faktoren“ Akzeptanz und Wohl-
fühlen.2

Neben bundesweiten Qualitätsprinzipien sind bei der 
Erstellung von Verpflegungskonzepten auch landes-
spezifische Rahmenbedingungen zu beachten. In den 
hessischen Ganztagsschulen (Profile 1, 2, 3 und Pakt 
für den Ganztag) ist die Verpflegung ein verbindliches 

Element und ein Qualitätsbereich der Schulentwick-
lung. „Ein Konzept zur ausgewogenen und gesunden 
Ernährung wird über den ganzen Tag umgesetzt“,4 

heißt es in dem Qualitätsrahmen, den das Hessische 
Ministerium für Kultus, Bildung und Chancen (HMKB) 
in seiner Richtlinie für ganztägig arbeitende Schulen in 
Hessen herausgibt.5 

Das Hessische Ministerium für Umwelt, Klimaschutz, 
Landwirtschaft, Weinbau, Jagd und Heimat (HMLU) 
fördert „Gesunde und nachhaltige Angebote in der Ge-
meinschafts- und Schulverpflegung“6 in einem mit die-
sem Titel ausgewiesenen Handlungsfeld und arbeitet 
dabei Hand in Hand mit dem HMKB, den Schulträgern 
und den Ökomodellregionen des Landes Hessen zu-
sammen. Zudem wird konzeptionell gestalteter Ver-
pflegung im Zuge der Zertifizierung im Programm 
Schule & Gesundheit des HMKB (Teilzertifikat Ernäh-

232222



kultursensible Verpflegung umgesetzt werden? Wie 
wird gewährleistet, dass alle Rezepturen vorliegen 
und dem Küchenpersonal bekannt sind? Erfolgt bei 
nicht eindeutiger Bezeichnung von Gerichten eine 
Auflistung der Bestandteile?

	� Nachhaltigkeitskriterien: Soll ein prozentualer Bio-
Anteil in Bezug auf den Gesamteinkauf oder einzelne 
Produktgruppen erfolgen? Soll eine komplette Me-
nülinie auf Bio umgestellt werden oder der Bio-An-
teil (prozentual) auf eine Waren- bzw. Lebensmittel-
gruppe ausgeweitet werden? Sollen hinsichtlich der 
Reduktion anfallender Lebensmittelreste sowie Ver-
packungsmaterialien Anforderungen festgehalten 
machen? 

	� Qualitätssicherung und -entwicklung: Ist ein Men-
sakreis für die Arbeit an der Qualitätssicherung und 
-entwicklung der Verpflegung installiert? Gibt es eine 
verpflegungsbeauftragte Person an der Schule? Wel-
che Anforderungen werden wir für die Partizipation 
der Schülerinnen und Schüler an der Speiseplanung 
festhalten? Wie erfolgt die Überprüfung der Einhal-
tung unserer Anforderungen an Sozialstandards, die 
Abfallvermeidung, den Bezug saisonaler Produkte 
oder Produkte aus ökologischem Anbau? 

	� Preisgestaltung: Wie setzt sich der Preis für ein Mit-
tagessen aktuell zusammen? Erfolgen direkte oder 
indirekte Zuschüsse durch den Schulträger? Werden 
diese Zuschüsse transparent gemacht? Welche Maß-
nahmen zur Einsparung von Ressourcen wie die Re-
duktion von Lebensmittelabfällen werden ergriffen? 
Wie können die zukünftig eingesparten finanziellen 
Ressourcen zur Qualitätsentwicklung des Angebots 
investiert werden?8 

Fazit

Ein Verpflegungskonzept ist die Grundlage für die Umset-
zung einer gelingenden Schulverpflegung. Die gemein-
samen Vereinbarungen schaffen Orientierung und för-
dern die Qualitätssicherung und -entwicklung. Mit Blick 
auf die vielfältigen Anforderungen und Rahmenbedin-
gungen sollte eine schulindividuelle Gestaltung erfolgen, 
um den Essensteilnehmenden sowie der Schulgemeinde 
gerecht zu werden. Das Konzept schafft Sicherheit und 
Vertrauen in die Qualität und ist wesentlich für ein gu-
tes Image und den Erfolg der Schulverpflegung unter 
Einbindung einer ganzheitlichen Ernährungsbildung im 
Ganztag. Zentral ist hierbei die Partizipation aller Betei-
ligten sowie die nachhaltige Kommunikation im Hinblick 
auf die Gestaltung und Umsetzung im Mensakreis. 

Mehr zum Thema

Leitfaden Verpflegungskonzepte in Schulen:

	� räumliche und personelle Voraussetzungen: Welche 
Räume stehen für die Zubereitung und für die Mahl-
zeiteneinnahme zur Verfügung, in welcher Größe und 
Ausstattung? Wer sind die Beschäftigten im Verpfle-
gungsbereich und mit welcher Qualifikation?4, 7

Praxistipps 

Im Folgenden werden Anregungen für die Umsetzung 
eines Verpflegungskonzeptes in Ganztagsschulen an 
die Hand gegeben: 

	� schulische Rahmenbedingungen: Wie viel Zeit soll 
für die Mittagspause zur Verfügung stehen? Sollen 
die Pausenzeiten rhythmisiert werden? Sollen ge-
staffelte Essens- und Bewegungspausen, vor allem 
in Grundschulen, angeboten werden? Nehmen die 
Lehrkräfte sowie das pädagogische Personal am Mit-
tagessen teil?

	� Bewirtschaftungssystem: Kann von Seiten des 
Schulträgers eigenes Küchenpersonal gestellt wer-
den oder soll auf Küchenpersonal eines Speisenan-
bieters zurückgegriffen werden? Welche Fort- und 
Weiterbildungen wie regelmäßige Hygieneschulung, 
Schulung zur Allergenkennzeichnung oder zu Nah-
rungsmittelunverträglichkeiten sind für die Fachkräf-
te relevant?

	� Verpflegungssystem: Ist das von der Schule bevor-
zugte Verpflegungssystem mit der sächlichen und 
räumlichen Ausstattung der Küche umsetzbar? Wie 
können kurze Warmhaltezeiten und Transportwege 
garantiert werden? Welche Speisenanbieter sind in 

der Umgebung ansässig? Stehen ausreichend räum-
liche Kapazitäten für die Zwischenlagerung von Ver-
packungsmaterialien sowie Essens- und Lebens-
mittelresten zur Verfügung? Wer übernimmt die 
fachgerechte Entsorgung?

	� Ausgabesystem: Welches Ausgabesystem ist unter 
Berücksichtigung der räumlichen, sächlichen und 
personellen Gegebenheiten unserer Einrichtung 
realisierbar? Wieviel Ausgabepersonal steht zur Ver-
fügung? Soll der Bezahlvorgang an den Vorgang der 
Essensausgabe geknüpft werden? Mit welchem Ver-
pflegungssystem ist dies in unseren Räumlichkeiten 
realisierbar? Welches System passt am besten zur 
Schülerschaft und warum? Können gegebenenfalls 
unterschiedliche Ausgabesysteme kombiniert wer-
den?

	� Bestell- und Abrechnungssystem: Stehen finanzielle 
Mittel für den Einkauf eines elektronischen Bestell- 
und Abrechnungssystems zur Verfügung? Kann auf 
ein kreiseigenes Tool zurückgegriffen werden? Bis 
zu welchem Zeitpunkt soll eine Anmeldung und die 
Bestellung des Essens möglich sein? Bis wann müs-
sen zuverlässige Essenszahlen vorliegen? Welche 
Möglichkeiten bestehen, für die Abrechnung der Ver-
pflegungsteilnehmenden im Bildungs- und Teilhabe-
paket? 

	� Qualität der Mittagsverpflegung: Erfolgt eine Ori-
entierung an den Empfehlungen des DGE-Qualitäts-
standards für die Verpflegung in Schulen? Wie viele 
Menülinien sollen angeboten werden? Wird täglich 
ein ovo-lakto-vegetarisches Gericht vorgehalten? 
Wie wird eine Teilhabe bei Allergien und Unverträg-
lichkeiten ermöglicht? Wie kann eine religions- und 

Schritt für Schritt zum gemeinsamen Verpflegungskonzept:
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Ernährungserziehung und Ernährungsbildung

Ernährungsbildung ist ein wesentlicher Bestandteil 
ganzheitlicher Gesundheitsförderung in der Schule. Im 
schulischen Ganztag bieten sich vielfältige Gelegenhei-
ten, Ernährung nicht nur theoretisch, sondern auch im 
Alltag erlebbar zu machen, etwa durch praktische An-
gebote, partizipative Formate oder die Verbindung mit 
dem Verpflegungsalltag. 

Hintergrund 
Ernährung stand lange Zeit im Zeichen der traditionel-
len Gesundheitserziehung. Im Spiegel des jeweiligen 
pädagogischen Verständnisses einer Epoche beinhal-
tete Ernährungserziehung daher oft Verbote, erho-
bene Zeigefinger und Warnungen vor Risiken und er-
nährungsbedingten Krankheiten. Einige erinnern sich 
vielleicht noch an die Geschichte vom „Suppenkasper“, 
dem Schlimmes widerfährt, weil er seinen Teller Sup-
pe nicht leer essen möchte. Auch heute finden sich in 
einigen Lehrmaterialien noch Hinweise auf diese Form 
der traditionellen Ernährungserziehung. Im Zentrum 
der Ernährungserziehung steht die Vorstellung, dass 
es die eine richtige, gesunde Ernährungsweise gibt, die 
mittels Informationsvermittlung an die Lernenden he-
ranzutragen ist. Passt eine Ernährungsweise nicht zu 
dieser Idealvorstellung, geht dies mit Vorschriften und 
Maßregelungen einher. Dieses Konzept ist mittlerweile 
jedoch überholt, da sich aus dem traditionellen Ansatz 
verschiedene Problempunkte ergeben haben:

	� Ernährungswissen: Ernährungserziehung geht da-
von aus, dass allein Ernährungsfachpersonen wissen, 

was für die Bevölkerung gut ist. Laien wird eine eige-
ne Ernährungskompetenz tendenziell abgesprochen.

	� Regeln: Sie impliziert eine Art „Goldstandard“ der 
Ernährung, der im Alltag schwer erreichbar ist. Da-
durch kann Reaktanz, das Gefühl von Hilflosigkeit 
und Resignation, erzeugt werden.

	� individuelle Verhaltensweisen: Sie fokussiert auf 
individuelle Verhaltensweisen und macht damit das 
Individuum verantwortlich für gesunde Ernährung. 
Insbesondere Menschen in schwierigen sozialen La-
gen können sich damit überfordert fühlen. Rahmen-
bedingungen und gesellschaftliche Verantwortung 
werden ausgeblendet.

	� Bedeutung einer gesunden Ernährung: Gesunde 
Ernährung wird mit Regeln, Verboten und Nährstoff-
aufnahme assoziiert. Genuss, soziales Miteinander, 
geschmackliche Vorlieben und Sinnlichkeit werden 
als Nebensache deklariert.

Differenzierung
Mit dem Projekt „REVIS – Reform der Ernährungs- und 
Verbraucherbildung in allgemeinbildenden Schulen“ 
(2003–2005) wurde diese Auffassung von Ernährungs-
erziehung reformiert. Am REVIS-Konzept orientiert sich 
auch das Verständnis von Ernährungsbildung des Bun-
deszentrums für Ernährung (BZfE): Demnach ist das 

Der Bereich Unterricht und Angebote konzentriert sich auf die Planung 
und Koordination von Lehrinhalten sowie außerschulischen Aktivitäten. Ziel ist 
es, ein vielfältiges und ausgewogenes Angebot zu schaffen, das den individu-
ellen Bedürfnissen und Interessen der Schülerinnen und Schüler gerecht wird.

Ernährungsbildung und -kompetenzen
Dr. Eva-Maria Endres 
Master of Science Public Health Nutrition und Bachelor of Science Oecotrophologie

„Die Integration von Ernährungsbildung kann Schulen 
dabei unterstützen, ein Ort der Lebensfreude und des 
Wohlbefindens zu sein.“

Definition 
Eine gelungene Ernährungsbildung befähigt die Men-
schen dazu, die Art und Weise ihrer Nahrungsaufnah-
me zu reflektieren und sie selbstbestimmt und verant-
wortungsbewusst zu gestalten.9
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stoffzufuhr, Kalorien, Mengenangaben für Lebens-
mittel, etc.) dienen dabei als Orientierung. Sie sind in 
erster Linie als Hintergrundwissen für Fachpersonen 
zu sehen und dienen weniger dazu, direkt an Verbrau-
cherinnen und Verbraucher vermittelt zu werden. Die 
Schule als Sozialraum junger Menschen stellt dabei 
eine wichtige Säule bei der Vermittlung dieser Kompe-
tenzen dar.

Ganztagsschule als Lernort für Ernährungs-
bildung 

Ganztagsschulen bieten strukturell und inhaltlich vie-
le Anknüpfungspunkte für Ernährungsbildung. Sie 
verbinden Unterricht, Betreuung und Verpflegung 
in einem erweiterten Schulalltag. Dadurch eröffnen 
sich praxisnahe Lerngelegenheiten, etwa bei der Es-
sensgestaltung, beim gemeinsamen Kochen oder in 
Projektformaten, die sich gut in den Tagesablauf in-
tegrieren.

Gesundheitsförderung 
Während traditionelle Ernährungserziehung überwie-
gend pathogen ausgerichtet ist, also sich an Risikofak-
toren und der Vermeidung von ernährungsbedingten 
Krankheiten wie Adipositas oder Karies orientiert, legt 
Ernährungsbildung die Gesundheitsförderung und da-
mit einen salutogenen Ansatz zugrunde. Das Modell 
der Salutogenese wurde von Aaron Antonovsky 1979 
begründet und stellt einen zentralen Wendepunkt in 
der Gesundheitswissenschaft dar. Er stellte sich nicht 
wie sonst üblich die Frage, wie Krankheiten entstehen 

und wie diese zu vermeiden 
sind, sondern wie Gesundheit 
entsteht und wie diese zu 
fördern ist.11 Seine Erkennt-
nisse sind zum Fundament 
der Gesundheitsförderung 
geworden, deren Ziele 1986 in 
einem Grundsatzpapier formu-
liert wurden. Gesundheit wird dort 
als umfassendes körperliches, seelisches 
und soziales Wohlbefinden definiert. 
Ziele von Gesundheitsförderung sind unter anderem:
 
	� ein höheres Maß an Selbstbestimmung 
	� Chancengleichheit 
	� die Entwicklung persönlicher Kompetenzen 
	� das Schaffen gesundheitsförderlicher Lebenswelten12

Gesundheit soll dabei keinen Zweck an sich darstellen, 
sondern als „ein wesentlicher Bestandteil des alltägli-
chen Lebens“ zu verstehen sein.12 Schulen als zentraler 
Lebensort nehmen hier eine Schlüsselrolle ein. Im Sin-
ne der Gesundheitsförderung können dort Bedingun-
gen geschaffen werden, die es Menschen sehr leicht 
und selbstverständlich machen, sich gesundheitsför-
derlich zu verhalten. So wird in der Ottawa-Charta aus-
geführt: „Die Art und Weise, wie eine Gesellschaft die 
Arbeit, die Arbeitsbedingungen und die Freizeit orga-
nisiert, sollte eine Quelle der Gesundheit und nicht der 
Krankheit sein. Gesundheitsförderung schafft sichere, 
anregende, befriedigende und angenehme Arbeits- 
und Lebensbedingungen.“12

Ziel von Ernährungsbildung die „Befähigung zu einer 
eigenständigen und eigenverantwortlichen Lebens-
führung in sozialer und kultureller Eingebundenheit 
und Verantwortung. Ernährungsbildung zielt damit auf 
die Fähigkeit, die eigene Ernährung politisch mündig, 
sozial verantwortlich und demokratisch teilhabend 
unter komplexen gesellschaftlichen Bedingungen zu 
gestalten. […] Ernährungsbildung grenzt sich damit ab 
von Ernährungserziehung, wenn unter dieser die über-
wiegend normativ bestimmte Vermittlung von Wissen 
und Verhaltensregeln verstanden wird. Darüber hin-
aus stellt sie den essenden und trinkenden Menschen 
in den Mittelpunkt, nicht Nährstoffe oder Nahrung.“9

Im Folgenden werden die Charakteristika von Ernäh-
rungsbildung und -kompetenzen kurz dargestellt:

Ernährungsbildung kann nie losgelöst von angrenzen-
den Faktoren wie Kultur, Verbraucherbildung, Nach-
haltigkeit, Haushaltsführung oder ökonomischen 
Aspekten gesehen werden. Sie ist als eine Form der 
Allgemeinbildung zu verstehen, die eng verzahnt ist 
mit Verbraucherbildung. „Bildung stellt den Menschen, 
der isst und trinkt in den Mittelpunkt, nicht die Nah-
rung als solche. Ernährungsbildung vermittelt Sach-, 
Handlungs- und Entscheidungskompetenzen, um Men-
schen zu befähigen, selbstverantwortlich das Problem 
Ernährung in den einzelnen Lebensbereichen und Le-
bensphasen zufrieden stellend lösen zu können. Das 
Problem Ernährung wird dabei umfassend im gesamt-
gesellschaftlichen und welternährungswirtschaftli-
chen Kontext gesehen.“10 Die Ernährungswissenschaft 
und ihre Erkenntnisse (Referenzwerte für die Nähr-

Chancen-
gleichheit

Ernährungserziehung Ernährungsbildung

	� normative Vorstellung von der „richtigen“ Ernährung 	� zieloffen und erfahrungsorientiert: Ernährung in ih-
rer Vielfältigkeit kennenlernen

	� richtig und falsch / gesund und ungesund 	� Der Mensch, der isst und trinkt, steht im Mittelpunkt, 
nicht die Nahrung.

	� Verhaltensregeln und Maßregelungen, Zeigefinger-
pädagogik und Risiken und ernährungsbedingte 
Krankheiten

	� Kompetenzen und Werkzeuge vermitteln, damit der 
Mensch selbstverantwortlich handeln kann.

	� Fachpersonen wissen, was für alle gut ist. 	� Jede Person ist Experte ihrer eigenen Lebenswelt.

	� überwiegend kognitive Wissensvermittlung 	� praxisorientiert und alltagsnah (tun und ausprobie-
ren)

	� Lebenskontext wird nicht miteinbezogen. 	� Partizipation und Teilhabe

	� defizitorientiert: Vermeidung von Risikofaktoren und 
von Krankheiten

	� salutogen: Förderung vorhandener Kompetenzen, 
Stärkung von Ressourcen
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des Ganztags können praxisnahe Ansätze, wie regel-
mäßige Projekte zur gesunden Ernährung, Arbeitsge-
meinschaften (AGs) oder Kochkurse, in den Schulall-
tag integriert werden. Die pädagogischen Fachkräfte 
übernehmen hierbei eine zentrale Rolle, indem sie die 
Kinder und Jugendlichen durch die Projekte begleiten, 
sie unterstützen und dazu anleiten, Verantwortung zu 
übernehmen. Sie schaffen zudem einen Raum, in dem 
auch interkulturelle Aspekte der Ernährung themati-
siert werden können, etwa durch das Einbringen von 
Gerichten aus verschiedenen Kulturen. Dies fördert 
nicht nur die Vielfalt, sondern trägt 
auch dazu bei, Toleranz und gegen-
seitiges Verständnis zu stärken.

Um das Mittagessen in der Schule 
zu optimieren und den Bedürfnissen 
der Schülerinnen und Schüler sowie 
des Lehrpersonals und aller Beteilig-
ten anzupassen, ist es von besonde-
rer Bedeutung, nachhaltige Kommu-
nikationsstrukturen zu verankern. 
Ziel ist es, dass das Verpflegungsan-
gebot nicht nur nachhaltig und ge-
sundheitsförderlich gestaltet, son-
dern auch von allen akzeptiert ist. 

Herausforderungen und Chancen 
Neben der Verantwortung, die ins-
besondere mit Blick auf die Entwick-
lung des Ganztags von der Schule 
getragen wird, ist zu erwähnen, 
dass die primäre Sozialisation für 

Ernährung in den Familien stattfindet. Eine zentrale 
Herausforderung besteht jedoch darin, dass Eltern im 
schulischen Umfeld nicht präsent sind, obwohl sie die 
Entscheidungen im Familienalltag treffen und mög-
liche Änderungen im Essverhalten umsetzen. Ernäh-
rungsbildung für Kinder bedeutet somit auch immer 
Ernährungsbildung für Eltern. Zudem sind Konzepte 
wie Frontalunterricht, kognitive Wissensvermittlung 
und ein hierarchisches Verhältnis zwischen Lehrenden 
und Lernenden nicht förderlich für Ernährungsbildung. 
Von besonderer Relevanz ist es daher, diese Unter-

Pädagogische Haltung 
Da insbesondere die Ernährung 

einen großen Einfluss auf 
die Umwelt ausübt, können 
Schülerinnen und Schüler 
als Zukunftsgestalter aus-
gebildet werden – nicht 

nur ihrer eigenen Ernäh-
rung, sondern für ein nach-

haltigeres Ernährungssystem. 
Gesundheit und Nachhaltigkeit 

schließen sich dabei keineswegs aus. 
Als Orientierung kann die Planetary Health Diet heran-
gezogen werden. Wichtig ist es jedoch, zunächst eine 
entsprechende Haltung und ein angemessenes Men-
schenbild zu verinnerlichen. Während es bei vielen 
Schulfächern durchaus berechtigt ist, von richtig und 
falsch zu sprechen (2 + 2 = 4), sollte die Pädagogik in 
der Ernährungsbildung erfahrungsorientiert und er-
gebnisoffen sein. Das BZfE hat hierzu in zahlreichen 
Gesprächen mit Lehrenden neun Faktoren für eine ge-
lingende Ernährungsbildung herausgearbeitet:

	� die eigene Haltung reflektieren
	� offen sein, nicht werten
	� an Erfahrungen und Wünschen der Lernenden an-
knüpfen

	� Vielfalt bieten und forschend entdecken
	� den Lernenden helfen, es selbst zu tun
	� positive Erlebnisse ermöglichen
	� Gesundheit und Nachhaltigkeit zusammen denken
	� die Schulverpflegung einbeziehen
	� zum Weitermachen motivieren9

Konzeptionelle Gestaltung und nachhaltige Veranke-
rung
Insofern kann Ernährungsbildung als Einzelmaßnah-
me, zum Beispiel im Rahmen einer Projektwoche, um-
gesetzt werden. Langfristiges und übergeordnetes Ziel 
sollte jedoch sein, eine Schulkultur zu etablieren, in der 
eine ausgewogene und genussvolle Ernährung in al-
len Bereichen gefördert wird. Bausteine einer solchen 
Schulkultur können beispielsweise sein:

	� eine entspannte Pausenkultur und eine gute Essat-
mosphäre

	� qualitativ hochwertige Verpflegung, positives Image 
von Essen und Trinken

	� Schülerinnen und Schüler essen gemeinsam mit Leh-
renden

	� Partizipation der Schülerinnen und Schüler
	� regelmäßige Kommunikation und Feedback
	� frei verfügbare Trinkangebote
	� verschiedene, ansprechende Raumkonzepte (Loun- 
ges, Cafeteria, Arbeitsbereiche)13

Schulverpflegung bietet ein besonders großes Poten-
zial für gelebte Ernährungsbildung: Jede Mahlzeit ist 
Ernährungsbildung! Die niedrigschwellige Umsetzung 
von Ernährungsbildung ist eine qualitativ hochwerti-
ge Mittags- und Pausenverpflegung. Hier entwickeln 
Schülerinnen und Schüler Ernährungsgewohnheiten, 
probieren Neues aus und pflegen Esskultur. Die Esskul-
tur in Schulen sollte die Wertschätzung von Lebensmit-
teln und die Freude am gemeinsamen Essen fördern. 
Hierbei spielen soziale Aspekte, wie das gemeinsame 
Zubereiten und Essen, eine große Rolle. Im Rahmen 

Alltags- 
kompetenzen
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wochen sowie Kooperationen mit außerschulischen 
Partnerinnen und Partnern an, zum Beispiel über das 
Projekt „Bauernhof als Klassenzimmer“.

	� Unterricht: Themen wie Verdauung/Energiehaus-
halt, Biodiversität oder Anbau von Lebensmitteln 
können im Biologieunterricht aufgegriffen werden. 
In Physik eignen sich Energieerhaltung, Experimente 
und Molekularküche als Lerninhalte. Nachhaltigkeit 
und Fair Trade können in Geografie oder Wirtschaft 
behandelt werden.

	� Schulverpflegung: Jede Mahlzeit ist Ernährungsbil-
dung und ist eine Gelegenheit, Ernährungsbildung 
erlebbar zu machen. Damit sie von allen getragen 
und akzeptiert wird, sind Partizipation und Evaluation 
grundlegend. 

	� Zwischenverpflegung: Weitere Verpflegungsange-
bote, wie eine ausgewogene und nachhaltige Gestal-
tung des Kiosks oder das Angebot eines Trinkwasser-
spenders, sind auf das Gesamtkonzept der Schule 
abzustimmen. 

Fazit 

Schulen sind als zentraler Sozialraum für Kinder und 
Jugendliche die Gestalter unserer Zukunft. Während 
Ernährung zu großen Teilen in der Familie stattfindet, 
können Schulen dennoch ein großer Hebel für eine ge-
sundheitsförderliche und nachhaltige Ernährung sein. 
Dabei stellen Bildungsangebote über den Schulalltag 
hinaus einen besonderen Mehrwert im Ganztag dar. 
Diese Verzahnung von Versorgungs- und Bildungs-

auftrag steigert die Akzeptanz maßgeblich – vor allem 
Pflichtbereiche wie das Mensaangebot, die Pausenver-
pflegung oder Erholungszeiten können so gestaltet 
werden, dass Essen in der Schule zu einem Quell für 
Lebensfreude und Wohlbefinden wird. Davon profitie-
ren nicht nur Schülerinnen und Schüler, sondern die 
gesamte Schulgemeinschaft.

Mehr zum Thema

Wie kann Ernährungsbildung gelingen?

richtsformen durch Partizipation, Praxis und Lernen 
auf Augenhöhe zu ersetzten. 

Ernährungsbildung sollte vor allem an Orten stattfin-
den, zu denen Schülerinnen und Schüler einen positi-
ven Bezug haben, wo sie gerne hinkommen und eine 
offene Willkommenskultur herrscht. Das kann auch der 
Fußballverein, das Gemeindezentrum oder die Kirche 
sein. Schulen haben gegenüber anderen Sozialräumen 
einige Vorteile, aber auch Herausforderungen. 

Zu den Vorteilen zählt, dass durch die Schulpflicht alle 
Kinder erreicht werden können, dass eine Infrastruk-
tur (beispielsweise Räumlichkeiten) vorhanden ist und 
dass Ernährungsbildung langfristig über das gesamte 
Schulalter umgesetzt werden kann. Das Mittagessen ist 
ein zentraler Baustein im Ganztag; besonders relevant 
ist hierbei die Passung von Versorgungs- und Bildungs-
auftrag. Laut der Richtlinie für ganztägig arbeitende 
Schulen in Hessen nach § 15 Hessisches Schulgesetz 
bieten Schulen eine ganzheitliche individuelle Förde-
rung an, in der Gesundheitserziehung in den Bereichen 
Ernährung, Entspannung, Bewegung und Hygiene als 
wesentliches Element gilt. Ausreichend Zeit für die Mit-
tagspause sowie ein ansprechender Speiseraum und 
die Möglichkeit zur Partizipation der Schulgemeinde 
sind einige Qualitätskriterien, die mit Ernährungsbil-
dung in Verbindung stehen. Darüber hinaus können 
sich Ansätze wie außerschulische Lernorte, Kooperati-
onen und Bildung für nachhaltige Entwicklung (BNE) in 
Form unterschiedlicher Angebote im Ganztag wieder-

finden und zur Stärkung ganzheitlicher Ernährungs-
bildung beitragen. Zunächst kann eine gelingende 
Umsetzung angesichts dieser Vielzahl an Gestaltungs-
bereichen herausfordernd erscheinen. Gleichzeitig bie-
tet Schule als zentraler Lebensraum junger Menschen 
ein großes Potenzial, Ernährungsbildung wie selbstver-
ständlich als ein genussvolles und unentbehrliches Ele-
ment in ihr eigenes Leben zu integrieren. 

Praxistipps 

Im Folgenden werden Anknüpfungspunkte für die Um-
setzung einer ganzheitlichen Ernährungsbildung in 
Ganztagschulen an die Hand gegeben:

	� Schulkultur: Die Gestaltung der Pausenkultur und 
-räume als „dritter Pädagoge“ spielt eine zentrale 
Rolle und verbindet Schulverpflegung, pädagogische 
Arbeit und Strukturen im Ganztag. Eine gesundheits-
fördernde Ausrichtung beinhaltet eine Rhythmisie-
rung zwischen An- und Entspannungsphasen. 

	� Bildung für nachhaltige Entwicklung: BNE ist ein Bil-
dungskonzept, das durch entsprechende Inhalte und 
Methoden die Zukunftsfähigkeit unseres Handelns in 
den Mittelpunkt rückt. Sie fördert Kompetenzen der 
Lernenden, die geeignet sind, eine nachhaltige Ent-
wicklung zu erreichen.

	� Ganztag: Ernährungsbildung thematisieren, zum Bei-
spiel in Form von AGs zu Schulgarten, Kochen oder 
Imkern. Darüber hinaus bieten sich auch Projekt-
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Angebote in Hessen

Im Rahmen des Schulentwicklungsprozesses bietet 
zum Beispiel die Zertifizierung „Schule & Gesundheit“ 
sowie der Hessische Referenzrahmen Schulqualität 
Anhaltspunkte zur Umsetzung und Integration von Er-
nährungsbildung im Unterricht und Ganztag.

Schule & Gesundheit
Schulen können Ihr Engagement im Bereich Gesund-
heitsförderung sichtbar machen, indem Sie sich als 
„gesundheitsfördernde Schule“ des Hessischen Minis-
teriums für Kultus, Bildung und Chancen zertifizieren 
lassen. Durch die Verleihung des Zertifikats wird der 
bisherigen schulischen Arbeit in diesem Bereich Wert-
schätzung und sichtbare Anerkennung nach Außen 
zuteil. Auch das Erlangen einzelner Teilzertifikate im 
Arbeitsbereich „Schule & Gesundheit“ ist möglich, dazu 
zählen:

	� Bewegung & Wahrnehmung
	� Ernährung & Konsum
	� Sucht- & Gewaltprävention
	� Verkehr & Mobilität
	� Lehrkräftegesundheit
	� weitere Bereiche: Bildung für eine nachhaltige Ent-
wicklung und Umwelt, Arbeitsschutz, Gesundheit von 
Kindern und Jugendlichen und Schulsanitätsdienst

Hessischer Referenzrahmen für Schulqualität (HRS)
Der Hessische Referenzrahmen für Schulqualität unter-
stützt Schulen bei der systematischen Gestaltung von  
Schulentwicklungsprozessen. Festgelegte Kriterien 
können beispielsweise vertiefend mit Blick auf unter-

Unterstützung und Vertiefung:  
Materialien, Tipps und Praxisbeispiele  
zur Ernährungsbildung 

Im Folgenden werden Materialien sowie Praxisbeispiele im Bereich Ernährungsbildung vorgestellt und Tipps zur 
inhaltlichen Vertiefung an die Hand gegeben. Diese erheben keinen Anspruch auf Vollständigkeit, sondern sind als 
Anregung im Kontext Schule zu verstehen. 

schiedliche Themenfelder wie Gesundheitsförderung 
und Ganztag weitergedacht und in der Praxis umge- 
setzt werden. Der HRS umfasst sieben Qualitäts- 
bereiche:

	� Qualitätsbereich I: Ausgestaltung der Rahmen- 
bedingungen

	� Qualitätsbereich II: Qualitätsentwicklung und 
-sicherung

	� Qualitätsbereich III: Professionalität der Schul- 
leitung

	� Qualitätsbereich IV: Professionalität der Lehrkräfte
	� Qualitätsbereich V: Schulkultur
	� Qualitätsbereich VI: Lehren und Lernen
	� Qualitätsbereich VII: Ergebnisse und Wirkungen

Angebote und Materialien 
Die VNS hat in ihren Datenbanken Angebote und Ma-
terialien zur Ernährungsbildung und Schulverpflegung 
unterschiedlicher Kooperationspartnerinnen und -part- 
ner auf einen Blick zusammengefasst.

Kooperationsdatenbank Ganztag
Die Kooperationsdatenbank der SAG bietet Schulen die 
Möglichkeit, Angebote von außerschulischen Koopera-
tionspartnern für den Ganztag zu finden. Dabei kön-
nen die Inhalte nach Region oder inhaltlichem Schwer-
punkt gefiltert werden.

Beispiele gelingender Praxis
VNS bietet Einblicke in Beispiele gelingender Praxis zur 
Vernetzung von Schulen, die über Ihre Erfahrungen, 
Herausforderungen und Gelingensbedingungen be-
richten und für einen Austausch zur Verfügung stehen. 
In Zusammenarbeit mit der SAG wurden Interviews mit 
Schulen im Kontext der acht Qualitätsbereiche geführt.

„Ernährungsführerschein“ (Klasse 3 und 4)
Der „Ernährungsführerschein“ des Bundeszentrums 
für Ernährung (BZfE) ist ein Unterrichtskonzept zur 
praktische Ernährungsbildung für die Klassen 3 und 4. 
Es vermittelt Wissen zur kindgerechten Ernährung, Hy-
giene, Küchentechniken und Didaktik und führt Kinder 
spielerisch an den Umgang mit Lebensmitteln heran. 
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um geeignete Materialien für ihren Unterricht zu fin-
den und auszuwählen.

Experimente
Die Plattform Science Kids stellt eine Vielzahl einfacher, 
alltagsnaher Experimente zu Themen wie Ernährung, 
Bewegung, Gesundheit, Körper und Wohlbefinden für 
die Primar- und Sekundarstufe bereit. Ziel ist es, Schü-
lerinnen und Schüler zu einem gesunden Lebensstil 
mit ausgewogener Ernährung und ausreichender Be-
wegung zu motivieren. 

Informationen, Quiz und Spiele
Das Bundesinstitut für Öffentliche Gesundheit stellt 
ein umfassendes Materialangebot zu den Themen Er-
nährung, Bewegung und Stressoren bereit, das sich 
gut zur Ergänzung im Unterricht oder für Projekte im 
Schulalltag eignet. 

Referenzrahmen Ernährungs- und Verbraucherbil-
dung (REVIS)
Der Referenzrahmen Ernährungs- und Verbraucher-
bildung beschreibt zentrale Kompetenzen, die Schü-
lerinnen und Schüler im Laufe ihrer Schulzeit erwer-
ben sollen, um gesundheitsbewusste und nachhaltige 
Entscheidungen im Alltag treffen zu können. Er bietet 
somit eine fachlich fundierte Grundlage für die Ge-
staltung und Weiterentwicklung schulischer Bildungs-
angebote im Bereich Ernährung und Konsum und 
unterstützt Lehrkräfte bei deren Integration in den 
Schulalltag.

Der Landfrauenverband Hessen e. V. bietet in Koope-
ration mit der VNS mehrmals jährlich eine kostenlose 
Lehrkräfteschulung zum Konzept des Ernährungsfüh-
rerscheins an. 

„Werkstatt Ernährung“ (Klasse 5 bis 7)
Die „Werkstatt Ernährung“ ist ein Konzept des Hessi-
schen Ministeriums für Landwirtschaft und Umwelt, 
Weinbau, Forsten, Jagd und Heimat (HMLU) zur prakti-
schen Ernährungsbildung in den Klasse 5 bis 7. Es kann 
im Unterricht oder in Form einer Nachmittags-AG im 
Ganztag umgesetzt werden und befähigt Schülerinnen 
und Schüler, gesundheitliche, soziale, ökologische und 
ökonomische Aspekte von Essen und Trinken zu erfah-
ren und auf dieser Grundlage selbstbestimmten Er-
nährungsentscheidungen zu treffen. Die VNS bietet in 
Kooperation mit dem Landfrauenverband Hessen e. V. 
mehrmals jährlich eine kostenlose Lehrkräfteschulung 
zum Konzept der Werkstatt Ernährung an.

Weitere Anregungen, Materialien und Praxis-
beispiele

Über die Angebote in Hessen hinaus stehen bundes-
weite Angebote zur Integration von Ernährungsbil-
dung zur Verfügung.

Unterrichtsmaterialien und Schulungen 
Das BZfE stellt Lernmaterialien im Bereich Ernährung 
und Verbraucherbildung bereit und bietet hierzu unter 
anderem Schulungen an. Die Inhalte sind altersgerecht 
aufbereitet und orientieren sich an aktuellen wissen-
schaftlichen Erkenntnissen sowie den Bildungsplänen 
der Länder. Themenschwerpunkt ist unter anderem 
gesundes Essverhalten, Lebensmittelkunde und nach-
haltiger Konsum. Die Materialien eignen sich für den 
Einsatz in unterschiedlichen Schulformen und Jahr-
gangsstufen und unterstützen eine fachübergreifende 
Auseinandersetzung mit Ernährungsthemen.

„Materialkompass“ 
Der „Materialkompass“ des Verbraucherzentrale 
Bundesverbandes bündelt qualitätsgeprüfte Unter-
richtsmaterialien im Bereich Verbraucherbildung mit 
unterschiedlichen Schwerpunkten. Er dient als Recher-
cheinstrument und Bewertungsportal für Lehrkräfte, 

36 37

https://www.verbraucherbildung.de/materialkompass
https://www.sciencekids.de/
https://shop.bioeg.de/themen/ernaehrung-bewegung-stressregulation/
http://www.evb-online.de/schule_referenzrahmen.php
https://schulverpflegung.hessen.de/qualifizieren-und-fortbilden/lehrkraefteschulung-ernaehrungsfuehrerschein
https://schulverpflegung.hessen.de/qualifizieren-und-fortbilden/lehrkraefteschulung-werkstatt-ernaehrung
https://www.bzfe.de/bildung/unterrichtsmaterial/


Bedeutung und Einordnung

„Lebensmittel sind mehr als reine Konsumgüter, sie 
sind wertvolle Ressource, deren Erzeugung mit Auf-
wand, Energie, Zeit und Verantwortung verbunden ist. 
Ein bewusster Umgang mit Lebensmitteln trägt zur 
globalen Ernährungssicherheit bei, schont Umwelt und 
Klima und fördert nachhaltige Lebensstile. Im schuli-
schen Kontext ermöglicht die Verbindung aus Schul-
verpflegung und gelebter Ernährungsbildung Schüle-
rinnen und Schülern, diesen Wert zu erkennen und in 
ihrem Alltag praktisch umzusetzen. Ganztagsschulen 
spielen dabei eine zentrale Rolle.“15 

Hintergrund
Im Jahr 2015 haben die Vereinten Nationen in der Agen-
da 2030 17 Ziele für eine sozial, wirtschaftlich und öko-
logisch nachhaltige Entwicklung formuliert, die so ge-
nannten Sustainable Development Goals (SDGs).16 Das 
zweite Ziel lautet: „Kein Hunger: Den Hunger beenden, 
Ernährungssicherheit und eine bessere Ernährung er-
reichen und eine nachhaltige Landwirtschaft fördern.“ 
Damit sollen bis zum Jahr 2030 nicht nur der Hunger, 
sondern alle Formen der Mangel- oder Fehlernäh-
rung überwunden sein sowie die landwirtschaftliche 
Produktivität und die Einkommen von kleinen Nah-
rungsmittelproduzenten verdoppelt werden. Mit Ziel 
12 „Nachhaltige Konsum- und Produktionsmuster si-
cherstellen“ wird eine Halbierung der weltweiten Nah-
rungsmittelverschwendung pro Kopf auf Einzelhan-
dels- und Verbraucherebene gefordert, ebenso wie die 
Verringerung der Nahrungsmittelverluste, die entlang 
der Produktions- und Lieferkette entstehen. 

Trotz einer weltweit grundsätzlich ausreichenden Le-
bensmittelproduktion leiden Millionen Menschen wei-
terhin an Hunger. Der UN-Welternährungsbericht 2022 
zeigt:

	� weltweiter Hunger: Laut UN-Welternährungsbericht 
2022 ist die Zahl der Hungernden in den letzten Jah-
ren auf rund 828 Millionen Menschen gestiegen, das 
sind mehr als zehn Prozent der Weltbevölkerung. Pro-
gnosen zufolge werden im Jahr 2030 immer noch fast 
670 Millionen Menschen von Hunger betroffen sein 
(das entspricht acht Prozent der Weltbevölkerung, 
genauso viel wie 2015).17

	� Zugang zu gesunder Ernährung: Fast 3,1 Milliarden 
Menschen konnten sich dem Bericht zufolge im Jahr 
2020 keine gesunde Ernährung leisten (dies sind 
knapp 39 Prozent der Weltbevölkerung). Ein wesent-
licher Grund für die gestiegenen Hungerzahlen ist die 
Inflation der Lebensmittelpreise infolge der Covid-
Pandemie. Die Folgen des Ukraine-Krieges hingegen 
sind von dem Bericht noch nicht erfasst.17

	� ungleicher Zugang zu Nahrung: Andererseits sind 
der Weltgesundheitsorganisation (WHO) zufolge 
rund zwei Milliarden Menschen übergewichtig bzw. 
fettleibig.18 Dies deutet darauf hin, dass wir es nicht 

Der Qualitätsbereich Schulkultur, Lern- und Aufgabenkultur legt den 
Fokus auf die Schaffung einer positiven Lernumgebung, die auf individuellem 
und kooperativem Lernen basiert. Dabei steht die Förderung von Selbststän-
digkeit, Eigenverantwortung und Teamarbeit im Vordergrund.

Lebensmittelwertschätzung 
Brigitte Molter
Master of Arts Kulturanthropologin 

„Ein wertschätzender Umgang mit Lebensmitteln kann 
im Schulalltag nicht nur gelehrt, sondern durch die Ver-
bindung von Unterricht, Verpflegung und Nachmittags-
angebot auch gelebt werden.“

Begriffsklärung
Wertschätzung von Lebensmitteln bedeutet, diese in 
Ihrer gesamten Entstehungskette zu achten, vom An-
bau über Verarbeitung, Einkauf und Zubereitung bis 
hin zum Verzehr und zur Vermeidung von Verschwen-
dung.14
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mit einem globalen Mangel an Nahrung, sondern 
vielmehr mit einem Verteilungsproblem zu tun ha-
ben. Laut Welternährungsbericht 2020 sind global 
betrachtet genügend Lebensmittel für alle Menschen 
auf der Erde verfügbar, der differente Zugang führt 
jedoch zu einer strukturellen Ungleichheit mit drasti-
schen Folgen für Millionen von Menschen.19 

Folgen globaler Ernährungssysteme
Die globale Nahrungsmittelversorgung ist untrennbar 
mit Fragen der Landnutzung, der Umweltbelastung 
und unseres alltäglichen Konsumverhaltens verbun-
den. Im Folgenden werden zentrale Aspekte aufge-
zeigt:

	� Flächenbedarf in Deutschland: In Deutschland wird 
etwa die Hälfte der Landfläche landwirtschaftlich 
genutzt. Dennoch liegen beinahe zwei Drittel der 
Fläche, die wir für unsere Ernährung benötigen, im 

Ausland.20 Dies geht häufig zu Lasten von Menschen-
rechten und Umwelt. Die Anbauflächen fehlen für 
die Ernährung der lokalen Bevölkerung oder Wälder 
müssen landwirtschaftlichen Nutzflächen weichen. 
Durch Waldrodungen gehen wertvolle CO2-Speicher 
verloren. Während heute jedem Menschen auf der 
Erde rein rechnerisch ca. 2.000 Quadratmeter Land 
zur Erzeugung von Nahrungsmitteln zur Verfügung 
stehen, werden es im Jahr 2050 voraussichtlich nur 
noch rund 1.700 Quadratmeter sein. Gründe dafür 
sind das Wachstum der Weltbevölkerung und der Ver-
lust von Anbauflächen durch den Klimawandel.21 75 
Prozent der für unsere Ernährung benötigten Fläche 
nutzen wir derzeit für die Produktion von tierischen 
Lebensmitteln. 

	� Klimaauswirkungen durch Ernährung: Die Ernäh-
rung verursacht in Deutschland rund ein Viertel 
unseres durchschnittlichen persönlichen Klimafuß-
abdrucks, das entspricht ungefähr dem Anteil für Mo-

bilität. Vor allem bei der Produkti-
on tierischer Produkte fallen große 
Mengen schädlicher Treibhaus-
gase an. Bei unserer derzeitigen 
Ernährungsweise sind mehr als 
zwei Drittel der Treibhausgasemis-
sionen auf tierische Produkte wie 
Fleisch, Wurst, Milch, Käse oder 
Eier zurückzuführen. Ein knappes 
Drittel stammt aus der Erzeugung 
pflanzlicher Produkte. Fisch und 
Meeresfrüchte fallen kaum ins 
Gewicht.21 Durch unsere Art zu 
wirtschaften und zu konsumieren 

treiben wir also den Klimawandel voran. Der Klima-
wandel wiederum vergrößert die Gefahr von Hunger 
in ärmeren Regionen.

	� Lebensmittelverschwendung: In Deutschland lan-
den pro Jahr fast elf Millionen Tonnen an Lebensmit-
teln im Müll, über die Hälfte davon in den privaten 
Haushalten. Jede Verbraucherin und jeder Verbrau-
cher wirft etwa 78 Kilogramm Lebensmittel im Jahr 
weg. Die Außer-Haus-Verpflegung – und damit auch 
der Lern- und Lebensraum Schule – spielt jedoch auch 
eine wichtige Rolle: Dieser Sektor ist immerhin noch 
für 17 Prozent der Lebensmittelabfälle in Deutsch-
land verantwortlich. Weggeworfene Lebensmittel 
verschwenden Ressourcen, belasten durch die da-
mit verbundene CO2-Freisetzung das Klima und sind 
angesichts der weiterhin hohen Zahl hungernder 
Menschen weltweit auch unter ethischen Gesichts-
punkten nicht vertretbar. Die durch Lebensmittelver-
schwendung verursachte Nahrungsmittelverknap-
pung treibt weltweit die Lebensmittelpreise in die 
Höhe und befördert den Hunger erneut. Somit ist die 
Wertschätzung von Lebensmitteln nicht nur mit Blick 
auf die ethischen Zusammenhänge, sondern auch 
hinsichtlich der eigenen wirtschaftlichen Ressourcen 
von Bedeutung und unterstreicht die Notwendigkeit, 
den Umgang mit Lebensmitteln bewusster zu gestal-
ten, im Alltag sowie im schulischen Kontext.22

Lebensmittelwertschätzung praktisch umsetzen 

Lebensmittelwertschätzung lässt sich nicht allein 
durch Wissen vermitteln, sie muss im Alltag erfahrbar 
und gelebter Bestandteil der Schulkultur sein. Gerade 

im Ganztag bieten sich zahlreiche Anknüpfungspunk-
te, um Kinder und Jugendliche für einen achtsamen 
Umgang mit Lebensmitteln zu sensibilisieren. 

Nachhaltige Lösungsansätze
Wollen wir unsere Ernährung nachhaltiger gestalten, 
liegen zwei Strategien nahe: Zum einen können wir 
unsere Ernährungsweise so anpassen, dass sowohl 
der Flächenverbrauch für die Erzeugung unserer Nah-
rungsmittel als auch die dabei entstehenden CO2-
Emissionen sinken. Zum anderen können wir weniger 
Lebensmittel wegwerfen.

	� Planetary Health Diet: Eine internationale Experten-
kommission aus 37 renommierten Forscherinnen 
und Forschern (EAT-Lancet-Commission) hat mit der 
so genannten Planetary Health Diet Ernährungsemp-
fehlungen zur Sicherung der Welternährung ver-
öffentlicht. Als pflanzenbetonte Ernährungsweise 
zeigt diese große Übereinstimmung mit den Ernäh-
rungsempfehlungen der Deutschen Gesellschaft für 
Ernährung (DGE), aus denen sich unter anderem die 
DGE-Qualitätsstandards für die Verpflegung in Schu-
len ableiten. Unterschiede gibt es vor allem bei den 
empfohlenen Verzehrmengen für Milch und Milch-
produkte.23 Verglichen mit der üblichen Ernährungs-
weise in den westlichen Industrieländern enthält die 
Planetary Health Diet deutlich mehr Gemüse, Hülsen-
früchte und Nüsse, während der Anteil tierischer 
Produkte stark vermindert ist. So sind zum Beispiel 
nur 14 Gramm rotes Fleisch pro Tag vorgesehen; dies 
entspricht einem kleinen Steak alle zwei Wochen. 
Wenn sich alle Menschen auf der Welt an die Planeta-
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ry Health Diet halten würden, könnten nach Einschät-
zung der Expertinnen und Experten 10 Milliarden 
Menschen auf der Erde unter Beachtung der planeta-
ren Grenzen satt werden.24 Das Konzept des ökologi-
schen Handabdrucks greift diesen Gedanken auf und 
überträgt ihn auf Bildung und Alltag. Es stellt in den 
Mittelpunkt, welche positiven Veränderungen durch 
bewusstes Konsumverhalten und Resteverwertung 
möglich sind. Gerade im schulischen Kontext stärkt 
der ökologische Handabdruck das Gefühl von Selbst-
wirksamkeit und regt dazu an, im Sinne der BNE aktiv 
an einer nachhaltigen Zukunft mitzuwirken.25

	� Sensibilisierung: Lebensmittelverschwendung tritt 
in vielfältigen, häufig miteinander verknüpften Be-
reichen des alltäglichen Lebens auf. Einkaufsge-
wohnheiten spielen ebenso eine Rolle wie Lagerung, 
Zubereitung und Essverhalten. Durch den Überfluss 
an preiswerten Lebensmitteln in wohlhabenden Län-
dern sinkt die Wertschätzung für diese Lebensmittel. 
Niedrige Preise für Nahrungsmittel können daher als 

ein möglicher Treiber für Lebensmittelver-
schwendung angesehen werden. In 

Industrieländern wird Lebensmit-
telverschwendung häufig durch 

ein Überangebot, unzurei-
chende Planung beim Einkauf 
oder kurzfristig wechselnde 
Konsumvorlieben begünstigt. 
Dabei werden auch genuss-

taugliche Mittel entsorgt. 
Selbst bei hoher Mo-

tivation der Konsu-
mentinnen und 

Konsumenten, Lebensmittelabfälle zu vermeiden, 
sind häufig die erforderlichen Kenntnisse im Umgang 
mit Lebensmitteln nicht in ausreichendem Maß vor-
handen. 

Ansatzpunkte für Schulen in Hessen 
Im Sozialraum Schule können durch eine nachhaltige 
Schulverpflegung und die ganzheitliche Einbindung 
von Ernährungs- und Konsumbildung wirkungsvolle 
Impulse für Veränderungsprozesse gesetzt werden. 
Schulen bieten damit ein bedeutendes Potenzial, um 
nachhaltige Ernährung erfahrbar zu machen und bei 
Schülerinnen und Schülern ein bewusstes Konsumver-
halten zu fördern. Die folgenden Maßnahmen können 
Schulen in Hessen dabei unterstützen:

	� Hessische Ernährungsstrategie: Ziel ist es, Kindern 
und Jugendlichen frühzeitig Kompetenzen für eine 
gesundheitsfördernde und nachhaltige Ernährung 
zu vermitteln. Schwerpunkte liegen dabei auf der 
Qualitätsentwicklung der Schulverpflegung, der Ver-
bindung von Ernährungsbildung und praktischen 
Erfahrungen im Schulalltag sowie der Förderung 
partizipativer Strukturen. Zudem sollen Kinder und 
Jugendliche durch Information, Beratung und Erle-
ben lernen, Lebensmittel wertzuschätzen – in Hand-
lungsfeld 5 heißt es: „Wir fördern die Wertschätzung 
von Lebensmitteln und bekämpfen die Lebensmittel-
verschwendung“.6

	� Schule & Gesundheit: Ein Engagement in diesem Be-
reich kann durch die Teilnahme am Programm Schule 
& Gesundheit sichtbar gemacht werden. Das zuge-
hörige Teilzertifikat Ernährung & Konsum bietet viel-

fältige Ansatzpunkte für schulische Aktivitäten und 
nachhaltige Kommunikationsstrukturen. 

	� Bildung für nachhaltige Entwicklung: BNE befähigt 
Schülerinnen und Schüler dazu, globale Herausfor-
derungen zu verstehen und in diesem Sinne verant-
wortungsbewusst zu handeln. Im Rahmen von Schule 
& Gesundheit bildet BNE das zentrale Leitmotiv und 
stellt die Grundlage aller Teilzertifikate dar, indem 
sie Nachhaltigkeit als handlungsleitendes Prinzip im 
schulischen Alltag verankert. 

	� Ganztag: Die Richtlinie für ganztägig arbeitende 
Schulen in Hessen nennt die Gesundheitserziehung 
im Bereich Ernährung als wichtiges Anliegen ganztä-
gig arbeitender Schulen. In diesem Kontext kann die 
Wertschätzung von Lebensmitteln einerseits durch 
eine schmackhafte und ausgewogene Schulverpfle-
gung, andererseits durch geeignete Unterrichts-
angebote gefördert werden. Lehrplanbezüge für 
Themen der Ernährungsbildung finden sich im Sach-
unterricht, in den Naturwissenschaften, in Deutsch 
oder Biologie ebenso wie in Ethik, Religion oder Haus-
wirtschaft. 

Praxistipps

Im Folgenden werden Anregungen für Lebensmittel-
wertschätzung, bezogen auf die Schulverpflegung so-
wie den Unterricht und Ganztag, an die Hand gegeben: 

Schulverpflegung
Ein wesentlicher Anteil der Lebensmittelabfälle sind 
Tellerreste in der Außer-Haus-Verpflegung. Mögliche 

Gründe hierfür liegen in den 
Portionsgrößen, dem Ge-
schmack der Speisen oder 
einem gewissen Zeitdruck im 
Zusammenhang mit dem Mensa-
besuch. Daher nimmt die Schulmen-
sa bei der Vermeidung von Lebensmit-
telverschwendung eine zentrale Rolle ein. Zur Reflexion 
des eigenen Verhaltens kann es hilfreich sein, Essens-
reste sichtbar zu machen: Gemeinsam mit ihren Eltern 
können die Schülerinnen und Schüler über einen fest-
gelegten Zeitraum ihre Essensabfälle protokollieren 
und darüber ins Gespräch kommen.

	� Lebensmittelkennzeichnung: Bereits durch eine ver-
ständliche Kennzeichnung aller Speisen kann Lebens-
mittelverschwendung reduziert werden. Es sollte 
stets leicht erkennbar sein, aus welchen Zutaten ein 
Gericht besteht, ob Fleisch oder Fisch enthalten sind 
und welche Allergene darin vorkommen. Dies ver-
ringert das Risiko, dass Essen im Abfall landet, weil 
es nicht den eigenen Ernährungsgewohnheiten ent-
spricht oder individuell nicht vertragen wird. 

	� Portionsgrößen: Gewinnbringend hierbei kann auch 
die Einführung von Probierportionen oder -löffeln bei 
neuen Gerichten sein. Außerdem sollten die Portio-
nen nicht zu groß sein, um unnötige Reste zu vermei-
den; lieber sollte ein Nachschlag angeboten werden. 
Bei Buffets ist es hilfreich, kleinere Teller anzubie-
ten. Größere Teller verleiten zu größeren Portionen, 
ebenso wie zu üppige Buffets, die den Eindruck von 
Überfluss entstehen lassen. 

Ressourcen-
schonung

Wert-
schätzung

Sensibili- 
sierung 
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auch einen Beitrag zur Chancengleichheit, indem sie 
allen Kindern, unabhängig von ihrem familiären Hin-
tergrund, Zugang zu alltagsrelevantem Wissen er-
möglichen.

	� Kochen mit Resten: Bei einer Kochaktion mit Lebens-
mittelresten kann aus aussortiertem Gemüse und 
anderen Resten ein tolles Essen zubereitet werden. 

	� forschend Lernen: Rechercheprojekte zur Lebens-
mittelproduktion sind ebenso denkbar wie Schulgar-
tenprojekte, Exkursionen zu regionalen Erzeugern, 
Koch-Workshops, Expertengespräche oder Filmvor-
führungen.

Fazit

Unser Umgang mit Lebensmitteln hat massive öko-
logische, ökonomische sowie soziale Folgen, die sich 
weltweit auswirken. Davon berührt sind die Sustaina-
ble Development Goals (SDGs) 2 (Kein Hunger) und 12 
(Nachhaltiger Konsum und Produktion), die mithilfe 
des Leitmotivs „Bildung für nachhaltige Entwicklung“ 
in Schule aufgegriffen werden können. 

Ganztägig arbeitende Schulen bieten ein großes Poten-
zial, Veränderungsprozesse hin zu einem nachhaltige-
ren und wertschätzenden Umgang mit Lebensmitteln 
anzustoßen. Dies gelingt darüber hinaus durch eine 
ausgewogene und vielseitige Schulverpflegung sowie 
eine ganzheitliche Einbettung von Ernährungs- und 

Konsumbildung als Schlüssel für eine Bildung, die zum 
verantwortungsvollen Handeln motiviert und befähigt. 

Mehr zum Thema

Ernährungsstrategie der Bundesregierung:

Hessische Ernährungsstrategie:

	� Lebensmittelabfälle messen: Lebensmittelreste ent-
stehen natürlich dennoch – hier kann es helfen, diese 
in einem Behälter zu sammeln, um die anfallenden 
Lebensmittelreste sichtbar zu machen und die Schul-
gemeinde hierfür zu sensibilisieren. 

	� Nudging: Wenn Schülerinnen und Schülern in der 
Schulkantine ein wertschätzender Umgang mit Le-
bensmitteln ermöglicht und vorgelebt wird, ist dies 
ein zentraler Baustein praktischer Ernährungsbil-
dung. Auch können durch geschickte Entscheidungs-
architekturen, etwa die Anordnung von Speisen, die 
Reihenfolge der Ausgabe oder die Portionsgröße, ge-
sunde und nachhaltige Entscheidungen unaufdring-
lich gefördert und Lebensmittelabfälle reduziert wer-
den.

	� Mensakreis: Von zentraler Bedeutung ist die Ein-
bindung der Schulgemeinde in die Gestaltung der 
Verpflegung. Hierfür eignet sich besonders die Ein-
führung eines Mensakreises in Schulen, an dem alle 
Beteiligten partizipieren und die Ausrichtung der 
Schulverpflegung sowie Ernährungsbildung mitge-
stalten können. Durch die Partizipation aller kann das 
Verpflegungsangebot besser an die Bedürfnisse der 
Schülerinnen und Schüler angepasst und damit die 
Akzeptanz gesteigert werden. Neben der Schulver-
pflegung bietet auch der Unterricht, insbesondere 
der Ganztag, vielfältige Möglichkeiten, das Thema Le-
bensmittelwertschätzung handlungsorientiert auf-
zugreifen.

Unterricht und Ganztag
Gerade im Unterricht lässt sich die Verschwendung 
von Lebensmitteln gezielt thematisieren, über fach-
liche Inhalte, handlungsorientierte Projekte und die 
Auseinandersetzung mit eigenem Konsumverhalten. 
Die Sensibilisierung der Schulgemeinde kann einen 
wesentlichen Beitrag zur Lebensmittelwertschätzung 
leisten.

	� Lernziele: Lernziele im Zusammenhang mit einer 
besseren Wertschätzung von Lebensmitteln sind: 
die Vermeidung von Lebensmittelverschwendung als 
Handlungsfeld zu begreifen, gesellschaftliche und 
ökologische Folgen fehlender Wertschätzung von Le-
bensmitteln kennenzulernen, konkrete Handlungs-
möglichkeiten zur Verringerung der Lebensmittelver-
schwendung zu erfahren. 

	� Lagerung thematisieren: Dabei kann die richtige 
Lagerung von Lebensmitteln ebenso thematisiert 
werden wie zum Beispiel der Unterschied zwischen 
einem Verbrauchsdatum und einem Mindesthaltbar-
keitsdatum. 

	� praktische Ernährungsbildung: Auch die vorhan-
denen Ernährungskompetenzen haben Einfluss auf 
die Verwertung von Lebensmitteln. Zur Vermittlung 
entsprechender Kompetenzen bieten sich praktische 
Ernährungsbildungsprogramme wie der Ernährungs-
führerschein oder die Werkstatt Ernährung an. Gera-
de im schulischen Kontext leisten solche Angebote 
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Angebote, Materialien und Informationen
Der bundesweite „Tag der Schulverpflegung“ wird 
jährlich von den Vernetzungsstelle Schulverpflegung 
organisiert. 2021 stand in Hessen das Thema Lebens-
mittelwertschätzung im Vordergrund und wurde in ge-
meinsamer Kooperation mit den hessischen Umwelt-
schulen bearbeitet.
Zur Unterstützung wurden Ideen und Anregungen für 
eine Reduzierung der Lebensmittelabfälle in der Schul-
verpflegung zusammengefasst, wie beispielsweise 
eine bedarfsgerechte Planung, das Messen von Speise-
abfällen oder die Anpassung der Portionsgrößen.
Darüber hinaus sind Ideen und Anregungen zum The-
ma Lebensmittelwertschätzung für den Unterricht ge-
bündelt worden.

Klimaschutz in der Schulverpflegung 
Die Kurzinfo „Klimaschutz in der Schulverpflegung“ 
bietet praxisnahe Hilfestellungen zur Umsetzung einer 
nachhaltigen Ernährung in Schulen. Sie vermittelt zent-
rale Inhalte wie die Planetary Health Diet, eine nachhalti-
ge Lebensmittelauswahl und zeigt konktrete Maßnah-
men auf, wie Schulen ihre Verpflegung ökologisch und 
gesund gestalten können.

    

Nachhaltige Ernährung – „Akteurskarte“
Die „Akteurskarte“ ist eine interaktive Plattform, die 
Akteurinnen und Akteure und Projekte zum Thema 
nachhaltige Ernährung in Hessen vernetzt. Sie ermög- 
 
 

Unterstützung und Vertiefung:  
Weiterführende Informationen  
und Materialien 

Die folgenden Angebote unterstützen Schulen dabei, Themen wie Lebensmittelwertschätzung, Nachhaltigkeit und 
Ernährungsbildung im Unterricht oder Schulalltag praktisch umzusetzen.

licht es, gezielt nach Organisationen, Projekten und  
Initiativen zu suchen, die in diesem Bereich tätig sind.

Hessisches Klimabildungsportal
Das Portal „Klimabildung Hessen“ ist eine zentrale In-
formations- und Vernetzungsplattform für Bildungs-
einrichtungen, Kommunen und Bildungsträger in 
Hessen, die sich mit Klimaschutz, Klimawandel und 
nachhaltiger Entwicklung befassen. Es bietet praxisori-
entierte Bildungsangebote, Materialien und Program-
me für Schulen, Kindergärten und Familien. 

Bundeszentrum für Ernährung (BZfE)
Das BZfE bietet unter anderem eine Vielzahl von Anre-
gungen, Modulen und Praxisideen zur Wertschätzung 
von Lebensmitteln im schulischen Kontext, zur Über-
prüfung der Genusstauglichkeit von Lebensmitteln, 
zur Erzeugung und Verarbeitung von Lebensmitteln 
oder zur kreativen Resteverwertung sowie fertige Un-
terrichtsmodule.

„Zu gut für die Tonne“
„Zu gut für die Tonne!“ ist eine Initiative des Bundes-
ministeriums für Landwirtschaft, Ernährung und Hei-
mat (BMLEH), die sich gegen Lebensmittelverschwen-
dung richtet. Auf der Webseite der Initiative finden 
sich Fachinformationen und Unterrichtsmaterialien für 
verschiedene Altersgruppen sowie eine App mit Res-
te-Rezepten für die Verwertung übriggebliebener Le-
bensmittel. Jährlich findet außerdem die Aktionswoche 
„Deutschland rettet Lebensmittel“ statt. 

Kompetenzstelle Außer-Haus-Verpflegung (KAHV)
Die Kompetenzstelle Außer-Haus-Verpflegung ist Teil 
der Initiative United Against Waste e.V. und unterstützt 
Betriebe in der Gemeinschaftsverpflegung dabei, Le-
bensmittelabfälle systematisch zu reduzieren. Sie bie-
tet Beratungen und stellt praxistaugliche Tools bereit, 
um nachhaltiges Handeln in der Außer-Haus-Verpfle-
gung zu fördern.
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Hintergrund 

Die Kooperation zwischen Schulen und außerschuli-
schen Lernorten wird durch den sukzessiven Ausbau 
des Ganztagsangebots im Rahmen des Rechtsan-
spruchs ab 1. August 202632, 33 immer bedeutender, da 
sie eine entscheidende Rolle bei der Gestaltung eines 
vielfältigen und praxisnahen Bildungsangebots spielt34, 

26. Im Zuge des Ganztagsausbaus stehen viele Schulen 
vor der Herausforderung, qualitativ hochwertige Bil-
dungs- und Betreuungsangebote zu gestalten, häufig 
unter Bedingungen des Fachkräftemangels.35, 36 Außer-
schulische Partner können hier wichtige Impulse set-
zen37, 38 und dazu beitragen, den Ganztag als ganzheit-
lichen Lern- und Lebensraum weiterzuentwickeln. Sie 
erweitern das schulische Angebot um lebensweltnahe 
Erfahrungen, fördern Kompetenzen und unterstützen 
die individuelle Entwicklung von Schülerinnen und 
Schülern.39 Im Rahmen eines rhythmisierten Ganztags 
ermöglichen außerschulische Lernorte demnach die 
Verbindung von formalen und informellen Bildungs-
angeboten.31 Sie tragen dazu bei, den Tagesablauf 
abwechslungsreich zu gestalten und unterschiedliche 
Lern- und Lebensräume miteinander zu verknüpfen – 
ganz im Sinne eines erweiterten Bildungsverständnis-
ses. 

Vorteile 
Außerschulische Lernorte bieten Schülerinnen und 
Schülern die Möglichkeit, theoretisches Wissen aus 
dem Unterricht in einem realen, lebensnahen Kontext 
zu erfahren und anzuwenden.39, 28 Sie schaffen ein au-
thentisches Umfeld, das über die klassischen Schul-

räume hinausgeht und dazu beiträgt, das Verständnis 
für komplexe Zusammenhänge zu vertiefen und die 
Motivation zum Lernen zu steigern.30, 40 Solche Part-
nerschaften bereichern den Schulbetrieb, indem sie 
abwechslungsreiche und anwendungsorientierte Lern-
möglichkeiten eröffnen. Durch die Einbindung von au-
ßerschulischen Fachkräften können Schülerinnen und 
Schüler direkt vor Ort lernen41 und von praktischen 
Erfahrungen profitieren, die im Klassenzimmer nicht 
möglich wären. Dies stärkt nicht nur das Interesse und 
die Freude am Lernen, sondern fördert auch wichtige 
Kompetenzen wie Teamarbeit, Problemlösungsfähig-
keiten und die Fähigkeit, mit realen Herausforderun-
gen umzugehen.29 Gleichzeitig unterstützen außer-
schulische Lernorte eine ganzheitliche Entwicklung, da 
sie nicht nur kognitive, sondern auch emotionale und 
soziale Lernprozesse anregen. Sie ermöglichen es den 

Im Qualitätsbereich Kooperation geht es um die Stärkung der Zusammen-
arbeit zwischen Lehrkräften und anderen pädagogischen Fachkräften. Ziel ist 
es, eine ganzheitliche Betreuung und Förderung der Schülerinnen und Schüler 
zu gewährleisten, indem verschiedene Fachbereiche und pädagogische Ansät-
ze miteinander verknüpft werden.

Kooperation mit außerschulischen Lernorten
Dr. Alexandra von Winning
Betriebs- und Volkswirtin, Geschäftsführerin der Lust auf besser Leben gGmbh

„Die Kooperation von Schulen mit außerschulischen 
Lernorten bietet vielfältige Möglichkeiten, das schulische 
Lernen zu bereichern und den Bildungsauftrag vor allem 
im Ganztag durch praxisorientierte Erfahrungen zu ver-
tiefen.“ 

Definition
Außerschulische Lernorte sind Orte und Institutionen 
außerhalb des schulischen Umfelds, an denen Schüle-
rinnen und Schüler neue Lern- und Erfahrungsräume 
betreten können.28, 29 Diese Lernorte umfassen ein 
breites Spektrum und können sowohl traditionelle Bil-
dungseinrichtungen wie Museen, Bibliotheken und Na-
turschutzzentren als auch weniger klassische Akteure 
wie Unternehmen, landwirtschaftliche Betriebe, Sport-
vereine, gemeinnützige Organisationen und städtische 
Einrichtungen sein.30 Auch Orte, die alltägliche oder 
ungewöhnliche Situationen und Kontexte darstellen, 
wie Parks, Stadtteile, Werkstätten oder Theater, zählen 
zu den außerschulischen Lernorten.31
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die angestrebten Lernziele sind. Die Wahl eines gut 
vernetzten Partners mit Erfahrung in der Bildungs-
arbeit kann den Erfolg der Kooperation maßgeblich 
fördern.26, 27

	� gemeinsame Planung: Die konkrete Planung der 
Lerninhalte und -ziele erfolgt idealerweise in en-
ger Absprache mit dem außerschulischen Lernort. 
Wichtige Fragen hierbei sind: Was genau sollen die 
Schülerinnen und Schüler am Lernort lernen? Welche 
Kompetenzen sollen vermittelt werden und warum? 
Es sollte auch geklärt werden, ob das Verlassen des 
Klassenzimmers allein schon Motivation schafft oder 
ob zusätzliche Maßnahmen notwendig sind, um das 
Interesse zu wecken. Darüber hinaus muss entschie-
den werden, ob die Inhalte selbstständig erarbeitet 
werden oder die Unterstützung durch Fachpersonen 
erforderlich ist. Die Nachbereitung der Erfahrungen 
sollte ebenfalls geplant werden, einschließlich der 
Frage, ob ergänzende Materialien oder Medien zur 
Vertiefung benötigt werden.42, 40

	� Kommunikation und Koordination: Die Qualität der 
Kommunikation und Koordination ist entscheidend 
für den Erfolg der Kooperation. Regelmäßige Tref-
fen, offene und transparente Kommunikation sowie 

eine klare Aufgabenverteilung 
zwischen Schule und außer-

schulischem Lernort för-
dern das Verständnis 

und die Zusammen-
arbeit. Es ist wichtig, 
dass auf beiden Sei-
ten feste Ansprech-

personen benannt 

werden, um die Prozesse 
zu erleichtern und eine rei-
bungslose Abstimmung 
zu gewährleisten.27, 37

	� langfristige Planung und 
Kontinuität: Ganztags-
schulen profitieren beson-
ders von langfristigen Koope-
rationen, da sie über die nötigen 
zeitlichen Ressourcen und strukturellen Freiräume 
verfügen, um regemäßige Besuche und Projektzy-
klen mit außerschulischen Partnern zu realisieren. 
Die verbindliche Einbindung in das Ganztagskonzept 
schafft nachhaltige Lernangebote über das Schuljahr 
hinweg. Wenn Aktivitäten regelmäßig wiederholt 
werden, wächst die Bindung zwischen den beteilig-
ten Personen und die Qualität der Zusammenarbeit 
kann sich weiter verbessern. Langfristige Partner-
schaften ermöglichen es, auf gemachten Erfahrun-
gen aufzubauen und die Kooperation kontinuierlich 
zu optimieren.27, 34

	� Flexibilität und Anpassungsfähigkeit: Es ist wichtig, 
flexibel auf Herausforderungen reagieren zu können. 
Beide Seiten müssen bereit sein, ihre Pläne und Me-
thoden anzupassen, um auf unvorhergesehene Um-
stände oder geänderte Anforderungen zu reagieren. 
Eine hohe Anpassungsfähigkeit und Kompromissbe-
reitschaft tragen wesentlich zur Stabilität und Nach-
haltigkeit der Kooperation bei.27

	� Evaluation und Feedback: Regelmäßige Evaluatio-
nen und Feedback-Schleifen tragen dazu bei, die Ko-
operation zu reflektieren und zu verbessern. Durch 
die systematische Auswertung von Erfahrungen und 

Schülerinnen und Schülern, in einem vielfältigen Lern-
umfeld Selbstständigkeit zu entwickeln und Verant-
wortung zu übernehmen. Kooperationen tragen damit 
maßgeblich zur Persönlichkeitsentwicklung bei und 
erweitern die Bildungsangebote von Schulen im Ganz-
tagsbereich, indem sie die schulische Praxis mit realen 
Lebenswelten verknüpfen und eine zukunftsorientier-
te, praxisnahe Lernkultur fördern.

Praxistipps 

Im Folgenden werden Anregungen für die Kooperation 
mit außerschulischen Lernorten in Ganztagsschulen 
an die Hand gegeben: 

	� Analyse des eigenen Lehrplans: Zunächst sollten 
Lehrkräfte prüfen, welche kognitiven, emotionalen 

und sozialen Lernprozesse aus ihrem Lehrplan durch 
den außerschulischen Lernort besser unterstützt 
werden können als im Klassenzimmer. Dies hilft da-
bei, die Lernziele klar zu definieren und zu entschei-
den, welche Themenbereiche sich besonders für den 
Einsatz außerhalb der Schule eignen.27

	� institutionelle Unterstützung und Ressourcen: Eine 
erfolgreiche Kooperation benötigt ausreichende Res-
sourcen – sei es in finanzieller, zeitlicher oder perso-
neller Hinsicht – sowie die Unterstützung durch die 
Schulleitung und andere Entscheidungsträger. Die-
se Unterstützung stellt sicher, dass die Kooperation 
nicht nur beginnt, sondern auch nachhaltig fortge-
führt werden kann.27

	� Suche nach Partnern: Es ist wichtig, die passenden 
außerschulischen Bildungsakteure zu finden, die 
den Lernzielen der Schule entsprechen. Dabei sollte 
auch geprüft werden, wie geeignet die Konzepte für 

Bildungs- 
partner-
schaften

Erfahrungs-
lernen
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Ergebnissen können Anpassungen vorgenommen 
und die Qualität der Zusammenarbeit kontinuierlich 
gesteigert werden. Eine erfolgreiche Kooperation 
kann zu einer langfristigen Partnerschaft ausgebaut 
und institutionell verankert werden, um zukünftige 
Projekte zu erleichtern und zu optimieren.27, 31

Fazit

Kooperationen mit außerschulischen Lernorten benö-
tigen Ressourcen, insbesondere wenn diese aufgebaut 
werden. Gewinnbringend eingesetzt, bieten sie Schu-
len die Chance, ihren Bildungsauftrag auf innovative 
Weise zu erweitern, denn durch praxisnahe Erfahrun-
gen und direkte Begegnungen mit außerschulischen 
Fachkräften wird der Unterricht lebendiger und viel-
fältiger gestaltet. Bildung für nachhaltige Entwicklung 
(BNE) stellt dabei einen zentralen Zugang dar, insbe-
sondere38, 41 mit Blick auf die Gestaltung der Schulver-
pflegung und gelebte Ernährungsbildung. Um dieses 
Potenzial voll auszuschöpfen, ist es wichtig, die vielfäl-
tigen Kooperationsmöglichkeiten zu nutzen, um den 
Schülerinnen und Schülern ein umfassendes und le-
bensnahes Bildungserlebnis zu ermöglichen. Im Ganz-
tag bieten sich besondere Chancen, außerschulische 
Lernorte regelmäßig in das schulische Leben zu inte-
grieren. Die Verzahnung mit entsprechenden Ange-
boten schafft Raum für kreative Lernformate, fördert 
selbstorganisiertes Lernen und unterstützt die ganz-
heitliche Persönlichkeitsentwicklung der Schülerinnen 
und Schüler.

Mehr zum Thema 

Außerschulische Angebote – Auswahlkriterien und 
Checklisten: 

Angebote außerschulischer Kooperationspartnerin-
nen und -partner
Über die Kooperationsdatenbank der SAG erhalten 
Schulen in Hessen Zugang zu einer Vielzahl außerschu-
lischer Angebote. Diese lassen sich gezielt nach Region, 
Themenfeld und Schulart filtern und bieten wertvolle 
Impulse für eine praxisnahe, kreative und vielseitige 
Gestaltung des Ganztags.

 

Angebote und Materialien
Die VNS hat in ihren Datenbanken Angebote und Ma-
terialien zur Ernährungsbildung und Schulverpflegung 

unterschiedlicher Kooperationspartnerinnen und -part- 
ner auf einen Blick zusammengefasst.

„Bauernhof als Klassenzimmer“
Das Projekt „Bauernhof als Klassenzimmer“ ist ein Bei-
spiel für die erfolgreiche Kooperation zwischen Schulen 
und außerschulischen Lernorten in Hessen. Schulklas-
sen besuchen teilnehmende Bauernhöfe in Hessen, um 
Aktivitäten wie Säen, Ernten, Tierpflege und die Her-
stellung von Lebensmitteln durchzuführen und haut-
nah mitzuerleben. Die Inhalte der Besuche werden an 
die Lernziele des Unterrichts angepasst und können 

Unterstützung und Vertiefung:  
Praxisangebote außerschulischer  
Kooperationsmöglichkeiten 

Im Folgenden werden einige Anlaufstellen sowie Institutionen und Programme für außerschulische Kooperationen 
vorgestellt. Diese Nennungen erheben keinen Anspruch auf Vollständigkeit, sondern sind als Anregungen im Kontext 
Schule zu verstehen.
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wie praktische Unterstützung bei der Planung, Pflege 
und pädagogischen Nutzung von Schulgärten. Ziel ist 
es, Bildung für nachhaltige Entwicklung nachhaltig im 
schulischen Alltag zu verankern.

Regionale BNE-Netzwerke Hessen
Die insgesamt neun BNE-Netzwerke in Hessen bieten 
regionale Unterstützung im Bereich Bildung für nach-
haltige Entwicklung. Sie verfolgen das Ziel, BNE als Leit-
bild in der Gesellschaft und in den regionalen Bildungs-
landschaften zu verankern und stellen dafür vielfältige 
Bildungsangebote rund um Nachhaltigkeit für Kinder, 
Jugendliche, Erwachsene, und Organisationen bereit. 

„GemüseAckerdemie“ 
Die „GemüseAckerdemie“ von „Acker e.V.“ bietet Schu-
len ein Bildungsprogramm, das Schülerinnen und 
Schülern durch den praktischen Anbau von Gemü-
se im eigenen Schulgarten Wissen über nachhaltige 
Landwirtschaft, Umweltbewusstsein und gesunde 
Ernährung vermittelt. Schulen erhalten umfassende 
Unterstützung durch Materialien, Schulungen und Be-
gleitung, um den Schulgarten als lebendigen Lernort 

zu nutzen und nachhaltige Bildungsinhalte direkt in 
den Unterricht zu integrieren. Dieses Projekt eignet 
sich besonders zur Integration in Ganztagsangeboten, 
zum Beispiel im Rahmen von Projektstunden, Arbeits-
gemeinschaften oder klassenübergreifenden Nachmit-
tagsangeboten. 

„Ackerhelden machen Schule“
„Ackerhelden machen Schule gGmbH“ bietet Schulen 
die Möglichkeit, direkt auf ihrem Schulgelände Urban-
Gardening-Projekte zu realisieren. Mit ihrem Programm 
"Ackerhelden machen Schule" stellen sie Schulen kom-
plette Hochbeet-Gärten mit allen notwendigen Mate-
rialien, Pflanzen und Anleitungen zur Verfügung. Die 
Schülerinnen und Schüler lernen so praxisnah, wie 
Gemüse angebaut wird, welche Arbeitsschritte dabei 
erforderlich sind und welche Bedeutung nachhaltiger 
Anbau und regionale Lebensmittel haben. Begleitende 
pädagogische Materialien und Fortbildungen für Lehr-
kräfte unterstützen dabei, die Themen Gartenbau, Er-
nährung und Umweltschutz direkt in den Schulunter-
richt zu integrieren.

auch Themen wie erneuerbare Energien oder Biodiver-
sität umfassen. Diese praktischen Tätigkeiten fördern 
das Verständnis für landwirtschaftliche Prozesse und 
stärken die Wertschätzung für die Arbeit der Landwir-
tinnen und Landwirte. Die Besuche auf dem Bauernhof 
motivieren die Schülerinnen und Schüler und stärken 
das Bewusstsein für den Ursprung von Lebensmitteln 
und für ökologische und soziale Zusammenhänge. Au-
ßerdem werden soziale Kompetenzen wie Teamarbeit 
und Verantwortungsbewusstsein gestärkt. Schulen 
gewinnen eine wertvolle Ergänzung zum Unterricht 
und ermöglichen praxisnahe Lernerfahrungen.

Landfrauenverband Hessen e. V.
Der Landfrauenverband Hessen e. V. bietet Schulen 
vielfältige Kooperationsmöglichkeiten zur Ernährungs-
bildung und landwirtschaftlichen Bildung an, darunter 
praxisorientierte Workshops zu gesunder Ernährung, 
Besuche auf Bauernhöfen, Projekte zu Regionalität 
und Saisonalität sowie Workshops zu Umwelt- und 
Klimaschutz. Zudem stellen sie Lehrmaterialien zur 
Verfügung und bieten Fortbildungen für Lehrkräf-
te an, um den Unterricht zu bereichern und das Be-
wusstsein der Schülerinnen und Schüler für nach-
haltige Landwirtschaft, regionale Lebensmittel und 
verantwortungsvolle Ernährungsweisen zu fördern. 
Das Konzept der Werkstatt Ernährung zur praktischen 
Ernährungsbildung eignet sich besonders zur Integra-

tion in Ganztagsangeboten, zum Beispiel im Rahmen 
von Projektstunden, Arbeitsgemeinschaften oder klas-
senübergreifenden Nachmittagsangeboten.

Verbraucherzentrale Hessen 
Das Programm „Gesund und Lecker“ der Verbraucher-
zentrale Hessen richtet sich an Schulen, um das Wis-
sen über gesunde Ernährung zu stärken. Es bietet Ma-
terialien, Unterrichtsvorschläge, Smartphone-Rallyes 
und Workshops zu Themen rund um Lebensmittel und 
Ernährung, die praxisorientiert gestaltet sind und bei 
denen die Schülerinnen und Schüler lernen, gesunde 
Mahlzeiten zuzubereiten, Lebensmittelverschwendung 
zu vermeiden und bewusste Ernährungsentscheidun-
gen zu treffen.

Netzwerk Schulgärten in Hessen
Das Netzwerk Schulgärten in Hessen bringt Lehrkräfte, 
pädagogische Fachkräfte und Ehrenamtliche, die sich 
für das Lernen im Schulgarten engagieren oder ent-
sprechende Projekte an Schulen umsetzen möchten, 
zusammen. Es bietet Austauschmöglichkeiten, Fort-
bildungen, fachliche Beratung, Bildungsmaterialien so-
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Gestaltung der Schulverpflegung

Insbesondere Ganztagsschulen haben sich in den letz-
ten Jahren immer mehr vom Lern- zum Lebensraum 
der Schülerinnen und Schüler entwickelt. Die Mittags-
verpflegung stellt dabei das Kernstück dar, es dient 
nicht nur als Ruhephase zwischen den Lerneinheiten, 
sondern fördert auch die Konzentration und Leistungs-
fähigkeit. Die Verpflegung ist je nach Schule sehr un-
terschiedlich gestaltet und besteht beispielsweise aus 
süßen und pikanten Snacks, warm oder kalt, die selbst 
hergestellt oder aufgebacken werden; Müslis, Joghurt, 
Obst und Gemüsesticks; Getränken unterschiedlicher 
Art, einem warmen Mittagessen, bestehend aus Frisch-
kost/Salaten, einem Hauptgericht und einem Dessert 
oder frischem Obst. Angeboten wird das Essen am 
Kiosk oder in der Mensa. Das Angebot kann von einem 
Caterer, einer eigenen Schülerfirma oder dem Projekt 
„Schüler kochen für Schüler“ bereitgestellt werden. 
In einigen Fällen betreiben Schülerinnen und Schüler 
einen kleinen Kiosk, in dem sie in den Pausen zusätz-
liche Kleinigkeiten oder sogar belegte Brötchen an-
bieten. Das Angebot für das Frühstück, die Snacks am 
Kiosk oder das Mittagessen sollte sich dabei an den 
DGE-Qualitätsstandards für die Verpflegung in Schu-
len orientieren. Wichtig ist hierbei, dass alle Beteiligten 
gleichermaßen diese Empfehlungen als Grundlage an-
erkennen und aktiv mittragen.2

Der Mensakreis dient zum einen der Besprechung und 
Ausrichtung des Angebots, zum anderen der Verknüp-
fung zwischen dem Essensangebot und den Themen 
Essen und Trinken im Unterricht, Projektwochen sowie 

den Nachmittagsangeboten. Eine gelebte Ernährungs-
bildung in Schule steigert die Akzeptanz des Verpfle-
gungsangebotes und erfordert die Partizipation aller 
Mitglieder der Schulgemeinde. Die Beteiligten im Men-
sakreis bringen nicht nur unterschiedliche Bedürfnis-
se, sondern auch Sichtweisen und Expertisen mit ein. 
Daher kann der gemeinsame Dialog im Mensakreis 
zunächst herausfordernd wirken; er ist jedoch von 
zentraler Bedeutung, um Schulverpflegung auf einen 
guten Weg zu bringen, die Qualität sicherzustellen und 
nachhaltig zu weiterzuentwickeln. 

Bedeutung und Vorteile 

Der Mensakreis ist eine Art ehrenamtliches Miteinan-
der einer Schulgemeinde, in der alle Mitglieder gleich-
berechtigt sind. Sie treten ein für eine ausgewogene, 
schmackhafte Schulverpflegung, ansprechend ange-

Der Qualitätsbereich Partizipation von Schülern und Eltern beinhaltet 
die Einbindung aller Beteiligten in den Schulalltag und in diesbezügliche Ent-
scheidungsprozesse. Durch die Schaffung von Mitbestimmungsmöglichkeiten 
wird sichergestellt, dass die Bedürfnisse und Anliegen der Schülerinnen und 
Schüler sowie der Eltern angemessen berücksichtigt werden.

Mensakreis
Hannelore Weise
Diplom-Oecotrophologin und Beraterin an der Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen

„Der Mensakreis verbindet alle Beteiligten einer Schulge-
meinde und ermöglicht ihnen einen direkten Austausch 
zu Fragen des Verpflegungsangebots, das insbesondere 
im Ganztag eine zentrale Rolle spielt. Die Partizipation 
aller in den Themen Schulverpflegung und Ernährungs-
bildung führt zu einer Akzeptanzsteigerung und Veran-
kerung nachhaltiger Kommunikationsstrukturen.“

Definition
Der Mensakreis ist ein Gremium, in dem an der Schul-
verpflegung beteiligte Personengruppen (Vertreterin-
nen und Vertreter des Schulträgers, der Schulleitung, 
der Eltern, der Schülerinnen und Schüler, der Lehr-
kräfte und des Caterers sowie gegebenenfalls wei-
tere Beteiligte) miteinander im Dialog stehen, um die 
Qualität der Schulverpflegung zu sichern und weiter-
zuentwickeln. Eingebunden werden soll diese in ein 
ganzheitliches Konzept der Ernährungsbildung unter 
Berücksichtigung der individuellen schulischen Rah-
menbedingungen, um einen gesundheitsförderlichen 
Ganztag zu gestalten. 
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gruppen weitergegeben werden und einen positiven, 
gar ansteckenden Schulentwicklungsprozess in Gang 
setzen.

Bei der Einberufung eines Mensakreises wirkt diese 
Motivation deutlich stärker bei den Handlungen und 
im Umfeld als die Notwendigkeit, aufgrund eines man-
gelnden bis schlechten Angebots oder der Unzufrie-
denheit, nicht ausreichend oder wohlwollend versorgt 
zu sein, aktiv zu werden. Im Sinne einer positiven Schul-
entwicklung ist es sinnvoll, einen „lebendigen“ Mensa-
kreis einzuführen, der regelmäßig tagt und wertschät-
zend durch die Schulleitung unterstützt wird.

Beteiligte Personen 

Die im Mensakreis vertretenen Personen bringen 
verschiedene Perspektiven, Rollen und Verantwort-
lichkeiten mit, die im Rahmen eines nachhaltigen 
Schnittstellenmanagements zwischen Schulträger und 
Schulgemeinde essenziell sind. Nur wenn sich alle Be-
teiligten austauschen und an Entscheidungsprozessen 
partizipieren, wird die Basis für ein gesundheitsförder-
liches und wirtschaftlich tragfähiges Verpflegungsan-
gebot im Ganztag geschaffen, das gemeinschaftlich 
angenommen und akzeptiert wird.

Schulleitung 
Die Schulleitung ist für die Steuerung der Schule und 
den damit verbundenen Schulentwicklungsprozess 
verantwortlich. Im Rahmen der Schulkultur kann be-
reits Einfluss auf die Prioritäten und Themen genom-
men werden. Insbesondere für ganztägig arbeitende 

Schulen bietet hier der Qualitätsrahmen mit seinen 
acht Qualitätsbereichen einen wichtigen Ansatzpunkt 
zur Gestaltung des Verpflegungsangebots. Weiterhin 
kann beispielsweise durch das Zertifikat Schule & Ge-
sundheit das Engagement einer gesundheitsförderli-
chen Schule sichtbar gemacht werden. 

Verpflegungsbeauftragte Person
Die verpflegungsbeauftragte Person einer Schule küm-
mert sich darum, dass eine gelingende Schulverpfle-
gung unter Einbezug einer ganzheitlichen Ernährungs-
bildung umgesetzt wird. Sie leitet den Mensakreis 
neutral an, trifft Absprachen zwischen dem Caterer, der 
Schulleitung, den Schülerinnen und Schülern oder auch 
dem Schulträger sowie dem Hausmeister und weiteren 
Beteiligten. Die jeweilige Person sollte in Rücksprache 
mit der Schulleitung sorgfältig ausgewählt und bei Be-
absichtigung der Beauftragung angesprochen werden, 
da die Identifikation und das Interesse an dem Thema 
entscheidenden Einfluss auf das Gelingen haben. Un-
terstützung erhält die verpflegungsbeauftragte Per-
son durch das kostenlose Qualifizierungsangebot zum 
Verpflegungsbeauftragten, das wichtige Grundlagen 
für die Arbeit im Mensakreis vermittelt. 

Lehrkräfte und pädagogisches Fachpersonal
Die Mitarbeitenden im Ganztag unterstützen die Be-
treuung und sorgen für ein gutes Gelingen, indem sie 
die zu verpflegenden Kinder (besonders in den Grund-
schulbereichen) beim Mittagessen begleiten und hier-
durch wichtige Erkenntnisse bezüglich der Akzeptanz 
des Verpflegungsangebots sammeln. Bilden eine Lehr-
kraft und eine pädagogische Fachkraft ein Tandem als 

boten in einer angenehmen, wohltuenden Atmosphä-
re. 

Im Mensakreis begegnen sich unterschiedliche Pers-
pektiven und Sichtweisen der einzelnen Mitglieder, die 
stellvertretend für eine Gruppe, zum Beispiel Schüle-
rinnen und Schüler, stehen und in diesem Bereich die 
Expertinnen und Experten sind. Unterschiedliche Be-
dürfnisse stehen sich (zunächst) möglicherweise ent-
gegen, gleichzeitig eint das gemeinsame Bedürfnis, die 
Schulverpflegung bestmöglich zu gestalten. Daher ist 
es umso wichtiger, eine gegenseitige Akzeptanz für die 
einzelnen Verantwortungsbereiche zu entwickeln und 
somit einen respektvollen und wertschätzenden Rah-
men für die gemeinsame Zusammenarbeit zu schaffen. 

Ein persönlicher Bezug zur Gemeinschaft wächst 
und es wird ein Bewusstsein geschaffen für die ge-
sellschaftliche Verantwortung, denn eine gelungene 
Schulverpflegung macht einen großen Baustein der 
Ernährungsbildung im Ganztag aus. Das Engagement 
könnte als „Zeitinvestition in die Zukunft“ gesehen wer-
den – damit dies nachhaltig gelingt, sollte eine verpfle-
gungsbeauftragte Person (im Idealfall ein Tandem aus 
Lehrkraft und pädagogischer Fachkraft) benannt wer-
den. Über die inhaltlichen Belange hinaus kann durch 
das Kennenlernen und die gemeinsame Erarbeitung 
die Identifikation mit der Schule gestärkt werden und 
ein Gefühl der Zufriedenheit wachsen darüber, Teil die-
ses Prozesses zu sein. Diese verstärkte intrinsische Mo-
tivation kann nach außen in die jeweiligen Personen-
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Eltern
Die Eltern profitieren von einer ausgewogenen Schul-
verpflegung, indem Sie ihre Kinder die ganze Schulzeit 
über gut versorgt wissen. Gleichzeitig ist das Thema 
Essen und Trinken auch sehr emotional behaftet und 
geht mit unterschiedlichen Essbiografien, -kulturen 
sowie -gewohnheiten einher. Diese individuellen Erfah-
rungen gilt es mit den Ansprüchen der Gemeinschafts-
verpflegung in Einklang zu bringen. Somit sind auch 
Eltern ein wichtiger Teil der Schulgemeinschaft und 
sollten im Mensakreis vertreten sein. 

Wollen Eltern ein Probeessen in ihrer Schule erhalten, 
kann dies zur Akzeptanz beitragen. Mit dem Caterer 
vor Ort kann abgeklärt werden, ob dies nach einer vor-
herigen Anmeldung möglich ist oder beispielsweise bei 
einem Schulwechsel der Elternschaft an einem festen 
Termin zu Schuljahresbeginn optional ermöglicht wird.
Wie ein Mensakreis aufgebaut ist, kann sich von Schule 
zu Schule unterscheiden. Es kann sinnvoll sein, anlass-
bezogen weitere Personen zum Mensakreis einzula-
den, wie beispielsweise den Förderverein, Hausmeister 
oder den Kioskbetreiber. 

Nachhaltige Verankerung

Die Gründung eines Mensakreises bietet sich zu je-
der Zeit an. Um diesen nachhaltig zu verankern und 
ein gutes Miteinander aufzubauen, empfiehlt es sich, 
diesen anlassunabhängig einzuführen. Auch wenn ein 
Mensakreis aus einer herausfordernden oder unzufrie-
denstellenden Situation heraus entsteht, kann er ein 
wirkungsvolles Instrument sein, um ins Gespräch zu 

kommen, Perspektiven zu 
klären und gemeinsam an 
Verbesserungen zu arbeiten. 
Eine externe Beratung kann 
dabei unterstützen, festgefahre-
ne Positionen aufzulösen und einen 
konstruktiven Prozess anzustoßen.

Positive Motivation (Auswahl):

	� Neuanfang oder vor der Errichtung einer Mensa
	� Beginn eines neuen Schuljahres
	� Wunsch nach Partizipation und gegenseitigem Ken-
nenlernen

	� Wunsch nach Mitgestaltung
	� Ernennung einer verpflegungsbeauftragten Person
	� Umstellung der Bewirtschaftungsform (von Fremd- 
auf Eigenbetrieb oder eine Schülerfirma/Koch-AG – 
oder umgekehrt)

	� Neue Ausgestaltung von Räumen oder weitere An-
schaffung von Geräten

	� Ausrichtung der Schulkultur mit Blick auf Schulver-
pflegung als Teil des Bildungsauftrages

Aufgrund einer unzufriedenstellenden Situation (Aus-
wahl):

	� Wechsel des Caterers/Speiseanbietenden
	� Änderungswunsch bei der Qualität (regional, saiso-
nal, bio, vegetarisch/vegan)

	� Änderung der Angebotsform: Menüangebot zu Kom-
ponentenangebot

	� sinkende Essenszahlen

verpflegungsbeauftragte Personen, ist dies besonders 
gewinnbringend, um die Angebote von Unterricht und 
ganztätiger Bildung miteinander zu verbinden und ab-
zustimmen.

Schulträger
Die Schulträger sind verantwortlich für die räumliche 
und sächliche Ausstattung der Schulverpflegung. Da-
mit verbunden ist beispielsweise die Erstellung einer 
Ausschreibung, die Gestaltung von Verträgen mit dem 
Caterer sowie dessen Beauftragung. Häufig wird das 
Mittagessen durch den Schulträger direkt oder indirekt 
subventioniert; dies muss nicht immer in Form eines 
Zuschusses für das Mittagessen erfolgen, sondern 
kann auf vielfältige Weise, wie etwa die Übernahme 
der Küchenpacht oder die Bereitstellung von Ausgabe-
kräften erfolgen. Darüber hinaus werden Küchen bei-
spielsweise mit den benötigten Geräten ausgestattet. 
Aufgrund der unterschiedlichen Regelungen sollte im-
mer erfragt werden, ob und in welcher Art und Weise 
der zuständige Schulträger das Mittagessen subventi-
oniert. Mindestens genauso wichtig ist es, dies gegen-
über der Schulgemeinde transparent zu machen, um 
bei Änderungen wie Preisanpassungen leichter ins Ge-
spräch gehen zu können.

Caterer/Speiseanbieter 
Der Caterer/Speisenanbieter gestaltet eine Schulver-
pflegung, die häufig mit der ersten großen Pause und 
damit dem Kioskverkauf beginnt. Gelegentlich gibt es 
Schulen, die ein kleines Frühstück und Getränke bereits 
vor dem Unterricht anbieten. Beteiligt an der Ausgabe 
des Mittagessens ist das Mensapersonal oder andere 

beauftragte Ausgabekräfte. Sie sind verantwortlich 
dafür, dass das Angebot optisch ansprechend, gut 
platziert oder frisch zubereitet ist. Gleichzeitig sind sie 
Ansprechpersonen für Schülerinnen und Schüler und 
erhalten so direktes und wertvolles Feedback. Sollte es 
neben dem Mittagessen noch weitere Möglichkeiten 
zur Zwischenverpflegung geben, ist eine Abstimmung 
aller Beteiligten, beispielsweise was das Angebot und 
die Öffnungszeit betrifft, von besonderer Bedeutung 
– auch hierfür bietet der Mensakreis Raum zum Aus-
tausch. Das Angebot sollte sich an den DGE-Qualitäts-
standard für die Verpflegung von Schulen orientieren, 
in dem sich weitere Informationen und Hinweise zur 
Gestaltung finden. 

Schülerinnen und Schüler
Die Schülerinnen und Schüler, die eine gesundheits-
förderliche und nachhaltige Schulverpflegung in einer 
für die jeweiligen Bedürfnisse angepassten Umgebung 
erhalten, sind leistungsfähiger und haben eine aus-
dauernde Konzentrationsfähigkeit über den gesamten 
Schulalltag. Die Mensa ist nicht nur Essensraum, son-
dern auch Lebensraum, in dem die Schülerinnen und 
Schüler als Gäste und Kunden angesehen werden. Sie 
bietet Platz für ein gemeinschaftliches Miteinander, 
für Austausch und Kommunikation zwischen Lehrkräf-
ten, Schülerinnen und Schülern. Insofern Familien An-
spruch auf „Bildung und Teilhabe“ haben, ist es von be-
sonderer Bedeutung, dass diese Leistungen abgerufen 
werden, da die Schule oftmals der ein-
zige Ort ist, an dem die Schülerin-
nen und Schüler eine warme 
Mahlzeit erhalten. 

Schul- 
entwicklung
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	� unzufriedenstellendes Angebot
	� Änderung des Schulprofils
	� Änderung des Essenspreises
	� viele Lebensmittelreste 
	� kurze Essenszeiten

Aspekte zur Gestaltung eines Mensakreises

Der Mensakreis lebt von der Partizipation aller Betei-
ligten und bietet die Gelegenheit zur gemeinsamen 
Gestaltung. Damit das gelingt, braucht es neben der 
grundsätzlichen Bereitschaft auch geeignete struktu-
relle und organisatorische Rahmenbedingungen. 

Gestaltung
Bei der Gestaltung eines Mensakreises ist es hilfreich, 
folgende Aspekte zu berücksichtigen:

	� informieren und anfangen: Eine verantwortliche 
Person (in der Regel die oder der Verpflegungsbe-
auftragte) setzt sich für die Themen Ernährungsbil-
dung und Schulverpflegung „den Hut“ auf. Die ver-
pflegungsbeauftragte Person kann auch erst in dem 
Prozess gefunden werden; wichtig ist es, einen An-
fang zu machen und die Schulgemeinde darüber zu 
informieren, dass ein Mensakreis eingeführt werden 
soll, denn nur so können sich interessierte Personen 
engagieren und mitwirken.

	� frühzeitig einladen: In Abstimmung mit der Schul-
leitung werden Vertreterinnen und Vertreter der ein-
zelnen Personengruppen eingeladen. Die Einladung 
erfolgt so früh wie möglich, spätestens 14 Tage vor 

dem Termin, möglichst mit der Bitte um schriftliche 
Rückmeldung bezüglich der Teilnahme. Eine Erin-
nerung etwa zwei bis drei Tage vor dem Treffen ist 
sinnvoll – spätestens hier wird eine Tagesordnung an-
gehängt, die bei Bedarf um weitere Punkte ergänzt 
werden kann.

	� Beziehungsarbeit stärken: Im ersten Mensakreis 
steht nicht primär die inhaltliche Arbeit, sondern das 
Kennenlernen und die Bedürfnisse, Erwartungen und 
das gemeinsame Verständnis über die Arbeit und das 
Miteinander im Mittelpunkt. Eine wertschätzende 
und rücksichtsvolle Zusammenarbeit stellt das Fun-
dament der gemeinsamen Arbeit dar und trägt we-
sentlich zu einem erfolgreichen Schulentwicklungs-
prozess bei.

	� neutral moderieren und Perspektivwechsel ein-
nehmen: Die Moderation sollte in einer Hand, etwa 
bei der verpflegungsbeauftragten Person, verankert 
sein. Das Thema Essen und Trinken ist emotional be-
haftet, wobei viele unterschiedliche Perspektiven auf-
einandertreffen, daher ist eine neutrale Moderation 
von besonderer Relevanz. Im gemeinsamen Prozess 
sollte immer wieder ein Perspektivwechsel einge-
nommen werden, um das gegenseitige Verständnis 
für zugrundeliegende Bedürfnisse und Rahmenbe-
dingungen zu fördern.

	� Verbindlichkeiten festlegen und dokumentieren: 
Zu Beginn der Sitzung ist die Verteilung weiterer Auf-
gaben zu klären. Ein inhaltliches Protokoll dient zur 
Dokumentation, darüber hinaus ist es sinnvoll, ein 
Vereinbarungsprotokoll (wer macht was bis wann) 
sowie eine Teilnehmendenliste zu erstellen, um den 

Prozess transparent zu gestalten und Verbindlich-
keiten zu schaffen. Um die Moderation zu entlasten, 
könnte diese Aufgabe beispielsweise reihum erfol-
gen (die Schülerinnen und Schüler ausgenommen). 
Falls der Mensakreis nicht ohnehin in einem festen 
Rhythmus umgesetzt wird, ist am Ende der Sitzung 
unbedingt ein neuer Termin abzustimmen und ins 
Protokoll aufzunehmen. 

	� Maßnahmen umsetzen und Transparenz schaffen: 
Die beiden Protokolle sind nach Möglichkeit zusam-
men mit der Ankündigung des neuen Termins zeitnah 
zu versenden. Personen, die bei dem Treffen nicht 
dabei sein konnten, sollten kurz informiert werden, 
falls Vereinbarungen getroffen und Aufgaben verteilt 
wurden, die bis zum nächsten Mensakreis zu erledi-
gen sind. Die Schulgemeinde sollte über die Arbeit 
im Mensakreis kontinuierlich informiert werden; ge-
troffene Maßnahmen, das Verpflegungsangebot be-
treffend, sollten durch ernährungsbildende Projekte 
und Einheiten begleitet werden, um die Akzeptanz zu 
steigern und einen gesundheitsförderlichen Ganztag 
optimal zu gestalten. 

Rahmenbedingungen 
Im Hinblick auf die Rahmenbedingungen ist es hilf-
reich, folgende Aspekte zu berücksichtigen:

	� Zeit: Erfahrungsgemäß sollte die Dauer eines Mensa-
kreis-Treffens zwischen anderthalb und zwei Stunden 
betragen, um ausreichend Zeit für einen Austausch 
zu schaffen und ein Mitwirken gleichzeitig zu ermögli-
chen. Geeignete Wochentags- und Tagungszeiten soll-

ten im Voraus mit allen 
Beteiligten abgestimmt 
werden. Die Rahmenbe-
dingungen können sich je 
nach Lage und Einzugsge-
biet der Schule sehr unter-
schiedlich gestalten. Ein Zeit-
raum findet sich meist von Montag 
bis Donnerstag zwischen 14:30 und 18:30 Uhr.

	� Ort: Insofern möglich, bietet sich ein Treffen in der 
Mensa besonders gut an, sodass bei Bedarf die 
räumliche und sächliche Ausstattung im Blick behal-
ten werden kann. Besonders beim ersten Treffen ist 
es zu empfehlen, dieses in Präsenz umzusetzen, um 
Hürden abzubauen und Beziehungsarbeit zu fördern. 
Spätere Sitzungen sind je nach Anlass und Länge 
auch digital möglich.

	� Rhythmus: Mensakreise, die bereits länger beste-
hen, tagen in der Regel circa zweimal jährlich, sofern 
kein dringlicher Anlass vorliegt. Da sich zu Beginn so-
wie nach der Hälfte des Schuljahres häufig Änderun-
gen ergeben, ist dies ein günstiger Zeitpunkt für ein 
Treffen. Zur leichteren Terminfindung empfehlen sich 
Routinen, zum Beispiel immer der dritte Montag zum 
neuen Schuljahr und Halbjahr oder Ähnliches. Bei ei-
nem Mensakreis, der sich neu gründet oder bei dem 
ein aktuelles Anliegen zu besprechen ist, ist es emp-
fehlenswert, häufiger zu tagen. Wie oft und wann, 
sollte gemeinsam besprochen werden. Es kann auch 
hilfreich sein, dass sich zwischen den vereinbarten 
Mensakreisen ein Teil der Arbeitsgruppe trifft (Ver-
pflegungsbeauftragte, Caterer, Schulträger).3

Verankerung
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Raum für einen Austausch, besonders zu Beginn der 
Beziehungsarbeit, eingeräumt werden sollte. 

	� Leitfragen und Verpflegungskonzept: Im Sinne der 
Qualitätssicherung und -entwicklung der Schulver-
pflegung ist es essenziell, sich gemeinsam anhand 
von Leitfragen der aktuellen Situation anzunähern 
und hieraus Ansatzpunkte für Veränderungen, Ziele 
sowie Maßnahmen abzuleiten und diese kontinuier-
lich zu evaluieren. Ein zugrundeliegendes Verpfle-
gungskonzept kann gemeinsame Grundlage für die 
Arbeit sein.

	� Unterstützung: Fachliche Veranstaltungen und 
Fortbildungen unterstützen bei der inhaltlichen Ge-
staltung der Schulverpflegung und bei der Auswahl 
passender ernährungsbildender Projekte sowie 
außerschulischer Partner. Auch ein Erfahrungsaus-
tausch mit anderen Schulen oder eine Hospitation 
kann hierbei gewinnbringend sein. Darüber hinaus 
können Schulen Beratungsangebote und Coachings 
in Anspruch nehmen, die durch externe Beraterinnen 
und Berater im Bereich Schulverpflegung umgesetzt 
und begleitet werden. 

Fazit

Das Herzstück des Ganztags ist das Pausen- und Mit-
tagskonzept einer Schule, das alle Qualitätsbereiche 
sowie den gesamten Schulalltag beeinflusst. Neben 
der Gestaltung der Schulverpflegung bestimmt die 
ganzheitliche Einbindung der Ernährungsbildung die 
Akzeptanz des Angebotes wesentlich. Der Mensakreis, 
in dem alle an der Verpflegung beteiligten Personen 
repräsentiert sind, bringt wertvolle Aspekte für eine 

gelingende Schulverpflegung ein. Das wichtigste Ins-
trument ist ein offener, ehrlicher und respektvoller 
Umgang miteinander sowie eine Kommunikation „aus 
der Gruppe heraus“, um die jeweilige Schulgemeinde 
möglichst schnell zu informieren, in die Umsetzung zu 
gelangen und Maßnahmen zu evaluieren. Eine erfolg-
reiche Schulentwicklung gelingt nur dann, wenn Struk-
turen nachhaltig verankert sind und ein gemeinsamer 
Dialog erfolgen kann. Ein Mensakreis sowie eine ver-
pflegungsbeauftragte Person sollten daher in jeder 
Schule vorhanden sein, um unter Berücksichtigung der 
individuellen Rahmenbedingungen einen gesundheits-
fördernden Ganztag auf einen guten Weg zu bringen 
und zu gestalten. 

Mehr zum Thema

Akzeptanz von Schulverpflegung:

Im Rahmen eines Mensakreises können alle Anliegen 
im Bereich Ernährungsbildung und Schulverpflegung 
zum Thema gemacht werden. Mögliche Themen und 
Aspekte sind: 

	� Ist-Stand-Analyse: Erhebung einer Ist-Stand-Analy-
se zur Schulverpflegung und Ernährungsbildung im 
Ganztag

	� Rahmenbedingungen: Rhythmisierung der Essens-
zeiten und Integration von Bewegungsphasen vor 
oder nach dem Essen sowie Möglichkeiten zur Ent-
spannung während der Essenszeiten

	� Akzeptanz und Teilhabe: Besprechung von Maß-
nahmen zur Akzeptanzsteigerung und Erhöhung der 
Zahl der Essensteilnehmenden

	� Verpflegungskonzept: Fachlich-inhaltliche Gestal-
tung eines gesundheitsfördernden und nachhaltigen 
Verpflegungsangebots im Rahmen eines schulischen 
Verpflegungskonzepts

	� Qualität und Hygiene: Gewährleistung eines hygie-
nischen Umgangs mit Lebensmitteln, insbesondere 
Hygienebelehrungen bei „Schüler kochen für Schüler“

Praxistipps

Im Folgenden werden Anregungen für die Umsetzung 
eines Mensakreises an Ganztagsschulen an die Hand 
gegeben: 

	� Kommunikation und Wertschätzung: eine Lobkultur 
für ehrenamtliche Arbeit an der Schule pflegen und 
regelmäßig zum Ausdruck bringen; die Arbeit des 

Mensakreises und der beteiligten Personen sichtbar 
machen und würdigen. Beispielweise können Na-
mensschilder vorbereitet werden, damit sich die Teil-
nehmenden auch mit Namen ansprechen können, 
außerdem bietet sich eine Sitzordnung in Kreisform 
an anstelle einer frontalen oder Reihenanordnung.

	� Aufgabenverteilung: Es empfiehlt sich, die Arbeit auf 
möglichst viele Schultern zu verteilen. In Rücksprache 
mit der Schulleitung kann gegebenenfalls zumindest 
eine kleine Stundenentlastung eingeräumt werden. 
Wird die Aufgabe des Verpflegungsbeauftragten im 
Tandem wahrgenommen, beispielsweise von einer 
Lehrkraft und einer pädagogischen Fachkraft, kön-
nen nicht nur Aufgaben verteilt werden, sondern es 
kann auch eine ideale Verknüpfung zwischen Unter-
richt und Angeboten am Nachmittag/im Ganztag an-
gestrebt werden.

	� Kontinuität: Eine kontinuierliche Dokumentation 
und Kommunikation sowie frühzeitiges Kümmern 
hinsichtlich der Nachfolge bei einem anstehenden 
Wechsel sind für die Transparenz und die Weitergabe 
an nachfolgende Personen wichtig. Gut ist es, jeweils 
vor dem letzten Termin eines Schuljahres abzuklären, 
wer weiter dabei ist, oder günstigstenfalls schon eine 
Nachfolgeregelung getroffen zu haben.

	� Perspektivwechsel und Beziehungsarbeit: Die Ein-
arbeitung und das Durchdringen der Themen und 
zugrundeliegender Rahmenbedingungen benötigt 
Zeit. Ein Perspektivwechsel stärkt das gegenseitige 
Verständnis und unterstützt dabei, Hürden in einem 
möglicherweise vorhandenen Spannungsfeld ab-
zubauen. Das Fundament für die inhaltliche Arbeit 
ist ein wertschätzendes Miteinander, weshalb auch 
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Arbeitserleichternde Materialien im Mensakreis
Um den Dialog zwischen Schulträger und Schulge-
meinde zu fördern, wurden im Rahmen des IN-FORM-
Projekts arbeitserleichternde Materialien entwickelt, 
die in prozessbegleitenden Beratungen erprobt und 
weiterentwickelt wurden; diese

	� helfen bei der individuellen Verankerung von Kom-
munikationsstrukturen an der Schnittstelle Schulträ-
ger/Schulgemeinde

	� unterstützen einen gesicherten Informationsfluss al-
ler Beteiligten im Mensakreis bzw. Gesundheitsteam

	� greifen wesentliche Elemente der eigenständigen 
Qualitätssicherung und -entwicklung der Schulver-
pflegung auf

	� berücksichtigen die strukturellen Bedarfe von Schul-
trägern und Schulgemeinden und lassen gleichzeitig 
Raum, sie im Hinblick auf individuelle schulische Ziel-
vorstellungen anzuwenden.

Qualitätsmanagement-Tool „Unser Schul- 
essen“

Das Qualitätsmanagement-Tool „Unser Schulessen“ 
unterstützt Schulen dabei, ihr Verpflegungsangebot 
zu optimieren. Auf Basis des Qualitätszyklus Plan-Do-
Check-Act ermöglicht das Tool im Sinne eines Schul-
entwicklungsprozesses eine umfassende Analyse in 

unterschiedlichen Qualitätsdimensionen. Eine automa-
tische Auswertung zeigt in den Ampelfarben mögliche 
Ansatzpunkte für Veränderungen. Bei der Umsetzung 
und Planung entsprechender Maßnahmen unterstüt-
zen To-Do-Listen, ein Aktionsplan sowie Ideenboxen, 
die im Tool erstellt werden beziehungsweise hinter-
legt sind. Der Erfolg umgesetzter Vorhaben kann über 
einen erneuten Qualitäts-Check oder in Form von Zu-
friedenheitsumfragen ermittelt werden. Die Partizi-
pation aller, die an der Schulverpflegung teilnehmen, 
kann darüber hinaus auch in Form des Teller-Checks 
gewährleistet werden, der zeigt, wie es den Essensteil-
nehmenden geschmeckt hat.

Um einen vielfältigen Blick auf die Schulverpflegung zu 
gewährleisten, werden mit Hilfe des Qualitätsmanage-
ment-Tools unterschiedliche Aspekte betrachtet: 

	� Qualitätsbereich 1: Geschmack und Vielfalt
	� Qualitätsbereich 2: Ausgewogenheit
	� Qualitätsbereich 3: Speiseraum und Pausenzeiten
	� Qualitätsbereich 4: Organisation
	� Qualitätsbereich 5: Partizipation und Umgang mit 
Wünschen

	� Qualitätsbereich 6: Vertragliche Regelungen
	� Qualitätsbereich 7: Sauberkeit und Hygiene 
	� Qualitätsbereich 8: Ernährungsbildung 
	� Qualitätsbereich 9: Nachhaltigkeit

Praxisleitfaden „Miteinander im Dialog – 
Schulverpflegung gestalten“ und arbeitser-
leichternde Materialien 

Im Rahmen des IN-FORM-Projektes „Miteinander im 
Dialog – Schulverpflegung gestalten“ wurde der gleich-
namige Praxisleitfaden erstellt. Ziel ist es, eine erfolg-
reiche und nachhaltige Partizipation der gesamten 
Schulgemeinde an Kommunikations- und Entschei-
dungsprozessen zur schulischen Verpflegung anzusto-
ßen und durch die entwickelten arbeitserleichternden 
Materialien zu begleiten.

Praxisleitfaden „Miteinander im Dialog“
Der IN-FORM-Praxisleitfaden unterstützt bei der Zu-
sammenarbeit und Kommunikation von Schulträgern 
und Schulgemeinden, indem er für einen kommunika-
tiven Prozess der kontinuierlichen Qualitätssicherung 
und Qualitätsentwicklung der Verpflegung sensibili-
siert. Zur erfolgreichen Gestaltung und Entwicklung 
einer gesundheitsförderlichen und akzeptierten Schul-

verpflegung empfiehlt der Praxisleitfaden ein struk-
turiertes, zyklisches Vorgehen, das in sechs Schritte 
unterteilt werden kann: 

	� Schritt 1: Aktuelle Situation analysieren und Stärken 
erkennen

	� Schritt 2: Ansatzpunkte für Veränderungen identifi-
zieren 

	� Schritt 3: Ziele formulieren und Maßnahmen zur Ziel-
erreichung festlegen

	� Schritt 4: Mitarbeitende sensibilisieren und qualifi-
zieren 

	� Schritt 5: Maßnahmen umsetzen und deren Wirkung 
evaluieren

	� Schritt 6: Ergebnisse dokumentieren und Weiterent-
wicklung initiieren

Unterstützung und Vertiefung:  
Materialien und Angebote zum  
Mensakreis

Im Folgenden werden zentrale Arbeitshilfen sowie Fortbildungs- und Beratungsangebote für die Arbeit im Mensa-
kreis vorgestellt. Die Angebote sind aufeinander abgestimmt und ergänzen sich inhaltlich.
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Qualifizierungsangebot für Verpflegungsbe-
auftragte

Das Qualifizierungsangebot für Verpflegungsbeauf-
tragte ist ein kostenfreies, hessenweites Fortbildungs-
angebot zur Schulung von Personen, die Verantwor-
tung bei der Gestaltung der Schulverpflegung unter 
ganzheitlicher Einbindung der Ernährungsbildung 
übernehmen möchten. Grundlage der schulischen 
Arbeit ist die Einrichtung eines Mensakreises und die 
Benennung einer verpflegungsbeauftragten Person 
oder eines Teams (zum Beispiel ein Tandem aus Lehr-
kraft und pädagogischer Fachkraft, um Unterricht und 
Ganztag optimal abzustimmen). Um auf die Rolle der 
verpflegungsbeauftragten Person vorzubereiten, wer-
den grundlegendes Fach- und Methodenwissen sowie 
praxisnahe Impulse zu den folgenden Themen vermit-
telt: 

	� Block 1: Basiswissen Schulverpflegung
	� Block 2: Basiswissen Ernährung und bedarfsgerech-
te Speisenplangestaltung 

	� Block 3: Umsetzung im Schulalltag

Impulsberatung Schulverpflegung und Coa-
ching „Unser cleveres Esszimmer“

Die Impulsberatung Schulverpflegung und das Coa-
ching „Unser cleveres Esszimmer“ können aufbauend 
genutzt werden. Beispielsweise kann mit der Impuls-
beratung gestartet und die Beratung dann in einem 
Coaching vertieft werden. Ebenso kann eine Schule 
direkt ins Coaching einsteigen und anschließend noch 
offenen Beratungsbedarf im Rahmen einer Impulsbe-
ratung abdecken. 

Impulsberatung Schulverpflegung
Sie möchten die Verpflegungssituation an Ihrer Schule 
optimieren, wissen aber nicht genau, wo Sie ansetzen 
können? Sie sind bereits erste Schritte gegangen und 
wünschen sich Impulse und fachliche Unterstützung 
auf dem Weg der Qualitätssicherung und Entwicklung 
Ihrer Schulverpflegung?

Die Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen bietet 
Schulen Unterstützung in Form einer kostenlosen Im-
pulsberatung. Die Umsetzung wird durch eine Berate-
rin oder einen Berater begleitet und umfasst circa zwei 
Beratungen; Inhalte und der Rahmen der Beratung 
werden individuell besprochen und bedarfsorientiert 
gestaltet.

Coaching „Unser cleveres Esszimmer“
Sie möchten das Thema gesunde Ernährung nachhal-
tig im Schulprogramm verankern und wünschen sich 
dabei Unterstützung? Nutzen Sie das 18-monatige 
Coaching-Angebot für Schulen und Schulträger, um die 
Verpflegungssituation an Ihrer Schule zu optimieren 
und das Thema Ernährungsbildung in den Schulalltag 
zu integrieren. Hierfür können Sie Fördermittel bean-
tragen. Im Rahmen des Coachings der Initiative „Unser 
cleveres Esszimmer“ stehen Ihnen erfahrene Berate-
rinnen und Berater zur Seite und unterstützen Sie im 
Prozess. Die Umsetzung des Coachings umfasst Pflicht-
module sowie frei wählbare Module unterschiedlicher 
Kategorien.

Pflichtmodule:
	� Modul 1: Erstberatung 
	� Modul 2: Qualitätscheck-Speiseangebot 
	� Modul 3: Aufbau Steuerungsgremium Schulverpfle-
gung 

Frei wählbare Module:
	� Kategorie A: Aufbau von Verpflegungsstrukturen 
	� Kategorie B: Kompetenzschulung 
	� Kategorie C: Ernährungsbildung 

68 69

https://schulverpflegung.hessen.de/qualifizieren-und-fortbilden/qualifizierungsangebot-fuer-verpflegungsbeauftragte
https://schulverpflegung.hessen.de/beraten-und-unterstuetzen/impulsberatung
https://schulverpflegung.hessen.de/informieren-und-vernetzen/angebote-und-materialien/angebots-und-materialdatenbank/unser-cleveres-esszimmer


Bedeutung und Einbindung

Der Ausbau von Ganztagsschulen führt dazu, dass 
Schule sich immer mehr vom Lern- zum Lebensraum 
entwickelt. Infolgedessen nimmt die Verpflegung ei-
nen zentralen Aspekt ein, da sie nicht nur die Mittags-, 
sondern auch die Zwischenverpflegung im Ganztag 
umfasst. Damit wird Verpflegung zunehmend auch 
als Teil schulischer Bildungs- und Erziehungsarbeit 
verstanden, insbesondere im Ganztag. Empirische Be-
fragungsergebnisse deuten darauf hin, dass Eltern die 
Zwischenverpflegungen in der Praxis so zusammen-
stellen, dass sie den Wünschen und Vorlieben ihrer 
Kinder entsprechen.43 Die Empfehlungen zu einer aus-
gewogenen und gesundheitsförderlichen Verpflegung 
können dadurch in den Hintergrund geraten, auch weil 
die überwiegende Anzahl der Eltern und Bildungskräf-
te nicht mit dem Nutri-Score für verarbeitete Lebensmit-
tel vertraut ist. Sowohl Eltern als auch Kinder äußern 
Interesse an Informationen über geeignete Produkte, 
Nährwerte, Produkttests, vermittelt durch unabhän-
gige Ernährungsfachkräfte. Da die Nährstoffreserven 
bei Kindern nach dem Frühstück am Morgen noch leer 
oder wenig gefüllt sind, leisten die Zwischenmahlzeiten 
wichtige Beiträge zur täglichen Nährstoffzufuhr.43

Empfehlungen zur Zwischenverpflegung 

Fachinstitutionen beschreiben den „Goldstandard“ für 
die Zwischenmahlzeiten wie folgt:

	� eine Portion frisches Obst oder Gemüse
	� eine Portion Brot/Backware (möglichst in der Voll-

kornvariante)
	� ein Milchprodukt oder Trinkmilch
	� ein energiefreies oder -armes Getränk (frei von Zu-
cker, Koffein, Taurin) 44

Der DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in 
Schulen gibt zu Frühstück und Zwischenverpflegungen 
ähnliche Hinweise. Rohkost, Milch/Milchprodukte, Voll-
korngetreideprodukte und energiearme Getränke sind 
fester Bestandteil der Empfehlungen. Weiterhin gibt 
er konkrete Hinweise zur Lebensmittelqualität und 
-häufigkeit für ein gesundheitsförderndes und nach-
haltiges Verpflegungsangebot in Schulen, erarbeitet 
auf der Basis von fünf Wochentagen. Diese sind diffe-
renziert nach Mischkost und ovo-lacto-vegetarischer 
Kost.2 

Darüber hinaus bietet die Broschüre „Zwischenverpfle-
gung im Schulalltag“ die folgenden Inhalte: 

Der Qualitätsbereich Schulzeit und Rhythmisierung betrifft die Struktu-
rierung des Schultags und die Gestaltung von Lern- und Freizeitphasen. Ein 
ausgewogener Wechsel zwischen verschiedenen Aktivitäten unterstützt die 
Aufmerksamkeit und Leistungsfähigkeit der Schülerinnen und Schüler.

Zwischenverpflegung
Dr. Karin Bergmann
Freie Diplom-Oecotrophologin 

„Die Zwischenverpflegung in Ganztagsschulen gestaltet 
sich sehr unterschiedlich, gleichzeitig bietet sie die  
Chance, mit Schülerinnen und Schülern eine vielfältige, 
gesunde und nachhaltige Ernährungsweise einzuüben. 
Verknüpft mit einer praktischen Ernährungsbildung 
kann eine Akzeptanzsteigerung des schulischen Ver- 
pflegungsangebots erreicht werden.“

Begriffsklärung 
Für den Begriff Zwischenverpflegung gibt es keine 
einheitliche Definition. Die Mahlzeiten liegen zeitlich 
zwischen dem Frühstück und dem Mittagessen, be-
ziehungsweise dem Mittag- und Abendessen. Auch 
die Organisation gestaltet sich unterschiedlich: Zwi-
schenverpflegungen werden gekauft, von zu Hause 
mitgebracht oder im schulischen Ganztagsangebot ge-
meinsam mit den Kindern zubereitet. Was Schulkinder 
als Verpflegung zwischendurch mitbringen, reicht von 
Rohkost und Vollkornprodukten über Snacks bis hin 
zum Bargeld.43, 44
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das nicht nur gesundheitsförderlich, sondern auch 
nachhaltig und in der Breite akzeptiert ist. 

	� Kommunikation: Die Kommunikation selbst kleiner 
Maßnahmen, die im Mensakreis getroffen werden, 
ist ein wichtiger Erfolgsfaktor in der Schulgemeinde. 
Eine transparente Kommunikation trägt wesentlich 
zur Akzeptanz des Verpflegungsangebots bei. 

	� Esskultur: Die sozialen Räume des Essens und Trin-
kens sollten Kindern die Möglichkeit bieten, in einer 
wertschätzenden Atmosphäre eigene Erfahrungen 
zu sammeln, ohne belehrenden Charakter. Vielmehr 
sind Orte, Plätze, Räume und Schulkioske gefragt, an 
denen Kinder selbst ein eigenes positives Ambiente 
ausgestalten können: mit einer ausgewogenen Le-
bensmittelauswahl, mit erschwinglichen Preisen, ei-
nem schmackhaften, fairen, interkulturellen Angebot 
und Informationen aus vertrauenswürdigen Quellen.

	� Ernährungsbildung: Zur Sensibilisierung für eine ge-
sundheitsförderliche und nachhaltige Zwischenver-
pflegung ist eine begleitende Ernährungsbildung im 
Ganztag zentral. Angebote sollten praxisnah und er-
lebbar im Sinne der Bildung für nachhaltige Entwick-
lung gestaltet sein. 

	� außerschulische Lernorte: Auch außerschulische 
Lernorte, etwa Bauernhöfe, Umweltbildungszentren 
oder Werkstätten bieten vielfältige Möglichkeiten, 
Ernährungsbildung praxisnah und erfahrungsorien-
tiert zu gestalten. 

Fazit 

Für den Begriff Zwischenverpflegung gibt es keine ein-
heitliche Definition. Was ein gutes Pausenbrot ist, ist 

Geschmackssache – ebenso vielfältig ist das Angebot. 
Von zentraler Bedeutung ist dabei, wann, wo, wie und 
mit wem Kinder zwischendurch essen und trinken. Im 
Rahmen der Schulverpflegung werden Schulkinder ge-
nau wie bei der Mittagsverpflegung an fünf Wochen-
tagen zwischenverpflegt. Zwischenverpflegung im 
Ganztag bietet deshalb eine große Chance, mit Schü-
lerinnen und Schülern eine vielfältige, gesunde und 
nachhaltige Ernährungsweise einzuüben. Im Hinblick 
auf die Akzeptanz ist die Passung von Versorgungs- 
und Bildungsauftrag von besonderer Bedeutung – Er-
nährungsbildung in Ganztagsschulen sollte daher ein 
zentrales Element darstellen; sowohl während des 
Unterrichts als auch in Form von außerschulischen An-
geboten. 

Mehr zum Thema

Zwischenverpflegung im Schulalltag:

DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Schulen:

 

	� Empfehlungen auf einen Blick
	� Tipps für die praktische Umsetzung
	� Was tun, wenn Kinderwünsche nicht den Empfehlun-
gen entsprechen?

	� Auf was ist noch zu achten? 45

Das Verpflegungsangebot an Schulen sollte an diese 
Empfehlungen angepasst werden. Das hat den Vorteil 
einer ganzheitlichen Einbettung der Verpflegung in 
grundsätzliche Kriterien einer ausgewogenen Ernäh-
rung für Kinder innerhalb des Ganztags. In Hessen ist 
diese Ausrichtung empfohlen und in der Richtlinie für 
ganztägig arbeitende Schulen verankert.

Praxistipps 

Im Folgenden werden Anregungen für die Umsetzung 
der Zwischenverpflegung im Ganztag an die Hand ge-
geben: 

	� Angebot: Die Schulverpflegung, und damit auch die 
Zwischenverpflegung, sollte sich an den Empfehlun-
gen der DGE-Qualitätsstandards für Verpflegung in 
Schulen orientieren. Weniger geeignete Produkte 
und Lebensmittel sollten durch Alternativen wie un-
gesalzene Nüsse, Studentenfutter, Joghurt mit Obst, 
zuckerfreies Müsli oder Rohkost ersetzt werden. 

	� Nudging: Im Hinblick auf die Ge-
staltung der Rahmenbedingun-
gen sollten Nudging-Ansätze, also 
kleine, gezielte Veränderungen zur 
positiven Beeinflussung von Ent-
scheidungen, für eine verbesserte 
Verhältnissteuerung, Akzeptanz-
förderung und Aufenthaltsqualität 
im Speiseraum stärkere Berück-
sichtigung erfahren.

	� Partizipation: Es hat sich be-
währt, dass die am Verpflegungs-
angebot beteiligten Akteurinnen 
und Akteuren im Rahmen eines 
Mensakreises zusammenarbei-
ten. Hier können gemeinsam 
Ansatzpunkte für Veränderun-
gen definiert werden, um die 
Schule schrittweise auf ein Ver-
pflegungsangebot umzustellen, 
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Hygienemanagement im Ganztagsschulalltag 

Die Corona-Pandemie hat alle Beteiligten für die Rele-
vanz eines professionellen Hygienemanagements sen-
sibilisiert und verdeutlicht, dass Hygiene ein wichtiger 
Eckpfeiler der Gesundheitsvorsorge an Schulen ist.

Hygienemanagement 
Als komplexe Gemeinschaftseinrichtung bietet Schu-
le viele Infektionsquellen und -wege der direkten und 
indirekten Erregerübertragung. Viele Menschen bewe-
gen sich auf engem Raum beziehungsweise halten sich 
in geschlossenen Räumen auf, wobei im Laufe eines 
Schultages eine hohe Dynamik aufgrund der zahlrei-
chen Raumwechsel vorliegt. Jede Person bringt zudem 
das mikrobiologische Milieu des Herkunftshaushaltes 
mit. Unsere Lebensumgebung ist natürlicherweise mit 
Mikroorganismen besiedelt. Die Zusammensetzung 
hängt von vielen Faktoren ab, wie zum Beispiel Haus-
tierhaltung, Kontakte oder häusliche Hygiene. Diverse 
Kontaktflächen wie Türklinken, Armaturen und Ähnliche 
werden von Schülerinnen und Schülern, Lehrkräften 
und weiterem Personal angefasst. Durch Raumwech-
sel zu den verschiedenen Unterrichtsräumen oder zum 
Lehrerzimmer, in die Mensa, zum Kiosk sowie durch To-
ilettengänge und Aufenthalte auf dem Außengelände 
besteht eine ausgeprägte Dynamik mit vielen Kontakt-
wechseln in den Gebäuden und auf dem Schulgelände.

In Ganztagsschulen erhöht sich diese Dynamik durch 
längere Verweildauern, zusätzliche Betreuungsange-
bote und gemeinschaftliche Mahlzeiten, was das Hygi-
enemanagement zusätzlich herausfordert.

Diese verschiedenen Settings im Laufe des Schulalltags 
erfordern zusätzlich jeweils spezifische Hygienemaß-
nahmen. Die Koordination der gesamten Hygienemaß-
nahmen wird als Hygienemanagement bezeichnet.

Das Hygienemanagement umfasst:

	� Erstellung und Aktualisierung des Hygieneplans
	� Überwachung der im Plan definierten Maßnahmen 
(idealerweise einmal im Jahr durch Hygienebeauftrag-
te oder Hygienebeauftragten mit Dokumentation)

	� Durchführung von Belehrungen nach §§ 34, 35, 42, 
43 IfSG

	� Kooperation mit dem Gesundheitsamt sowie den  
Elternvertretern

	� Infektionsintervention

Der Qualitätsbereich Raum- und Ausstattungskonzept umfasst  
die Planung und Gestaltung der Schulräume sowie die Bereitstellung der er-
forderlichen Ausstattung für einen effektiven Ganztagsbetrieb. Ziel ist es, eine 
inspirierende Lernumgebung zu schaffen, die den pädagogischen Anforde-
rungen gerecht wird.

Hygiene und Infektionsschutz 
Dr. Sabine Poschwatta-Rupp 
Diplom-Oecotrophologin, Humanbiologin und Beraterin an der Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen

„Die Gesundheit aller Mitglieder der Schulgemeinde bil-
det die Grundlage für alle weitergehenden Zielsetzungen 
in Schule. Die Gesundheitserziehung in den Bereichen Er-
nährung, Pausen, Entspannung, Bewegung und Hygiene 
ist deshalb ein wichtiges Anliegen ganztägig arbeitender 
Schulen.“ 

Definition und Grundlage
„Die Hygiene ist ein wichtiger Bestandteil der Infekti-
onsprophylaxe. Die Vorschriften des Infektionsschutz-
gesetzes dienen der Gesunderhaltung der Schülerin-
nen, Schüler und aller an Schulen Beschäftigten. Sie 
sollen insbesondere zur Vermeidung von anstecken-
den Krankheiten im täglichen Zusammenleben bei-
tragen. Nach § 36 i. V. m. § 33 des Infektionsschutzge-
setzes (IfSG) sind alle Schulen dazu verpflichtet, einen 
eigenen schulischen Hygieneplan aufzustellen, in dem 
‚innerbetriebliche Verfahrensweisen zur Infektions-
hygiene‘ für das Schulgebäude und das zur Schule ge-
hörende Schulgelände festgelegt sind. Der Rahmen-
Hygieneplan Hessen bietet eine Grundlage für die 
schuleigene Ausgestaltung“46 
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Gesetzliche Grundlagen: Gesetze und Verordnungen 
zum Hygiene- und Infektionsschutz

Des Weiteren sind bestimmte Gesetze und Verordnun-
gen für den Lebensmittelbereich (zum Beispiel Mensa, 
Cafeteria, Kiosk) zu beachten. Zentral sind die Lebens-
mittelhygiene-Verordnung48 sowie die EU-Verordnun-
gen49, 47, die umfassende Vorgaben für eine sichere Pro-
duktion und Abgabe von Lebensmitteln und Speisen 
enthalten. Dies betrifft neben den Räumlichkeiten und 

der Betriebshygiene auch das Personal und die Lebens-
mittelhygiene.49 Letztere beinhaltet unter anderem das 
Hazard Analysis of Critical Control Points- (HACCP-) Kon-
zept, welches Risiken identifiziert und Verfahren zur Ri-
sikominderung beziehungsweise deren Ausschaltung 
festlegt. 

Die folgende Tabelle gibt eine Übersicht über die Ge-
setze und Verordnungen im Bereich Hygiene und In-
fektionsschutz: 

Zuständigkeit 
Das System Ganztagsschule wird in den inneren und 
äußeren Schulbereich gegliedert. Der innere Bereich 
umfasst die Abläufe an der Schule einschließlich der 
Einhaltung aller Vorschriften und der Umsetzung der 
curricularen Vorgaben sowie der schulischen Veran-
staltungen. Auch die Sicherheit und Gesundheit der Be-
schäftigten, einschließlich der Lehrkräfte, fällt darun-
ter. Für den inneren Bereich ist der Schulhoheitsträger 
beziehungsweise die Aufsichtsbehörde verantwortlich, 
die diese Aufgaben an die Schulleitung delegiert. Die 
Schulleitung ist somit als Vertretung des Kultusminis-
teriums vor Ort verantwortlich für den inneren Schul-
bereich.

Die örtlichen Gesundheitsämter sind für die infektions-
hygienische Überwachung zuständig und somit An-
sprechpartner für Hygiene- und Infektionsfragen.

In den Verantwortungsbereich des Schulträgers gehört 
der äußere Schulbereich, also Schulgebäude, Freiflä-
chen, Einrichtung sowie die erforderliche Ausstattung 
zur Umsetzung der Hygienemaßnahmen wie Desinfek-
tionsmittel und -spender. Ebenso verantwortet er die 
Sicherheit und Gesundheit seiner Beschäftigten, zum 
Beispiel der Schulverwaltungskräfte. Im Einvernehmen 
mit der Schulleitung als beauftragte Vertretung sind 
hier auch die Schülerinnen und Schüler eingenommen.

Rechtlichen Rahmenbedingungen 
Im Folgenden wird der rechtliche Rahmen dargestellt, 
der für die Hygiene an der Schule relevant ist, insbeson-

dere im Hinblick auf die Anforderungen aus dem IfSG 
und dem hessischen Rahmen-Hygieneplan.46, 47 Zu Fra-
gen im Bereich Sicherheit wird auf die Unterlagen der 
Deutschen Gesetzlichen Unfallversicherung verwiesen.

Eine wesentliche Grundlage für die Hygiene an Schulen 
stellt das IfSG dar. Es verfolgt das Ziel, ansteckenden 
Krankheiten vorzubeugen, sie frühzeitig zu entdecken 
und ihre Ausbreitung zu verhindern. Es regelt zum ei-
nen die Erfordernisse in der Schule als Gemeinschafts-
einrichtung, zum anderen Tätigkeitsverbote und Be-
lehrungen im Umgang mit Lebensmitteln.

Folgende Paragrafen des IfSG sind für Schulen beson-
ders relevant:

	� § 33: Definition Gemeinschaftseinrichtungen
	� § 34: Gesundheitliche Anforderungen, Mitwirkungs-
pflichten, Aufgaben des Gesundheitsamtes

	� § 35: Belehrung für Personen in der Betreuung von 
Kindern und Jugendlichen

	� § 36: Infektionsschutz bei bestimmten Einrichtungen, 
Unternehmen und Personen; Verordnungsermächti-
gung

	� § 42: Tätigkeitsverbote im Umgang mit Lebensmitteln
	� § 43: Verpflichtung zur Erstbelehrung für Beschäftig-
te im Lebensmittelbereich

	� §§ 6/8: Verpflichtung zur Meldung durch die Schul-
leitung bzw. Betriebsleitung (Küche) beim Auftreten 
meldepflichtiger Krankheiten47

Gesetze/ 
Verordnungen

Ziel Inhalt

Infektionsschutz-
gesetz (IfSG)47

Verhinderung der Ent-
stehung und Ausbrei-
tung von übertragbaren 
Krankheiten

	� definiert empfindliche Lebensmittel aus mikrobiologischer 
Sicht; regelt das Meldewesen, Hygieneanforderungen in Ge-
meinschaftseinrichtungen sowie für Personen im Umgang mit 
empfindlichen Lebensmitteln

	� regelt die Aufgaben der Gesundheitsämter
	� legt Maßnahmen für besonders infektiös Erkrankte, Aus-
scheider und Kontaktpersonen fest

Verordnung (EG) 
852/2004 über 
Lebensmittel- 
hygiene52

hohes Verbraucher-
schutzniveau und die 
Lebensmittelsicherheit 
in der gesamten Lebens-
mittelkette

	� regelt unter anderem Verantwortlichkeiten, Mindesthygiene-
anforderungen, Gefahrenanalyse und -ausschaltung (HACCP-
Grundsätze)

Lebensmittelhygi-
ene-Verordnung 
(LMHV)51

Vermeidung einer nach-
teiligen Beeinflussung 
von Lebensmitteln

	� enthält allgemeine Hygienegrundsätze und Schulungsver-
pflichtungen, Anforderungen an Fachkenntnisse in Lebens-
mittelhygiene

EU-Basisverord-
nung (Verordnung 
(EG) 178/2002)50

geregelter freier Verkehr 
mit bekömmlichen und 
sicheren Lebensmitteln

	� ist die Grundlage für das EU-weite Lebensmittelrecht;
	� enthält zentrale Definitionen (zum Beispiel „Lebensmittel“, 
„Rückverfolgbarkeit“ sowie weitere)
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Situation entsprechend mit angemessenen Infektions-
schutzmaßnahmen anzupassen. Das Personal, die 
Schülerinnen und Schüler und ggf. deren Sorgeberech-
tigte sind auf jeweils geeignete Weise über die Hygie-
nemaßnahmen zu unterrichten.46

Umsetzung und Inhalt
Das IfSG im § 36 schreibt die Erstellung und jährliche 
Aktualisierung eines schulspezifischen Hygieneplans 
für jede Schule vor. Er umfasst die Gebäudehygiene 
und die Hygiene der Ausstattung beziehungswei-
se Einrichtung, die persönliche Hygiene aller Perso-
nen an der Schule (auch Gäste), die Lebensmittel-, 
Küchen- und Trinkwasserhygiene, die Abfallhygiene 
sowie den Umgang mit Infektionen (Interventionen, 
Meldewesen). Alle Formulierungen müssen für jeden 
Bereich transparent und eindeutig die erforderlichen 
Maßnahmen beschreiben. Überwachungsverfahren 
müssen definiert, die jeweiligen Zuständigkeiten 
klar geregelt und Arbeitsanweisungen eindeutig und 
verständlich formuliert sein. Wichtig ist eine feste 
Ansprechpartnerin beziehungsweise ein fester An-
sprechpartner (Hygienebeauftragte/Hygienebeauf-
tragter). Idealerweise sollte auch eine Vertretung 
benannt werden. In der Regel sind es die Hygiene-
beauftragten, die sich mit der Entwicklung und regel-
mäßigen Aktualisierung des Plans befassen. Bei der 
Erstellung des Plans können die Sicherheitsbeauftrag-
ten der Schule sowie das zuständige Gesundheitsamt 
beratend zur Seite stehen. Die örtlichen Gesundheits-
ämter sind Ansprechpartner für Hygiene- und Infek-
tionsfragen und für die infektionshygienische Über-
wachung zuständig. 

In Anlehnung an den Rahmen-Hygieneplan für Schulen 
sollte der schulinterne Hygieneplan mindestens fol-
gende Informationen enthalten:

	� Sicherheitshinweise: zum Beispiel zum richtigen Ein-
satz von Schutzkleidung

	� wichtige Kontakte: Ansprechpartnerinnen und An-
sprechpartner im Gesundheitsamt, technischer Ser-
vice, Hygienebeauftragte oder Hygienebeauftragter 
der Schule, Notrufnummern

	� Maßnahmen im Routinebetrieb und in Ausbruchs-
situationen: Klärung der folgenden Fragen:

Normen des Deutschen Instituts für Normung (DIN) 
konkretisieren die Umsetzung der gesetzlichen Vor-
gaben. So regelt die DIN 1050651 die Lebensmittelhy-
giene in der Gemeinschaftsverpflegung und die DIN 
1051452 die Modalitäten und inhaltlichen Vorgaben für 
Schulungen im Lebensmittelbereich. Die Archivierung 
von Rückstellproben aller Speisekomponenten (jeweils 
mindestens 2 Proben à 100 g bei -18 °C für 1–2 Wochen) 
ist zwar nicht mehr gesetzlich vorgeschrieben, wird 
aber nach DIN 1052653 und Verordnung (EG) 852/200449 
empfohlen. Jeder Lebensmittelunternehmer, also auch 
jede Einrichtung der Gemeinschaftsverpflegung, ist 
stets dazu verpflichtet, sichere Speisen anzubieten. Im 
Zweifelsfall muss er die einwandfreie mikrobiologische 
Qualität der Speisen im Sinne der Beweislastumkehr 
nachweisen. Durch die Archivierung von Rückstellpro-
ben ist neben der betrieblichen Eigenkontrolle stets 
eine lückenlose Rückverfolgbarkeit, zum Beispiel im 
Rahmen der Aufklärung eines Ausbruchs, gewährleis-
tet.

Rückstellproben – darauf ist zu achten:

	� Von jeder ausgegebenen Komponente sollten Proben 
entnommen werden.

	� Werden die Speisen mehrfach täglich abgegeben, 
sollten zu jedem Ausgabezeitpunkt gegen Ende der 
Ausgabe Proben gezogen werden.

	� Sinnvoll sind auch Proben von zugelieferten, weiter 
verarbeiteten Komponenten.

	� Proben: je zweimal mindestens 100 g beziehungs-
weise 100 ml in einem dicht schließenden, hygienisch 
einwandfreien Gefäß

	� Kennzeichnung: durchführende Person, Datum, Uhr-
zeit, Komponente

	� Aufbewahrung: mindestens 7 Tage bei -18 °C

Hygieneplan

Die Erstellung eines schulischen Hygieneplans ist ein 
zentraler Bestandteil der organisatorischen Gesund-
heitsvorsorge an Schulen. Die Erfahrungen aus der Co-
rona-Pandemie haben eindrücklich gezeigt, wie wich-
tig ein professionelles Hygienemanagement für den 
Schutz der Schulgemeinschaft ist. Um Infektionsrisi-
ken zu minimieren, müssen in komplexen Einrichtun-
gen wie Schulen alle Hygienemaßnahmen gut koordi-
niert und klar geregelt sein. Für die Umsetzung ist die 
Schulleitung beziehungsweise die beauftragte Person 
verantwortlich. Die örtlichen Gesundheitsämter sind 
Ansprechpartner für Hygiene- und Infektionsfragen 
und für die infektionshygienische Überwachung zu-
ständig.

Rahmen-Hygieneplan für die Schulen in Hessen
„Nach § 36 i. V. m. § 33 des Infektionsschutzgesetzes 
sind alle Schulen dazu verpflichtet, einen eigenen schu-
lischen Hygieneplan aufzustellen, in dem innerbetrieb-
liche Verfahrensweisen zur Infektionshygiene“47 für das 
Schulgebäude und das zur Schule gehörende Schulge-
lände festgelegt sind. Der Rahmen-Hygieneplan aus 
September 2023 ersetzt den allgemeinen Muster-Hy-
gieneplan des Hessisches Ministeriums für Kultus, Bil-
dung und Chancen aus dem Jahr 2012 und bietet eine 
Grundlage für die schuleigene Ausgestaltung. Der 
schuleigene Hygieneplan ist der standortspezifischen 
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Abbildung 2

	� Schritt 5 – Hygieneplan vorstellen, erste Erfahrun-
gen sammeln: Entwurf mit allen Prozessbeteiligten 
prüfen: Nach Fertigstellung des	 Hygieneplans ist 
eine Vorstellung in der Gesamtkonferenz sinnvoll. 
Der Plan sollte ab sofort allen autorisierten Per- 
sonen zur Verfügung gestellt werden. Für manche 
Bereiche genügen Auszüge als Aushang, wie zum Bei-
spiel Anweisungen zur Händehygiene in den Toilet-
tenanlagen oder Reinigungs- und Desinfektionspläne 
im Putzmittelraum. Im Anschluss daran werden erste 

praktische Erfahrungen mit dem neuen Plan gesam-
melt. Auffälligkeiten oder Probleme sollten doku-
mentiert werden und bei der jährlichen Überprüfung 
auf Aktualität (Revision) berücksichtigt werden. 

	� Schritt 6 – Kontinuierliche Anpassung: Das Schulle-
ben durchläuft einen stetigen Entwicklungsprozess. 
Somit muss auch der Hygieneplan kontinuierlich an-
gepasst werden. Daher sollte der Plan jährlich auf Ak-
tualität überprüft werden.

	� Was ist zu tun?
	� Wann und in welchen Situationen?
	� Mit welchem Verfahren?
	� Mit welchen Hilfsmitteln?
	� Mit welchen Reinigungs-/Desinfektionsmitteln?
	� In welcher Konzentration mit welcher Einwirkzeit?
	� Durch wen / wer ist zuständig?

	� Regelungen/Hinweise bezüglich der 
	� Raum- und Raumlufthygiene
	� Küchen- und Lebensmittelhygiene (gegebenen-
falls durch Caterer zu stellen)

	� Trinkwasserhygiene
	� Abfallhygiene
	� Personalhygiene inklusive Schulungen, Belehrungen
	� Umgang mit Infektionen, Meldewesen

	� Unterweisungs- und Dokumentationspflichten

Praxistipps  

Im Folgenden werden Anregungen für die Umsetzung 
des Hygiene- und Infektionsschutzes in Ganztagsschu-
len an die Hand gegeben: 

	� Schritt 1 – Hygienebeauftragten benennen und 
qualifizieren: Der erste Schritt ist die Ernennung 
einer hygienebeauftragten Person. Diese sollte mit 
dem Themenbereich vertraut sein und idealerweise 
im Vorfeld Fortbildungen in diesem Bereich besucht 
haben. Eine Kooperation mit dem/der Sicherheitsbe-
auftragten ist dabei immer sinnvoll. Wichtig ist ein 
Zeitbudget, welches den hygienebeauftragten Perso-
nen jederzeit eingeräumt werden sollte. 

	� Schritt 2 – Bestandsaufnahme der Infektionsgefah-
ren: Bevor die Schule mit der eigentlichen Erstellung 
des Plans beginnt, ist eine Bestandsaufnahme hilf-
reich. Dabei ist insbesondere auf ganztägige Nut-
zungszeiten und Beteiligung externer Partner im 
Nachmittagsbereich zu achten. Dies kann auch mit 
Hilfe professioneller Unterstützung geschehen, wo-
bei gemeinsam Infektionsgefahren analysiert und 
Risiken bewertet werden. Bei der Konzeption des ers-
ten Entwurfs bieten Planvorlagen und Arbeitshilfen 
eine wertvolle Unterstützung. Wichtige Details sind 
unter anderem dem Rahmen-Hygieneplan für Schu-
len in Hessen zu entnehmen. Auch dieser Schritt kann 
durch eine Fachberatung konstruktiv begleitet wer-
den. Ein zentrales Ziel ist die Risikominimierung.

	� Schritt 3 – Schulindividuelle Anpassung: Die Ent-
wicklung eines Hygieneplans sollte schrittweise er-
folgen, wobei die speziellen Bedürfnisse von Ganz-
tagsschulen berücksichtigt werden sollten.

	� Schritt 4 – Absprache mit der/dem Sicherheitsbe-
auftragten: Der Entwurf kann und sollte anschlie-
ßend kontinuierlich mit Verantwortlichen verschie-
dener Bereiche abgestimmt werden (zum Beispiel 
Sicherheitsbeauftragte, Küche, Schulsanitäterin und 
-sanitäter, Schulleitung, Fachbereichsleitung). Eine 
enge Abstimmung und Information mit der oder dem 
Verpflegungsbeauftragten, beispielsweise durch die 
Teilnahme am Mensakreis, ist von zentraler Bedeu-
tung. Nicht zuletzt in Corona-Zeiten hat sich diese 
Vernetzung ausgezahlt, um schnell auf Infektionsge-
schehen reagieren und entsprechende Maßnahmen, 
die die Mittags- und Zwischenverpflegung betreffen, 
ergreifen zu können.

ERSTELLUNG SCHULINTERNER HYGIENEPLAN

hygienebeauftragte Person benennen und qualifizieren

Vorlage für einen Plan an die eigene Schule anpassen
Rahmenhygieneplan beachten: Wo bestehen an unserer Schule Infektionsrisiken?

Entwurf mit allen Prozessbeteiligten prüfen
zum Beispiel Küche, Schulsanitärdienst und Fachbereichsleitung

Absprache mit 
sicherheitsbeauf-
tragten Person

vollständig umsetzbar nicht oder unvollständig
umsetzbar

nachbessern

Revision spätestens nach 1 Jahr oder nach strukturellen Änderungen

externe Fachberatung konsultieren

Freigabe und
Anwendung

Vorlage Gesamtkonferenz

Bestands-
aufnahme
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DGE Praxiswissen „Hygiene in der Gemeinschaftsver-
pflegung“
Die Broschüre „Hygiene in der Gemeinschaftsverpfle-
gung“ der DGE richtet sich speziell an Verantwortliche 
in Schulen und liefert klare Handlungsempfehlungen 
zur Lebensmittelsicherheit und der praktischen Zube-
reitung in der Küche.

DGE Praxiswissen „HACCP“
Das DGE Praxiswissen „HACCP“ unterstützt Schulen 
dabei, hygienerelevante Abläufe systematisch zu erfas-
sen, Risiken zu bewerten und geeignete Maßnahmen 
umzusetzen. Zusätzlich werden praxisnahe Hilfestel-

lungen für die Erstellung eines schulspezifischen Hygi-
eneplans gegeben.

„Checkliste Hygiene – Bereich Mensa“
Die Checkliste „Bestandsaufnahme Hygiene im Bereich 
Mensa“ hilft dabei, die Hygieneanforderungen im lau-
fenden Mensabetrieb zuverlässig zu kontrollieren.

	� Schritt 7 – Steigerung der Akzeptanz: Damit die In-
halte in das Schulleben und den Ganztagsbetrieb im-
plementiert werden, bedarf es der Akzeptanz durch 
die Schulgemeinde einschließlich der Ganztagsbe-
treuung. Diese wird am besten durch Kompetenzver-
mittlung erreicht, so entwickelt sich ein Verständnis 
für die Erfordernisse und eine Motivation zur Um-
setzung der Hygienemaßnahmen. Nach dem Motto 
„Motivation durch Wissen“ kann durch Elterninfor-
mationen oder Veranstaltungen für Eltern, Schüle-
rinnen und Schüler, Lehrkräfte und weitere Personen 
an der Schule sensibilisiert und mobilisiert werden. 
Auch im Unterricht können Hygiene- und Infektions-
schutzthemen Platz einnehmen, zum Beispiel in Form 
experimenteller Unterrichtseinheiten oder praxisbe-
zogener Projektaufgaben (Fächerbezüge sind hier 
beispielsweise im Sachunterricht, Biologie/Chemie, 
Arbeitslehre und weiteren Fächern möglich). 

Fazit

Die Zusammenarbeit mit Verantwortlichen verschiede-
ner Bereiche und die Implementierung von Hygiene-
maßnahmen in das Schulleben betonen die nachhaltige 
Bedeutung der Hygiene in Schulen und unterstreichen 
ihre Rolle im Gesundheitsschutz der Schulgemeinde, 
insbesondere in einem Ganztagsschulbetrieb, in dem 
die Schülerinnen und Schüler über einen erweiterten 
Zeitraum in der Schule verweilen. Eine effektive Hygie-
nestrategie trägt somit maßgeblich dazu bei, ein siche-
res und gesundes schulisches Umfeld zu schaffen und 
das Wohlbefinden der Schulgemeinschaft zu gewähr-
leisten. Das zuständige Gesundheitsamt bietet im Rah-

men der schulischen Hygienearbeit Unterstützung und 
fachliche Beratung, insbesondere bei der Erstellung, 
Anpassung oder Überprüfung des Hygieneplans. Die 
Schule ist ein einzigartiger, sehr vielschichtiger Lebens- 
und Begegnungsraum – Ganztagsschulen brauchen 
ein gesundes Lern- und Arbeitsklima, Präventionsmaß-
nahmen, Hygiene und Hygieneerziehung.

Mehr zum Thema

Rahmen-Hygieneplan für Schulen in Hessen:

Übersicht Gesundheitsämter in Hessen:

Unterstützung und Vertiefung:  
Hygiene und Infektionsschutz 

Im Folgenden werden Informationen, Umsetzungshilfen und Materialien zum Thema Hygiene und Infektionsschutz 
an die Hand gegeben. Diese erheben keinen Anspruch auf Vollständigkeit, sondern sind als Anregung im Kontext 
Schule zu verstehen. 
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DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in 
Schulen
Dr. Ulrike Kreinhoff 
Geschäftsführerin der Sektion Hessen – Deutsche Gesellschaft für Ernährung e. V.

„Der DGE-Qualitätsstandard bietet eine standardisierte 
Orientierung, wie eine gesundheitsförderliche und nach-
haltige Schulverpflegung aussieht und wie deren  
Qualität gesichert werden kann.“

„Checkliste Hygiene – Kiosk/Cafeteria“
Die Checkliste „Bestandsaufnahme Hygiene im Bereich 
Kiosk/Cafeteria“ unterstützt dabei, auch im Schulkiosk 
eine hygienisch einwandfreie Lagerung und Ausgabe 
von Lebensmitteln sicherzustellen.

Materialien zur Hygiene 
Das Bundesinstitut für Öffentliche Gesundheit stellt 
ein umfassendes Materialangebot zum Thema Hygie-
ne bereit, darunter Plakate, Aufkleber und Broschüren, 
die auf anschauliche Weise über Hygieneregeln infor-
mieren und deren Einhaltung im Alltag unterstützen.

Die „Küchenkartei“
Die „Küchenkartei“ des BZfE vermittelt grundlegende 
Informationen und praktische Anleitungen für den Ein-
stieg in die Küchenarbeit. Neben dem Thema Hygiene 

behandelt sie wichtige Arbeitstechniken sowie den 
sicheren Umgang mit verschiedenen Küchengeräten 
und Lebensmitteln. 

Hip-Hop Lernvideos 
Das BZfE stellt in Zusammenarbeit mit dem Pädagogen 
Paul Denkhaus Hip-Hop Lernvideos bereit, die unter-
schiedliche Themen aufgreifen und Lerninhalte spie-
lerisch vermitteln. Unter anderem wurde ein Hygiene-
Check in Form eines Rap-Videos aufbereitet. In diesem 
werden zentrale hygienische Grundregeln wie Hände-
hygiene, das Tragen geeigneter Arbeitskleidung oder 
die Sauberkeit in der Küche anschaulich, altersgerecht 
und einprägsam vermittelt. 

Der Qualitätsbereich Pausen- und Mittagskonzept befasst sich mit der 
Planung und Organisation von Pausen sowie der Bereitstellung einer ausge-
wogenen Verpflegung. Eine angenehme und entspannte Atmosphäre wäh-
rend der Pausen sowie eine ausgewogene Ernährung tragen zum Wohlbefin-
den und zur Leistungsfähigkeit der Schülerinnen und Schüler bei.

84 85

https://www.cleveres-esszimmer.de/wp-content/uploads/2020/06/Praxishilfen-Hygiene_Checkliste_KIOSK.pdf
https://shop.bioeg.de/themen/impfungen-und-persoenlicher-infektionsschutz/hygiene/
https://www.ble-medienservice.de/3462-6-die-kuechenkartei.html
https://www.bzfe.de/schule-und-kita/material-fuer-die-schule/sekundarstufe/hip-hop-lernvideos


schwachen Haushalten mehr Softgetränke konsu-
mieren, weniger Gemüse und Obst verzehren und 
seltener frühstücken. 

Schule als Lern- und Lebensort 
Die Schule ist ein idealer Ort, um einen gesunden und 
nachhaltigen Lebensstil kennenzulernen, denn über 
Schule werden alle Kinder und Jugendliche erreicht, 
unabhängig von ihrem sozialen, kulturellen oder reli-
giösen Hintergrund. Ganztagsschulen beziehungswei-
se Schulen mit einem Nachmittagsangebot haben eine 
Verpflichtung zur Bereitstellung eines warmen, ausge-
wogenen Mittagessens.5 Die Grundlage dazu bietet ein 
Verpflegungskonzept im Qualitätsbereich Pausen– und 
Mittagsverpflegung. Die Ausgestaltung der Rahmen-
bedingungen obliegt den Schulträgern. Zur Verbesse-
rung von Gesundheit und Bildungsqualität können im 
Rahmen des Schulentwicklungsprogramms Schule & 
Gesundheit des Hessischen Ministeriums für Kultus, 
Bildung und Chancen Teilzertifikate (beispielsweise in 
den Bereichen Ernährung & Konsum) und das Gesamt-
zertifikat „Gesundheitsfördernde Schule“ erworben 
werden. Angebote können hier beispielsweise in Form 
von AGs, integriert in den Unterricht sowie in Koopera-
tion mit außerschulischen Partnern erfolgen.
 
Ein ausgewogenes Frühstück in der Schule, kreative 
Snacks für zwischendurch, leckere Mittagsgerichte mit 
einer attraktiven Aufmachung, zum Beispiel in Form 
von Bowls, schaffen nicht nur gute Laune und fördern 
die Lern-Konzentration, sondern können auch das 
Schulklima langfristig positiv beeinflussen. Das soziale 
Miteinander, Kommensalität, gerade beim Essen und 

Trinken in der Schule schafft Erfahrungen, Geschmacks-
erlebnisse und prägt damit das Ess-, Ernährungs- und 
Gesundheitsverhalten in jungen Jahren. Das beeinflusst 
die Ernährungsgewohnheiten und Handlungsmuster 
oftmals bis ins Erwachsenenalter hinein. 

Ziel ist es, die Gesundheit aller Beteiligten in der Schule 
zu fördern, also nicht nur der Schülerinnen und Schüler, 
sondern auch der Lehrkräfte und Eltern sowie der ge-
samten Schulgemeinde. Die Benennung einer verpfle-
gungsbeauftragten Person und das Einführen eines 
Mensakreises spielt dabei eine wesentliche Rolle, um 
alle an Optimierungsprozessen teilhaben zu lassen. So-
mit kann Gesundheitsförderung und Nachhaltigkeit im 
Rahmen der Verhältnisprävention (Verhältnisse in den 
Lebenswelten gesundheitsförderlich verändern) von 
allen Beteiligten gelebt und die Akzeptanz einer vielfäl-
tigen und nachhaltigen Schulverpflegung schrittweise 
verbessert werden. Der DGE-Qualitätsstandard für die 
Verpflegung in Schulen ist dabei die Empfehlung für 
eine gesundheitsförderliche und nachhaltige Verpfle-
gung für alle hessischen Schulen. 

Auf einen Blick 

Der DGE-Qualitätsstandard bietet eine einheitliche 
Orientierung, wie eine gesundheitsförderliche und 
nachhaltige Schulverpflegung aussieht und wie deren 
Qualität gesichert werden kann. Er liefert somit Hilfe-
stellung zur Anwendung eines vollwertigen und nach-
haltigen Verpflegungsangebots – und das vom ersten 
Planungsschritt bis zur Ausgabe der Mahlzeit und dar-
über hinaus.2

Gesundheitsfördernde und nachhaltige Ver-
pflegung 

Eine gesundheitsfördernde und nachhaltige Schulver-
pflegung ist weit mehr als reine Nahrungsaufnahme, 
sie leistet einen entscheidenden Beitrag zur Entwick-
lung von Gesundheits- und Ernährungskompetenz. Ge-
rade im schulischen Ganztag entsteht daraus ein zent-
raler Ansatzpunkt für Prävention und Bildungsqualität. 

Hintergrund 
Zum aktuellen Gesundheitsverhalten liegen Daten 
basierend auf den zwei Studien KiGGS Welle 1 und 2 
(nationale Studie von 3–17-Jährigen aus den Jahren 
2003-2006 und 2018/2019) und der HBSC (internatio-
nale Studie 11–15-jährige Schülerinnen und Schüler der 
5./7./9. Jahrgangsstufe) aus 2017/2018 vor. Daraus geht 
hervor: 

	� Insgesamt 15,4 % der Kinder und Jugendlichen wer-
den als übergewichtig (einschließlich Adipositas) 
eingestuft und 5,5 % der Mädchen und 6,3 % der 
Jungen gelten als adipös. Damit haben sich die Über-
gewichts- und Adipositas-Häufigkeiten bei Schülerin-
nen und Schülern in Deutschland auf hohem Niveau 
stabilisiert. 

	� Darüber hinaus zeigt sich, dass Kinder und Jugend-
liche mit niedrigem sozioökonomischem Status (SES 
– gemessen am Status der Eltern) deutlich häufiger 
von Übergewicht betroffen sind als Gleichaltrige mit 
hohem sozioökonomischem Status.

	� Der Konsum zuckerhaltiger Getränke wird mit der 
Entwicklung von Adipositas, Diabetes mellitus Typ II 
und weiteren chronischen Krankheiten in Verbindung 
gebracht. Und auch hier zeigt sich, dass die Konsum-
häufigkeit nicht nur mit zunehmendem Alter steigt, 
sondern Kinder und Jugendliche aus einkommens-
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rend auf der aktuellen wissenschaftlichen Datenlage, 
kann jede Schule im eigenen Tempo Schritt für Schritt 
umsetzen, denn jede Verbesserung der Verpflegungs-
qualität, so klein sie auch ist, hat eine gesündere und 
nachhaltigere Versorgung der Schülerinnen und Schü-
ler zur Folge.52

Zur Umsetzung einer optimalen Lebensmittelauswahl, 
die alle Nährstoffe zum gesunden Aufwachsen und für 
eine gute Leistungsfähigkeit berücksichtigt, stehen 
Arbeitshilfen für folgende Verpflegungssituationen zur 
Verfügung: 

	� optimale Zwischenverpflegung
	� lukratives Snacking
	� ovo-lactovegetabile Menülinie
	� Checkliste für die Anforderungen bei der Speisepla-
nung55

Die einzelnen Kriterien für die Lebensmittelauswahl 
werden entlang der Prozesskette mit den fünf Schrit-
ten Planung, Einkauf, Zubereitung, Ausgabe sowie Ent-
sorgung und Reinigung beschrieben. Bei allen Prozess-
schritten werden sowohl Gesundheitsförderung als 
auch Nachhaltigkeit immer zusammen gedacht. Dabei 
entscheiden die Verpflegungsbeauftragten in Abstim-
mung mit der Schulgemeinde, welche Kriterien in ihrer 
Schule vorrangig umgesetzt werden. Die Festlegung 
von Zielen und Überprüfung der Zielerreichung kann 
beispielsweise in Form von regelmäßigen Treffen im 
Rahmen eines Mensakreises erfolgen, der zur Veran-
kerung nachhaltiger Kommunikationsstrukturen dient. 
Mit Hilfe des PDCA-Zyklus (Plan-Do-Check-Act) gibt der 

DGE-Qualitätsstandard hilfreiche Ansatzpunkte bezüg-
lich der Qualitätssicherung und -optimierung. 

Gesundheit und Nachhaltigkeit im Fokus
Für die Umsetzung einer nachhaltigeren Ernährung 
gelten seit 2024 auf nationaler Ebene die Empfehlun-
gen der DGE „Gut essen und trinken“. Diese legen den 
Fokus auf eine pflanzenbetonte Ernährung. Der DGE-
Qualitätsstandard für die Verpflegung in Schulen ist 
trotz neuer Empfehlungen weiter aktuell. Gesundheits-
förderung und Nachhaltigkeit dienen nun gleicherma-
ßen als Maßstab für eine gute Verpflegungsqualität. 
So wird zum Beispiel nur noch einmal die Woche in der 
Mittagsmahlzeit Fleisch empfohlen. 

Im Gutachten „Politik für eine nachhaltigere Ernäh-
rung“ des Wissenschaftlichen Beirats für Agrarpolitik, 
Ernährung und gesundheitlichen Verbraucherschutz 
beim Bundesministerium für Ernährung und Landwirt-
schaft (WBAE-Gutachten) wird für die Schulverpfle-
gung ein pädagogisches Gesamtkonzept der Schule 
zur Verpflegung gefordert, aber auch eine qualitativ 
hochwertige und beitragsfreie Schulverpflegung.56

Fokus Gesundheitsförderung 
Eine Schulverpflegung nach dem DGE-Qualitätsstan-
dard fördert die Gesundheit durch eine ausgewogene 
Ernährung; diese 

	� liefert Energie und alle Nährstoffe in ausreichender 
Menge.

	� beugt Überversorgung und Mangelernährung vor.
	� ist abwechslungsreich und pflanzenbetont.54Orientie-

rungs- 
hilfe

Ver- 
pflegungs- 

qualität

Ziel 
Ziel des DGE-Qualitätsstandards ist: 

	� eine schrittweise Verbesserung hin zu einer gesund-
heitsförderlichen und nachhaltigen Schulverpfle-
gung

	� eine Optimierung des Ess- und Ernährungsverhal-
tens aller Schülerinnen und Schüler 

	� eine Grundlage für das gemeinsame Handeln aller 
Akteurinnen und Akteure und somit für ein tragfähi-
ges schuleigenes Verpflegungskonzept2

Zielgruppe 
Damit die Schulverpflegung für alle gut und lecker ist 
und von allen akzeptiert wird, sind mehrere Personen-
gruppen zu beteiligen. Eine gesundheitsfördernde und 
nachhaltige Schulverpflegung anzubieten, liegt nie in 
der Hand einer einzelnen Person. Es ist immer eine Ge-
meinschaftsaufgabe, die von vielen, ganz unterschied-
lichen (internen und externen) Akteurinnen und Ak-
teuren erfüllt wird. Eingebunden sind hier zum Beispiel 
Mitarbeitende des Essensanbieters, Schülerinnen und 
Schüler, Schulträger, Schulleitung, Lehrkräfte, weiteres 
pädagogisches Personal, UBUS-Kräfte (Unterrichtsbe-
gleitende Unterstützung durch sozialpädagogische 
Fachkräfte), gegebenenfalls eine verpflegungsbeauf-
tragte Person sowie Eltern. Unter Verpflegungsbeauf-
tragten werden alle Personen verstanden, die in ihrem 

Bereich Verantwortung für die Verpflegung überneh-
men und beispielsweise die gemeinsame Arbeit mit al-
len Beteiligten im Mensakreis leiten. Oftmals werden 
hier auch synonyme Begriffe wie Verpflegungsaus-
schuss, Essensgremium oder Ähnliches verwendet, die 
im Kern jedoch die gleiche Arbeit abbilden.2

Aufbau und Inhalte 
Einen schnellen Überblick über den Inhalt des DGE-
Qualitätsstandards sowie den Prozess zur Anwendung 
bietet der Kurzfilm der DGE.54 Der DGE-Qualitätsstan-
dard für die Verpflegung in Schulen umfasst folgende 
Kapitel und Themen und bietet wertvolle Anregungen, 
Praxistipps sowie Checklisten und weiterführende Hil-
fen: 

	� Kapitel 1: Qualität in der Schulverpflegung entwi-
ckeln

	� Kapitel 2: Grundlagen einer gesundheitsfördernden 
und nachhaltigen Verpflegung

	� Kapitel 3: Gestaltung einer gesundheitsfördernden 
und nachhaltigen Verpflegung

	� Kapitel 4: Der Blick über den Tellerrand
	� Kapitel 5: Rechtliche Rahmenbedingungen für die 
Verpflegung

	� Kapitel 6: Checkliste2

Optimale Lebensmittelauswahl und Umsetzung 
Um die Verpflegung in Schulen optimal zu gestalten, 
bedarf es bestimmter Kriterien. Diese beziehen sich 
beispielsweise auf die Art und Häufigkeit der Lebens-
mittel, die es bei der Gestaltung des Verpflegungsan-
gebots zu berücksichtigen gilt. Diese Kriterien, basie-

88 89



(maximal einmal pro Woche)
	� (grünen) Gemüseanteil erhöhen

Motivation zur Verhaltensänderung
Die Motivation zur Verhaltensänderung der Schülerin-
nen und Schüler sowie der gesamten Schulgemeinde 
kann gestärkt werden durch: 

	� ein verbessertes Problembewusstsein
	� eine Informationsvermittlung mit Erklärung von Zu-
sammenhängen, zum Beispiel zwischen Klima, Was-
serverbrauch und pflanzenbasierter Ernährung 

	� leckere Mahlzeiten mit positiven Geschmackserleb-
nissen

Die Verknüpfung des Verpflegungsangebots mit dar-
auf abgestimmten Lerninhalten im Rahmen der Ernäh-
rungsbildung sensibilisiert Schülerinnen und Schüler 
für eine Verpflegung nach dem DGE-Qualitätsstandard 
für die Verpflegung in Schulen. Im Ganztagskontext 
können solche Lerngelegenheiten systematisch ver-
ankert werden, zum Beispiel durch projektorientierte 
AGs, gemeinsame Speiseplanbesprechungen im Men-
sakreis oder schulweite Aktionen zur nachhaltigen Er-
nährung. Das befähigt dazu, eine fundierte Entschei-
dung über die eigene Speisewahl treffen zu können, 
fördert Kompetenzen und schafft einen dauerhaften 
und bewussten Umgang mit Gesundheit und den Res-
sourcen dieser Erde. 

Um Entscheidungen bei der Auswahl von Gerichten 
und Snacks für Schülerinnen und Schüler positiv zu 
beeinflussen, müssen jedoch nicht immer neue Re-

zepte eingeführt werden, vielmehr 
kann auch das vorhandene An-
gebot optimiert und attrakti-
ver gestaltet werden. Durch 
gezielte Gestaltung der Ess-
umgebung, zum Beispiel der 
Platzierung von Angeboten 
oder auch die optische Prä-
sentation und vieles mehr 
kann die gesunde und ausgewo-
gene Wahl zur „leichteren“ Wahl ge-
macht werden. So wird durch Nudging 
eine gesündere Wahl „angestupst“, um sie langfristig 
zur Routine werden zu lassen.

Partizipation ermöglichen
Um den DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in 
Schulen erfolgreich und akzeptiert umsetzen zu kön-
nen, bietet der Qualitätsrahmen Ganztag eine gute 
Orientierung (siehe beispielsweise Qualitätsbereich 
5: Partizipation). Es ist wichtig, dass die Schülerinnen 
und Schüler bei der Planung und Auswahl der Speisen 
und Getränke mit einbezogen werden – so lernen sie, 
gesunde Entscheidungen zu treffen und ihre Vorlieben 
und Bedürfnisse zu äußern. Eine enge Zusammenar-
beit mit den Eltern schafft eine transparente Kommuni-
kation über das Angebot und eine gesundheitsförder-
liche Verpflegung in der Schule fördert eine positive 
Einstellung zum DGE-Qualitätsstandard. Dieser unter-
stützt alle Akteurinnen und Akteure bei der Gestaltung 
und Umsetzung eines schuleigenen Verpflegungskon-
zepts und schafft somit Transparenz und Sicherheit auf 
allen Seiten. 

Die lebensmittelbezogenen Empfehlungen der DGE 
für eine ausgewogene und nachhaltigere Ernährung – 
wie sie im DGE-Ernährungskreis, der Dreidimensiona-
len DGE-Lebensmittelpyramide sowie den DGE-Emp-
fehlungen „Gut essen und trinken“ dargestellt sind 
– basieren auf wissenschaftlichen Grundlagen. Ziel der 
Empfehlungen ist eine bedarfsdeckende Nährstoffver-
sorgung und die Prävention chronischer ernährungs-
bedingter Krankheiten. Zusätzlich wird die Auswirkung 
unserer derzeitigen Ernährung auf die Umwelt, wie 
Treibhausgasemissionen und Flächenverbrauch, be-
rücksichtigt.57, 58

An diesen Erkenntnissen orientieren sich auch die Emp-
fehlungen für Kinder und Jugendliche, die als Grund-
lage einer gesundheitsfördernden und nachhaltigen 
Gemeinschaftsverpflegung dienen. Die optimale Le-
bensmittelauswahl für Frühstück, Zwischenmahlzeit 
und Mittagsessen wird im DGE-Qualitätsstandard 
anhand konkreter Beispiele differenziert dargestellt, 
jeweils mit Mengen- und Häufigkeitsangaben je Le-
bensmittelgruppe. Darüber hinaus werden die Lebens-
mittelqualitäten mit unterschiedlichen Mengen und 
Häufigkeiten angegeben.

Fokus Nachhaltigkeit
Bei unseren täglichen Ess-Entscheidungen geht es aber 
nicht nur darum, ob es lecker und gesund ist, schmeckt 
und satt macht. Was wir essen, wo wir unser Essen ein-
kaufen, wie wir es zubereiten und wie viel wir davon 
wegwerfen, beeinflusst unsere Umwelt und das Klima. 
Die mit unserem Essen und unseren Essgewohnheiten 
einhergehenden Auswirkungen auf unseren Planeten 

werden häufig unterschätzt. Die Auswahl unserer Le-
bensmittel hat grundlegende Auswirkungen auf die 
Gesundheit und auf unsere natürlichen Lebensgrund-
lagen.

Eine nachhaltigere Ernährung

	� „beeinflusst nicht nur das eigene Wohlergehen, son-
dern auch das Wohl heutiger und zukünftiger Gene-
rationen“.2 

	� wirkt sich durch den Fußabdruck der Lebensmittel 
auf Umwelt, Klima, soziale Aspekte, Tierschutz aus.

Praxistipps 

Im Folgenden werden Anregungen für die Umsetzung 
des DGE-Qualitätsstandards für die Verpflegung in 
Schulen an die Hand gegeben: 

Schrittweise Optimierung des Speiseplans 
Eine Speiseplanoptimierung kann nur Schritt für Schritt 
erfolgen. Nutzen Sie vorhandene Hilfen wie den Spei-
seplancheck, um Stärken sowie Ansatzpunkte für Ver-
änderungen zu identifizieren, beispielsweise:

	� zum Trinken auf Leitungswasser umsteigen
	� Hülsenfrüchte in unterschiedlicher Form anbieten 
(mindestens einmal pro Woche)

	� Mahlzeiten mit Nüssen und Samen ergänzen
	� vermehrt vegetarische oder auch vegane Tage ein-
legen

	� ressourcenintensive Fleischkomponenten reduzieren 

Schritt  
für  

Schritt

90 91



Passung von Versorgungs- und Bildungsauftrag
Damit für alle eine gute Schulverpflegung gelingen 
kann, ist eine zielgruppenorientierte Ansprache und 
die Beteiligung der Schülerinnen und Schüler wichtig. 
Die enge Verzahnung eines gesundheitsförderlichen 
und nachhaltigen Verpflegungsangebotes mit Ernäh-
rungsbildung, zum Beispiel im Unterricht, in Form von 
AGs oder außerschulischen Angeboten, erhöht die Ak-
zeptanz und Wertschätzung der Schulverpflegung. Ge-
rade im Ganztag, wo Schule auch Lebensraum ist und 
gemeinsame Mahlzeiten Teil des Tagesablaufs sind, 
bieten sich vielfältige pädagogische Anknüpfungs-
punkte für ernährungsbezogene Bildungsprozesse, sei 
es in der Mensa, im Klassenrat oder im AG-Angebot. 
Durch die Klärung von Zusammenhängen zwischen Er-
nährung und Klima, aber auch das Verdeutlichen der 
Mitverantwortung bei entsprechendem Konsum, kön-
nen zum Beispiel Auswirkungen einer pflanzenbeton-
ten Ernährung oder Schulverpflegung nachvollziehba-
rer werden (Teilzertifikat Ernährung & Konsum). 

Fazit

Der DGE-Qualitätsstandard bietet Akteurinnen und 
Akteuren Hilfestellung bei der Umsetzung und Gestal-
tung einer nachhaltigen und gesundheitsförderlichen 
Verpflegung in Schulen. Neben der schrittweisen Um-
stellung des Angebots ist die Partizipation der gesam-
ten Schulgemeinde, insbesondere für die Akzeptanz, 
von besonderer Bedeutung. Die Benennung einer 
verpflegungsbeauftragten Person hilft bei der Veran-
kerung nachhaltiger Kommunikationsstrukturen, um 
Verpflegung und Ernährungsbildung bestmöglich auf-

einander abzustimmen und den Ganztag gesundheits-
fördernd zu gestalten. 

Mehr zum Thema

DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Schulen:

 

Fact Sheet zum DGE-Qualistandard für die Verpflegung 
in Schulen:

Die folgenden Ausführungen geben eine vertiefte 
fachliche Einordnung zum Zusammenhang zwischen 
nachhaltiger Ernährung, pflanzenbetonter Kost und 
Schulverpflegung. Im Rahmen einer entsprechenden 
Ernährung rücken vor allem pflanzliche Lebensmittel 
in den Fokus, da diese eine geringere Klimarelevanz 
haben als Lebensmittel tierischer Herkunft. Daher 
empfiehlt der DGE-Qualitätsstandard für die Verpfle-
gung in Schulen, pflanzenbetont zu essen – aber muss 
man gleich Vegetarier werden? Für Schulen ist es oft-
mals eine Herausforderung nur einmal in der Woche 
ein Fleischgericht anzubieten. Wie und warum ist eine 
Fleischreduktion sinnvoll und auf welche Lebensmittel 
kann stattdessen zurückgegriffen werden?

Bedeutung einer nachhaltigen Ernährung in 
der Schulverpflegung

Ernährung und Nachhaltigkeit sind in aller Munde, 
da unsere Ernährungsgewohnheiten maßgeblich Ein-
fluss auf unsere Umwelt haben. Dabei ist Gesundheit 
ein zentrales Ziel einer nachhaltigeren Ernährung, 
da wir durch das, was wir essen und trinken, unsere 
Gesundheit, Lebensqualität und unser Wohlbefinden 

beeinflussen. Aber wie wir uns ernähren, beeinflusst 
nicht nur das eigene Wohlergehen, sondern auch das 
Wohl heutiger und zukünftiger Generationen. Laut 
Empfehlungen der Fachzeitschrift EAT-Lancet soll-
ten aus gesundheitlichen und ökologischen Gründen 
maximal 25 % des Proteinbedarfs durch Fleisch, Fisch 
und Wurstwaren gedeckt werden. Derzeit sind es im 
Durchschnitt der Bevölkerung Deutschlands allerdings 
rund zwei Drittel, also 66 %. Die DGE empfiehlt daher 
die Menge tierischer Lebensmittel für einen Erwachse-
nen auf weniger als ein Viertel zu reduzieren. 

Ernährungsempfehlungen

Die FAO (Food and Agriculture Organization of the Uni-
ted Nations) formulierte gemeinsam mit Biodiversity 
International, dass nachhaltige Ernährung eine Er-
nährung mit geringen Umweltauswirkungen ist, die 
zur Ernährungssicherheit und zum gesunden Leben 
heutiger und künftiger Generationen beiträgt.59 Für 
die Umsetzung einer nachhaltigen Ernährung gilt der-
zeit international als Referenzernährung die 2019 ver-
öffentlichte Planetary Health Diet (PHD) der EAT-Lan-
cet-Kommission.60 Diese universelle Referenzkost gibt 

Vertiefung: Nachhaltigkeit und  
pflanzenbetonte Ernährung in  
der Schulverpflegung
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einen Rahmen vor, um die zukünftige Weltbevölkerung 
von 10 Milliarden Menschen im Jahr 2050 innerhalb der 
ökologischen Belastungsgrenzen der Erde mit einer 
gesundheitsfördernden Ernährung zu versorgen. Auf 
nationaler Ebene gelten derzeit die Empfehlungen der 
Deutschen Gesellschaft für Ernährung (DGE) „Gut es-
sen und trinken“57, die an die Planetary Health Diet (PHD) 
angelehnt sind. 

Lebensmittelbezogene Empfehlungen der DGE 

Die DGE-Empfehlungen „Gut essen und trinken“57 ba-
sieren auf wissenschaftlichen Grundlagen. Ziel der 
Empfehlungen ist eine bedarfsdeckende Nährstoffver-
sorgung und die Prävention chronischer ernährungs-
bedingter Krankheiten. Zusätzlich wird die Auswirkung 
unserer derzeitigen Ernährung auf die Umwelt, wie 
Treibhausgasemissionen und Flächenverbrauch, be-
rücksichtigt. Die Empfehlungen der DGE orientieren 
sich an einem hohen Verzehr pflanzlicher und einem ge-
ringeren Verzehr tierischer Lebensmittel, um Gesund-
heit und Umwelt zu schützen. Die Produktion tierischer 
Lebensmittel wie Fleisch, Eier, Milch und Milchprodukte 
verursacht besonders hohe Treibhausgasemissionen. 
Dagegen ist der Anteil pflanzlicher Lebensmittel wie 
Getreide, Gemüse und Obst an den Treibhausgasemis-
sionen meist deutlich geringer. 

Eine ausgewogene Auswahl pflanzlicher Proteinlie-
feranten ist wichtig. Besonders gut eignen sich dafür 
Hülsenfrüchte, wie Bohnen, Linsen oder Lupinen. Aber 
auch Getreide und Nüsse sind wertvolle Proteinliefe-

ranten. Hülsenfrüchte liefern unter allen pflanzlichen 
Lebensmitteln am meisten Protein und zudem viele 
Ballaststoffe. Dies macht sie zu einem vielfältig einsetz-
baren Bestandteil der Verpflegung und zu einer guten 
Fleischalternative. Speisen mit Hülsenfrüchten sind 
daher regelmäßig als Teil der Verpflegung einzuset-
zen. Werden diese mit Getreideprodukten kombiniert, 
wie bei einem Linseneintopf mit Vollkornbrötchen, so 
erhöht das die Proteinqualität der Mahlzeit. Die DGE 
empfiehlt, mindestens einmal in der Woche Hülsen-
früchte zu verzehren. 

Umweltaspekt

Neben den Unterschieden zwischen den tierischen und 
pflanzlichen Lebensmitteln gibt es auch innerhalb die-
ser Lebensmittelgruppen Unterschiede mit Blick auf 
die Umweltauswirkungen. In der Region angebautes 
und vermarktetes Obst und Gemüse kann aufgrund 
kürzerer Transportwege später geerntet werden, wo-
durch es einen höheren Reifegrad mit einem hohen An-
teil sekundärer Pflanzenstoffe und damit einen intensi-
veren Geschmack aufweist. Zusätzlich entstehen durch 
die kürzeren Transportwege geringere Umweltbelas-
tungen. Dennoch verursacht Gemüse, das in einem 
mit fossiler Energie beheizten Gewächshaus angebaut 
wird, um den Faktor 5 bis 20 höhere Treibhausgasemis-
sionen als saisonales Gemüse, welches in unbeheizten 
Gewächshäusern oder im Freiland angebaut wird. Eine 
optimale und gezielte Lebensmittelauswahl bestimmt 
somit auch die Nachhaltigkeit des Speiseangebots. 

Der Beitrag der Ernährung an den Treibhausgasemis-
sionen liegt derzeit weltweit bei circa 25 bis 30 %. Da-
her ist es nicht ausreichend, wenn sich zum Beispiel die 
Schulverpflegung nur an Aspekten der Gesundheits-
förderung ausrichtet. Vielmehr ist es unerlässlich, die 
Ernährungsweise so zu gestalten, dass nicht unnötig 
Ressourcen verbraucht werden. Denn die Produktion 
und der Konsum von Lebensmitteln beeinflusst bei-
spielsweise die Biodiversität, die Frischwasserkapazi-
täten und die Landnutzung weltweit. Eine nachhalti-
gere Ernährung könnte die ökologischen Ressourcen 
schonen und gleichzeitig einen positiven Einfluss auf 
die Gesundheit nehmen. Die Empfehlungen der DGE 
geben daher den Rahmen sowohl für eine gesund-
heitsfördernde als auch für eine umweltverträglichere 
Ernährung vor. 

Fazit

Pflanzenbetont essen und durch wenig tierische Le-
bensmittel ergänzen – dies ist in der Schulverpflegung 
sowohl für die Gesundheit der Schülerinnen und Schü-
ler als auch für das Klima und die Umwelt von Vorteil. 
Um Abwechslung in die Schulverpflegung zu bringen 
und neue Geschmacksrichtungen zu entdecken, eige-
nen sich vegetarische Gerichte aus aller Welt wunder-
bar – hier werden Hülsenfrüchte vielfältig und ganz 
selbstverständlich eingesetzt! Eine schrittweise Um-
setzung der Schulverpflegung nach dem DGE-Quali-
tätsstandard mit nur einer Portion Fleisch in der Woche 
sowie mehr Gemüse und Hülsenfrüchte ist damit nicht 

nur eine Chance für mehr Gesundheit und Nachhaltig-
keit, sondern auch für mehr Interkulturalität.

Mehr zum Thema

DGE-Positionspapier zur nachhaltigeren Ernährung:

Fact Sheet zur nachhaltigen Ernährung:

94 95

https://www.dge.de/fileadmin/dok/wissenschaft/positionen/Positionspapier_EU07_2021_M406_M416_neu.pdf
https://www.dge-medienservice.de/media/productattach/d/1/d140000_2025_factsheet_nachhaltige-ern_hrungsempfehlungen_250521.pdf


Online- 
handbuch:

Richtlinien ganztägig  
arbeitender Schulen:

Serviceagentur Ganztag Hessen 

Serviceagentur Ganztag Hessen 
c/o Staatliches Schulamt Frankfurt am Main
Breitlacherstraße 92
60489 Frankfurt
E-Mail: sag@kultus.hessen.de

Qualitätsrahmen ganz- 
tägig arbeitender Schulen: 

Rechtliche  
Grundlagen:

Datenbank: Schulämter  
in Hessen:

Fachberatung  
Ganztag:

Veranstaltungs- 
planer:

Grundinformationen: Kooperationsangebote: Beratung in den Regionen:

Weiterbildung und 
Qualifizierung:Unterstützungs- 

angebote
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https://www.ganztag-hessen.de/OnlineHandbuch
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https://www.ganztag-hessen.de/sites/default/files/2018_Qualitaetsrahmen_GT.pdf
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Impuls- 
beratung:

Schule &  
Gesundheit:

Veranstaltungs- 
planer:

Beratung:Weiterbildung und Qualifizierung:

Angebote und  
Materialien:

Coaching –  
Angebot:

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen 

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen 
c/o Hessische Lehrkräfteakademie
Lahnstraße 61
35398 Gießen
E-Mail: Vernetzungsstelle.Schulverpflegung.LA@kultus.hessen.de

Rechtliche  
Rahmenbedingungen:

Ernährungs- 
bildung:

Grundinformationen: (Kooperations-)Angebote:

DGE-Qualitätsstandard 
für die Verpflegungen in 

Schulen:
Praxisleitfaden  

Miteinander im Dialog –  
Schulverpflegung gestalten:

Rezepte und  
Warenkunden:

Anbieter- 
datenbanken:

Hessische
Lehrkräfteakademie

Vernetzungsstelle Schulverpflegung

Hessische
Lehrkräfteakademie

Vernetzungsstelle Schulverpflegung

98 99

https://schulverpflegung.hessen.de/beraten-und-unterstuetzen/impulsberatung
https://schulverpflegung.hessen.de/verankern-und-entwickeln/schule-und-gesundheit
https://schulverpflegung.hessen.de/informieren-und-vernetzen/veranstaltungen-und-aktionen
https://schulverpflegung.hessen.de/informieren-und-vernetzen/angebote-und-materialien
https://schulverpflegung.hessen.de/informieren-und-vernetzen/angebote-und-materialien/angebots-und-materialdatenbank/unser-cleveres-esszimmer
https://schulverpflegung.hessen.de/
https://www.gemeinsamgutessen.de/schulessen/rechtliche-rahmenbedingungen
https://www.gemeinsamgutessen.de/schulessen/ernaehrungsbildung
https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf
https://schulverpflegung.hessen.de/sites/schulverpflegung.hessen.de/files/2025-03/praxisleitfaden_in_form_vns_hessen.pdf
https://schulverpflegung.hessen.de/informieren-und-vernetzen/rezepte-und-warenkunde
https://schulverpflegung.hessen.de/informieren-und-vernetzen/anbieter-in-hessen


den Teller. Kurzstudie zur globalen Umweltinan-
spruchnahme unseres Lebensmittelkonsums. Des-
sau-Roßlau

21	 WWF Deutschland (2021): So schmeckt Zukunft: 
Klimaschutz, landwirtschaftliche Fläche und natür-
liche Lebensräume

22	 Umweltbundesamt (2025): Lebensmittelabfälle in 
Deutschland im Jahr 2022 - Bericht an die EU-Kom-
mission. Dessau-Roßlau

23	 Deutsche Gesellschaft für Ernährung (2022): Ein-
ordnung der Planetary Health Diet anhand einer 
Gegenüberstellung mit den lebensmittelbezoge-
nen Ernährungsempfehlungen der DGE (Stellung-
nahme 05/2022). Bonn

24	 EAT-Lancet Commission (2019): Healthy diets from 
sustainable food systems: Summary report of the 
EAT-Lancet Commission

25	 Germanwatch (o. J.): Handabdruck
26	 Behr-Heintze, Andrea / Lipski, Jens (2005): Schulko-

operationen. Stand und Perspektiven der Zusam-
menarbeit zwischen Schulen und ihren Partnern. 
Schwalbach

27	 Zachow, Ernst (2005): Kooperationen zwischen 
Schulen und außerschulischen Partnern. Koopera-
tionsmuster, Tipps, Checklisten, in: BLK-Programm 
21. Handreichungen. Bildung für eine nachhaltige 
Entwicklung in der Schule, Bd. 2. Hohengehren

28	 Burk, Karlheinz / Claussen, Claus. (1994): Lernorte 
außerhalb des Klassenzimmers. Frankfurt am Main

29	 Flügel, Alexandra / Gröger, Martin / Schneider, Da-
ria Johanna / Wiesemann, Jutta (Hrsg.) (2018): Au-
ßerschulische Lernorte von Kindern. Siegen

30	 Traub, Silke (2003): Das Museum als Lernort für 
Schulklassen – Eine Bestandsaufnahme aus der 
Sicht von Museen und Schulen mit praxiserprobten 
Beispielen erfolgreicher Zusammenarbeit, in: EUB. 
Erziehung – Unterricht – Bildung, Band 102

31	 Karpa, Dietrich / Lübbecke, Gwendolin / Adam, Bas-
tian (2015): Außerschulische Lernorte: Theorie, Pra-
xis und Erforschung außerschulischer Lerngelegen-
heiten

32	 Bundesgesetzblatt (BGBl. I 2021 Nr. 71, S. 4602–
4607): Gesetz zur ganztägigen Förderung von Kin-
dern im Grundschulalter (Ganztagsförderungsge-
setz – GaFöG) vom 2. Oktober 2021

33	 Bundesministerium für Familie, Senioren, Frauen 
und Jugend (BMFSFJ) (2025): Rechtsanspruch auf 
Ganztagsbetreuung im Grundschulalter. Berlin. On-
line unter: https://www.bmfsfj.de/ganztag (Abruf: 
15.08.2025)

34	 Arnoldt, Bettina / Züchner, Ivo (2008): Kooperations-
beziehungen an Ganztagsschulen. In: Grundbegrif-
fe Ganztagsbildung. Das Handbuch. Wiesbaden, S. 
633-644.

35	 Bertelsmann Stiftung (2023): Fachkräfte-Radar für 
KiTa und Grundschule 2023 – Ländermonitor Früh-
kindliche Bildungssysteme. Gütersloh

36	 Bertelsmann Stiftung (2022): Fachkräfte-Radar für 

1	 Nationales Qualitätszentrum für Ernährung in Kita 
und Schule (Hrsg.) (o. J.): Glossar

2	 Deutsche Gesellschaft für Ernährung (2023): DGE-
Qualitätsstandard für die Verpflegung in Schulen, 
Bonn

3	 Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen (2020): 
IN-FORM-Projekt Miteinander im Dialog-Schulver-
pflegung gestalten - Praxisleitfaden, 1. Auflage, 
Frankfurt am Main

4	 Landeszentrum für Ernährung Baden-Württemberg 
(o. J.): Was ist ein Verpflegungskonzept? 

5	 Hessisches Ministerium für Kultus, Bildung und Chan-
cen (Hrsg.) (2018): Richtlinie für ganztägig arbeitende 
Schulen in Hessen nach § 15 Hessisches Schulgesetz: 
Erlass vom 13. April 2018, Wiesbaden

6	 Hessisches Ministerium für Umwelt, Klimaschutz, 
Landwirtschaft, Weinbau, Jagd und Heimat (Hrsg.) 
(2020): Gut essen in Hessen: gesund, regional, nach-
haltig. Die Hessische Ernährungsstrategie

7	 Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen (2020): 
IN-FORM-Projekt Miteinander im Dialog-Schulver-
pflegung gestalten - Ist-Stand-Analyse Schulverpfle-
gung

8	 Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen (2020): 
IN-FORM-Projekt Miteinander im Dialog-Schulver-
pflegung gestalten - Schritt für Schritt zum gemein-
samen Verpflegungskonzept

9	 Bundeszentrum für Ernährung (2023): Wie kann Er-
nährungsbildung gelingen? Antworten aus der Praxis 

für die Praxis
10	 Thematisches Netzwerk Ernährung (2008): Referenz-

rahmen für die Ernährungs- und Verbraucherbildung
11	 Faltermaier, Toni (2023): Salutogenese, in: Bundeszen-

trale für gesundheitliche Aufklärung (BZgA) (Hrsg.). 
Leitbegriffe der Gesundheitsförderung und Präven-
tion. Glossar zu Konzepten, Strategien und Methoden

12	 World Health Organization (1986): Ottawa-Charta zur 
Gesundheitsförderung

13	 Bundeszentrum Kita- und Schulverpflegung (2014): 
Akzeptanz von Schulverpflegung. Eine interaktive 
Handreichung

14	 Bundesministerium für Landwirtschaft, Ernährung 
und Heimat (o. J.): Ernährung

15	 Ministerium für Klimaschutz, Umwelt, Energie und 
Mobilität Rheinland-Pfalz (Hrsg.) (2023): Nachhaltige 
Ernährung – Was unser Essen mit Klimaschutz und 
Welternährung zu tun hat. 4. Auflage. Mainz

16	 United Nations (o. J.): The 17 Goals
17	 FAO / IFAD / UNICEF / WFP / WHO (2022): The State of 

Food Security and Nutrition in the World 2022: Repur-
posing food and agricultural policies to make healthy 
diets more affordable. Rom

18	 World Health Organization (2025): Obesity and over-
weight

19	 Independent Expert Group of the Global Nutrition 
Report (2020): 2020 Global Nutrition Report: Action 
on Equity to End Malnutrition. Bristol

20	 Umweltbundesamt (Hrsg.) (2021): Von der Welt auf 

Literatur

100 101



28.01.2002 zur Festlegung der allgemeinen Grund-
sätze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, 
zur Errichtung der Europäischen Behörde für Le-
bensmittelsicherheit und zur Festlegung von Ver-
fahren zur Lebensmittelsicherheit

51	 Deutsches Institut für Normung (2018): DIN 
10506:2018-05 – Lebensmittelhygiene – Gemein-
schaftsverpflegung. Berlin

52	 Deutsches Institut für Normung (2008): DIN 
10514:2008-06 – Lebensmittelhygiene – Hygiene-
management. Berlin

53	 Deutsches Institut für Normung (2019): DIN 
10526:2019-07 – Lebensmittelhygiene – Gemein-
schaftsverpflegung in Tageseinrichtungen für Kin-
der. Berlin

54	 Deutsche Gesellschaft für Ernährung e.V. (2025): Er-
klärfilm zu den DGE-Qualitätsstandards

55	 „Unser cleveres Esszimmer“ (Hrsg.) (o. J): Klima-
schutz in der Schulverpflegung

56	 Wissenschaftlicher Beirat für Agrarpolitik, Ernäh-
rung und gesundheitlichen Verbraucherschutz 
(2020): Politik für eine nachhaltigere Ernährung. 
Eine integrierte Ernährungspolitik entwickeln und 
faire Ernährungsumgebungen gestalten

57	 Deutsche Gesellschaft für Ernährung (o. J.): Gut es-
sen und trinken – die DGE-Empfehlungen

58	 Deutsche Gesellschaft für Ernährung (o. J.): DGE-Er-
nährungskreis

59	 Food and Agriculture Organization of the United 

Nations / Bioversity International (Hrsg.) (2012): 
Sustainable Diets and Biodiversity: Directions and 
solutions for policy, research and action, Rom

60	 Willett, Walter / Rockström, Johan / Loken, Brent et 
al. (2019) Food in the Anthropocene: the EAT-Lancet 
Commission on healthy diets from sustainable food 
systems. Lancet 393:447–492

Abbildungen

Abbildung 1:
Aspekte einer gesundheitsfördernden und nachhalti-
gen Schulverpflegung / Quelle: in Anlehnung an Deut-
sche Gesellschaft für Ernährung (2023): DGE-Qualitäts-
standard für die Verpflegung in Schulen, Bonn

Abbildung 2:
Ablauf zur schrittweisen Erstellung eines schulinternen 
Hygieneplans / Quelle: eigene Darstellung von Dr. Sabi-
ne Poschwatta-Rupp

KiTa und Grundschule 2022 – Ländermonitor Früh-
kindliche Bildungssysteme. Gütersloh

37	 Schnitzer, Anna (2008): Kooperation von Schule 
mit außerschulischen Akteuren. Abschlussbericht. 
Deutsches Jugendinstitut

38	 Eckhardt, Maya (2008): Kooperationen zwischen 
Umweltbildungseinrichtungen und Schulen im Kon-
text der Bildung für Nachhaltige Entwicklung. Frei-
burg, S. 47 ff

39	 Wider, Matthias (2018): Man muss es gesehen ha-
ben, um es zu verstehen – Zur Wirkung von histo-
rischen Orten auf Schülerinnen und Schüler. Ham-
burg

40	 Schlichting, Julia (2006): Exkursionen im Politikunter-
richt – Eine empirische Untersuchung didaktischer 
und methodischer Aspekte des außerschulischen 
Lernortes im gymnasialen Oberstufenunterricht, 
in: POLITICA – Schriftenreihe zur politischen Wis-
senschaft, Band 68

41	 Busse, Moritz / Menzel, Susanne (2012): Globales 
Lernen in Botanischen Gärten – Evaluation von 
Bildungsangeboten im Spannungsfeld zwischen 
Wissenschaft und Praxis. In: Rode, H. / Overwien, 
B. (Hrsg.): Bildung für nachhaltige Entwicklung im 
Rahmen lebenslangen Lernens. Opladen

42	 Peltzer, Jörg (2020): Lernorte verknüpfen. Wege der 
Kooperation zwischen Schule, Universität, Museen 
und anderen außerschulischen Lernorten, in: heiE-
DUCATION Journal 6, S. 165–176

43	 Bergmann, Karin (2021): Zwischenmahlzeiten in Kita 
und Grundschule: Anspruch und Wirklichkeit – Ein 
Blick in Deutschlands Pausenbrotboxen. Ernäh-
rungs Umschau, 68 (12), S. 81-87

44	Deutsche Gesellschaft für Ernährung (2014): Das 
ideale Pausenfrühstück – Was sollen Kinder mit in 
die Schule nehmen? 

45	 Deutsche Gesellschaft für Ernährung (2024): Zwi-
schenverpflegung im Schulalltag – So stellen Sie 
eine gesunde, nachhaltige und leckere Pausenbox 
zusammen, 2. Auflage, Bonn

46	 Hessisches Ministerium für Kultus, Bildung und 
Chancen (2023): Rahmen-Hygieneplan für die Schu-
len in Hessen 

47	 Bundesministerium der Justiz (2023): Gesetz zur 
Verhütung und Bekämpfung von Infektionskrank-
heiten beim Menschen (Infektionsschutzgesetz – 
IfSG) 

48	 Bundesministerium der Justiz (2007): Verordnung 
über Anforderungen an die Hygiene beim Herstel-
len, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebens-
mitteln (Lebensmittelhygiene-Verordnung – LMHV)

49	 Europäisches Parlament und Rat der Europäi-
schen Union (2004): Verordnung (EG) Nr. 852/2004 
des Europäischen Parlaments und des Rates vom 
29.04.2004 über Lebensmittelhygiene

50	 Europäisches Parlament und Rat der Europäi-
schen Union (2002): Verordnung (EG) Nr. 178/2002 
des Europäischen Parlaments und des Rates vom 

102 103



Haftung für Links
Diese Veröffentlichung enthält Verlinkungen zu Inter-
netauftritten Dritter, auf deren Inhalt die Heraus-
geberinnen keinen Einfluss haben. Für den Inhalt der 
verlinkten Seiten sind ausschließlich deren Betreiber 
verantwortlich, die Herausgeberinnen übernehmen 
hierfür keine Haftung.

Herausgeber
Serviceagentur Ganztag Hessen (SAG)
c/o Staatliches Schulamt Frankfurt am Main
Breitlacherstraße 92
60489 Frankfurt
E-Mail: sag@kultus.hessen.de

Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen (VNS)
c/o Hessische Lehrkräfteakademie 
Lahnstraße 61
35398 Gießen
E-Mail: Vernetzungsstelle.Schulverpflegung.LA@
kultus.hessen.de

Konzept, Redaktion und Co-Autorenschaft
Kanda Tatari | SAG
Diplom-Erziehungswissenschaftlerin, Schwerpunkt Er- 
wachsenenbildung, außerschulische Jugendbildung 
und pädagogische Psychologie

Jessica Füger | VNS
Master of Science Oecotrophologie, Bachelor of Sci-
ence Ernährungsmanagement und Diätetik, Ernäh-
rungsberaterin/DGE

Redaktionsschluss
30. September 2025

Unterstützung
Ein besonderer Dank für die Unterstützung gilt den 
Praktikantinnen der Vernetzungsstelle Schulverpfle-
gung Hessen, die an der Erstellung mitgewirkt haben:
Dana Gohlke, Miriam Kördel, Pauline Krause, Kristina 
Lombardi, Josephine Schulte, Laura Tremmel, Isabell 
Witasiak

Autorinnen und Autoren
Dr. Karin Bergmann, Dr. Eva-Maria Endres, Christiane 
Kappelhoff, Dr. Ulrike Kreinhoff, Brigitte Molter, Dr. Sa-
bine Poschwatta-Rupp, Hannelore Weise, Dr. Alexand-
ra von Winning

Lektorat
Jürgen Wrobel

Gestaltung, Illustrationen, Satz
Sandra Caspers, Büro für Mediendesign

Druck
Pinguindruck GmbH, Berlin

Bildnachweise
Adobe Stock | #356840319 (S. 17) | #1434311645 (S. 22) 
| #222160878 (S. 31) | #249730128 (S. 40) | #568054182 
(S. 50) | #213646025 (S. 58) | #338811086 (S. 72) | 
#332728436 (S. 79) | #114811895 (S. 86) 

Impressum

105104



Hessische
Lehrkräfteakademie

Vernetzungsstelle Schulverpflegung

Hessische
Lehrkräfteakademie

Vernetzungsstelle Schulverpflegung




	Einleitung
	Was ist eine Ganztagsschule?
	Die acht Qualitäts-
bereiche und ihre inhalt-
lichen Schwerpunkte
	Serviceagentur Ganztag Hessen (SAG)
	Vernetzungsstelle Schulverpflegung 
Hessen (VNS)
	Zusammenarbeit 
SAG und VNS

	Fachinformationen im Kontext der acht Qualitätsbereiche
	Verpflegungskonzept
	Hintergrund
	Umsetzung 
	Praxistipps 
	Fazit
	Mehr zum Thema

	Ernährungsbildung und -kompetenzen
	Ernährungserziehung und Ernährungsbildung
	Ganztagsschule als Lernort für Ernährungsbildung 
	Praxistipps 
	Fazit 
	Mehr zum Thema

	Unterstützung und Vertiefung: 
Materialien, Tipps und Praxisbeispiele 
zur Ernährungsbildung 
	Angebote in Hessen
	Weitere Anregungen, Materialien und Praxisbeispiele


	Lebensmittelwertschätzung 
	Bedeutung und Einordnung
	Lebensmittelwertschätzung praktisch umsetzen 
	Praxistipps
	Fazit
	Mehr zum Thema

	Unterstützung und Vertiefung: 
Weiterführende Informationen 
und Materialien 
	Kooperation mit außerschulischen Lernorten
	Hintergrund 
	Praxistipps 
	Fazit
	Mehr zum Thema 

	Unterstützung und Vertiefung: 
Praxisangebote außerschulischer 
Kooperationsmöglichkeiten 
	Mensakreis
	Gestaltung der Schulverpflegung
	Bedeutung und Vorteile 
	Beteiligte Personen 
	Nachhaltige Verankerung
	Aspekte zur Gestaltung eines Mensakreises
	Praxistipps
	Fazit
	Mehr zum Thema

	Unterstützung und Vertiefung: 
Materialien und Angebote zum 
Mensakreis
	Praxisleitfaden „Miteinander im Dialog – Schulverpflegung gestalten“ und arbeitserleichternde Materialien 
	Qualitätsmanagement-Tool „Unser Schul-
essen“
	Qualifizierungsangebot für Verpflegungsbeauftragte
	Impulsberatung Schulverpflegung und Coaching „Unser cleveres Esszimmer“


	Zwischenverpflegung
	Bedeutung und Einbindung
	Empfehlungen zur Zwischenverpflegung 
	Praxistipps 
	Fazit 
	Mehr zum Thema

	Hygiene und Infektionsschutz 
	Hygienemanagement im Ganztagsschulalltag 
	Hygieneplan
	Praxistipps  
	Fazit
	Mehr zum Thema

	Unterstützung und Vertiefung: 
Hygiene und Infektionsschutz 
	DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Schulen
	Gesundheitsfördernde und nachhaltige Verpflegung 
	Auf einen Blick 
	Praxistipps 
	Fazit
	Mehr zum Thema

	Vertiefung: Nachhaltigkeit und 
pflanzenbetonte Ernährung in 
der Schulverpflegung
	Bedeutung einer nachhaltigen Ernährung in der Schulverpflegung
	Ernährungsempfehlungen
	Lebensmittelbezogene Empfehlungen der DGE 
	Umweltaspekt
	Fazit
	Mehr zum Thema


	Unterstützungs-
angebote
	Serviceagentur Ganztag Hessen 
	Vernetzungsstelle Schulverpflegung Hessen 
	Literatur
	Abbildungen
	Impressum


