
Kita- und Schulessen 

- die gesündere Wahl 

erleichtern

Bad Dürkheim, 22.09.2020
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Ziel

Verpflegungskonzept auf Trägerebene

 Rahmenbedingungen der Verpflegung in den Kitas 
und Schulen mit Ganztagsangeboten 

 Basis für weitere finanzielle Entscheidungen

 Vorlage für die Entscheidungsgremien

 Basis für die Leistungsbeschreibung

 Fakten zur Festlegung der Vertragsart, zur 
Berechnung des Auftragswertes und damit der 
Verfahrensart 
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Ablauf der Beratung

Projektauftakt und 

Projektplanung

Entscheider, Träger, VNS, 

Petra Vonderach Projektmanagement, 

Sabine Chilla, ProSchulverpflegung

04.04.2019

1. Runder Tisch Kita- und Schulleitungen

Hauswirtschaftskräfte

15.05.2019

2. Runder Tisch Kita- und Schulleitungen 

Hauswirtschaftskräfte

17.06.2019

3. Runder Tisch Kita- und Schulleitungen 

Hauswirtschaftskräfte

02.03.2020

Politisches

Gremium

Schulträgerausschuss 10.03.2020

Politisches 

Gremium

Schulträgerausschuss 22.09.2020
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Vorstellung des Verpflegungskonzeptes 

für die städtischen 

Kindertagesstätten und Grundschulen

im 

Sozial-, Sport- und Schulträgerausschuss
am 22.09.2020

Im Rahmen des Projekts

„Kita- und Schulessen 
– die gesündere Wahl erleichtern“
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Zukünftiges Verpflegungskonzept ?

Verpflegungs-

konzept

Ihre individuellen 
Qualitätsstandards

Ihre Finanzierungs-
möglichkeiten

Ihr 
Bewirtschaftungs-

Konzept

Ihre Rahmen-
bedingungen

Ihre kurz,-mittel- und 
langfristigen Ziele 

Bad Dürkheim 22.09.2020
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Im Verpflegungskonzept wurden die Anforderungen

festgelegt für

 das Verpflegungsangebot 

 die Verpflegungsqualität 

 das Bewirtschaftungskonzept

 das Produktionskonzept 

 das Raumkonzept 

 das Qualitätsmanagement 

 das Finanzierungskonzept 

 das Bestellwesen und das Abrechnungskonzept 

 die Einbindung in das pädagogische Konzept 

Bad Dürkheim 22.09.2020

Verpflegungskonzept
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Verpflegungssituation IST
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 Frühstück und Zwischenverpflegung in den Kitas

 Frühstück und Zwischenverpflegung in den Schulen

 Mittagessen

 Unterschiedliche Bedarfe bei Ü3, U3 und 

Grundschulkinder

 Umgang mit Lebensmittelunverträglichkeiten

 Umgang mit mitgebrachten Speisen

 Angebot an Getränke 

Bad Dürkheim 22.09.2020

Verpflegungsangebot
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Qualitätsstandards 

Qualitäts-
standards

Qualität der 
fertigen Speisen

Qualität des 
Herstellungs-

prozesse 

Qualität des 
Personals 

Qualität 

des 
Bestellwesens

Andere, individuelle 
Qualitätskriterien

Qualität des 
Qualitäts-

managements

Bad Dürkheim 22.09.2020
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DGE-Qualitätsstandards

DGE- Qualitätsstandard für  die Schulverpflegung

Die Broschüre „DGE-Qualitätsstandard für die Schulverpflegung“ liefert die Basis für eine

vollwertige Verpflegung in Schulen. Der Qualitätsstandard richtet sich an Verantwortliche

und Entscheidungsträger für die Schulverpflegung wie Schulträger, Schulleitungen,

Schulgremien, Vertretungen der Schülerschaft und der Eltern. Ebenso angesprochen

werden diejenigen, die die Verpflegung herstellen, umsetzen oder anbieten. Hierzu zählen

Caterer, Pächter, Hausmeister, Elterninitiativen und Schülerfirmen. Die Broschüre dient als

Hilfestellung bei der Umsetzung eines vollwertigen Verpflegungsangebotes und somit als

Instrument zur Qualitätssicherung.

I nhalt

Der „DGE-Qualitätsstandard für die Schulverpflegung“ besteht aus sechs Kapiteln. Kernstück ist Kapitel 2 zur Gestaltung der

Verpflegung mit Angaben zu einer gesundheitsfördernden Lebensmittelauswahl, zur Speisenplanung und Speisenherstellung

sowie zur Nährstoffzufuhr durch die Mittagsverpflegung.

Einleitend werden in Kapitel 1 die Hintergründe und Ziele des Qualitätsstandards dargelegt.

Kapitel 3 widmet sich den Anforderungen an die Rahmenbedingungen in Schulen wie z. B.

Essenszeit und Raumgestaltung. Rahmenbedingungen für die Verpflegung wie rechtliche

Bestimmungen oder die Personalqualifikation sind in Kapitel 4 zu finden. Kapitel 5 stellt die

beiden Zertifizierungsmöglichkeiten der DGE vor, die es für Schulen mit einem vollwertigen

Verpflegungsangebot gibt. Abschließend werden im Anhang Orientierungshilfen für die

Lebensmittelmengen gegeben und es wird auf ökologische Aspekte sowie die Inhalte eines

Leistungsverzeichnisses eingegangen.

W eitere I nform at ionen

Informationen zur Umsetzung des Qualitätsstandards finden Sie unter I m plem ent ierungshilfen. Sie sind an einer

Zertifizierung Ihres Verpflegungsangebotes durch die DGE interessiert? Dann finden Sie hier w eitere I nform at ionen.

Der „DGE-Qualitätsstandard für die Schulverpflegung“ wurde im September 2011 veröffentlicht.

Da es für die verschiedenen Lebenswelten wie Kindertageseinrichtungen, Schulen, Betriebe, Krankenhäuser, Rehakliniken,

Senioreneinrichtungen sowie Anbieter von „Essen auf Rädern“ bisher keine bedarfsgerechten Empfehlungen für eine

ausgewogene Ernährung gab, hat das Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft die Deutsche Gesellschaft für

Ernährung e. V. (DGE) mit der Entwicklung von bundesweit einheitlichen Qualitätsstandards beauftragt. Im Rahmen des

Nationalen Aktionsplans „IN FORM – Deutschlands Initiative für gesunde Ernährung und mehr Bewegung“ wurden diese mit

Unterstützung von Expertengremien mit Vertretern aus Wissenschaft, Industrie und Praxis erarbeitet.

 

Informationen zu den Qualitätsstandards der anderen Lebenswelten finden Sie hier:

 

DGE- Qualitätsstandard für  die Verpflegung in

Tageseinr ichtungen für  Kinder

Die Broschüre „DGE- Qualitätsstandard für  die Verpflegung in Tageseinr ichtungen

für  Kinder“  liefert  die Basis für  eine vollw ert ige Verpflegung in

Kindertagesstät ten. Der Qualitätsstandard r ichtet  sich an alle  Fachkräfte , die  in

einer Kindertageseinr ichtung für  die  Gestaltung des Verpflegungsangebots

verantw ort lich sind. Das sind neben dem  Personal von Kindertageseinr ichtungen

und Trägerverbänden die  Eltern und Elternvert reter . Er  dient  als Hilfestellung bei

der  Um setzung eines vollw ert igen Verpflegungsangebotes und som it  als

I nstrum ent  zur  Qualitätssicherung.

I nhalt

Der „DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Tageseinrichtungen für Kinder“ besteht aus sechs Kapiteln. Kernstück ist

Kapitel 2 zur Gestaltung einer kindgerechten Verpflegung mit Angaben zu einer gesundheitsfördernden Lebensmittelauswahl, zur

Speisenplanung und Speisenherstellung sowie zur Nährstoffzufuhr der 1- bis 3-Jährigen und 4- bis 6-Jährigen. Des Weiteren

wird das Speisenangebot bei besonderen Anforderungen wie beispielsweise der Umgang mit Süßigkeiten oder der Umgang mit

Allergien und Lebensmittelunverträglichkeiten beschrieben. Zusätzlich werden hier Hinweise für die Verpflegung von Kindern

unter drei Jahren gegeben.

Einleitend werden in Kapitel 1 die Hintergründe und Ziele des Qualitätsstandards dargelegt.

Kapitel 3 widmet sich den Anforderungen an die Rahmenbedingungen in Tageseinrichtungen

für Kinder wie z. B. die Essatmosphäre, die Raum- und Tischgestaltung oder die Essenszeiten.

Rahmenbedingungen für die Verpflegung wie rechtliche Bestimmungen oder die

Personalqualifikation sind in Kapitel 4 zu finden. Kapitel 5 stellt die beiden

Zertifizierungsmöglichkeiten der DGE vor, die es für Kindertageseinrichtungen mit einem

vollwertigen Verpflegungsangebot gibt. Abschließend werden im Anhang Orientierungshilfen

für die Lebensmittelmengen gegeben und es wird auf ökologische Aspekte sowie die Inhalte

eines Leistungsverzeichnisses eingegangen.

W eitere I nform at ion

Informationen zur Umsetzung des Qualitätsstandards finden Sie unter I m plem ent ierungshilfen. Sie sind an einer

Zertifizierung Ihres Verpflegungsangebotes durch die DGE interessiert? Dann finden Sie hier weitere I nform at ionen.

Der „DGE- Qualitätsstandard für  die Verpflegung in Tageseinrichtungen für  Kinder“ wurde im April 2009 veröffentlicht.

Die 4. korrigierte Auflage erschien im März 2013.

Da es für die verschiedenen Lebenswelten wie Kindertageseinrichtungen, Schulen, Betriebe, Krankenhäuser, Rehakliniken,

Senioreneinrichtungen sowie Anbieter von „Essen auf Rädern“ bisher keine bedarfsgerechten Empfehlungen für eine

ausgewogene Ernährung gab, hat das Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft (BMEL) die Deutsche Gesellschaft

Bad Dürkheim 22.09.2020
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Mittagsverpflegung

IST

DGE-Qualitätsstandards

Unterschiedlicher BIO-Anteil

Kein vorgegebener Anteil an 
saisonalen Produkten

SOLL

DGE-Qualitätsstandards

2 Menülinien, eine davon 
vegetarisch

50 % BIO-Anteil und fair 
gehandelte Produkte

30 % Saisonale Produkte

Bad Dürkheim 22.09.2020
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Bewirtschaftungssystem

IST

Überwiegend in Eigenregie

 mit Personal der Stadt Bad 
Dürkheim

SOLL

Weiterhin in Eigenregie

Konzept des „Selbst-Kochens 
(Frischküche) soll festgehalten 
und ausgebaut werden

Eine hauswirtschaftliche Leitung 
wird benannt. Sie ist  
übergeordnet für den Bereich 
Verpflegung verantwortlich

Bad Dürkheim 22.09.2020
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Produktionssystem 

IST

Frischküchen in denen selbst 
gekocht wird 

3 Einrichtungen werden mit 
verzehrfertigem Essen beliefert 

SOLL

Ausbau und Anpassung der 
Küchen an die aktuellen 
Anforderungen wo notwendig, um 
in allen Küchen selbst kochen zu 
können

Bad Dürkheim 22.09.2020
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Raumkonzepte 

IST

 z.T. Einrichtungen, die nicht die  
räumlichen und technischen 
Voraussetzung für Frischküche 
haben

SOLL

Technische Voraussetzungen in 
den Küchen schaffen, um dort 
selbst und frisch kochen zu 
können

Ausreichende Flächen für 
Lagerung und Technik vorsehen

Platz für Sozialräume schaffen

Bad Dürkheim 22.09.2020
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Bestellwesen

IST

Essen ist verpflichtend, Kinder 
werden somit automatisch zum 
Essen angemeldet

SOLL

Die Abbestellung von Essen 
durch die Eltern optimieren

Erstattung des Entgeltes bei 
Nichtinanspruchnahme des 
Mittagessens erfolgt weiterhin 
nicht

Bad Dürkheim 22.09.2020
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Ihr zukünftiges Verpflegungskonzept

Verpflegungs-

konzept

der Stadt Bad 
Dürkheim Einplanung der 

zukünftigen 
Investitionen im 

Haushalt

Bewirtschaftung 
in Eigenregie

Rahmen-
bedingungen für 

Frischküchen 
schaffen

Qualitätsstandards 
der DGE

+ 50% Bio-
Anteil und 
Fair-Trade-
Produkte  

Halbe Stelle für 
Hauswirtschaft-

liche Leitung

Bad Dürkheim 22.09.2020
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