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1. Ziele, Zielgruppen

1.1 Ganztag
Die Oranienschule ist eine Schule mit dem Forderschwerpunkt Sprache
und daher eine Ganztagsschule in verpflichtender Form. Alle Kinder

nehmen an der Mittagsverpflegung teil.

1.2 Ziele

Die Oranienschule befindet sich seit 2016 im Qualifizierungsprozess fiir die
Schulverpflegung. Hier steht zum einen die Situation der
Mittagsversorgung im Fokus aber auch das gesunde Frihstiick und das
padagogische Konzept der Schule im Hinblick auf eine gesunde Erndhrung.
In den Prozess sind alle Beteiligten — wie Essensanbieter, Ausgabekrafte,
Lehrerinnen, Schiiler, Eltern und Schultrager —mit einbezogen. Es konnten
bisher die Anforderungen im Qualitdtsbereich 1 (Verpflegung) und 2
(Rahmenbedingungen) erflillt werden. Durch die Darlegungen zum
Verpflegungskonzept (s.u.) hoffen wir, dass wir auch den 3. Stern

erlangen und damit nachhaltig die Schulverpflegung im Gesamten
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verbessert haben. Dies flihrt wiederum zu einer erhéhten Akzeptanz bei
den Schiiler und einer verbesserten Allgemeinsituation im Hinblick auf die
Ernahrung.

Die Schule wird gemeinsam mit der benachbarten Erich-Kastner-Schule
(SFG/M) von einem Caterer beliefert. Die Gastronomie der Stiftung
Scheuern ist von der Deutschen Gesellschaft flir Ernéghrung (DGE) flir die
Kindertagestatten- und Schulverpflegung zertifiziert. Dies bedeutet im

Einzelnen:

. frische Zutaten von Produzenten aus der Region

. von der Deutschen Gesellschaft flir Ernéhrung (DGE) fiir die Bereiche
"Verpflegung in Tageseinrichtungen far Kinder" und
"Schulverpflegung" zertifiziert; Rezertifizierung im Januar 2017 mit der

Note 1 bestanden

« Cook-and-Chill-Verfahren damit Vitamine und Mineralstoffe erhalten

bleiben

. Zertifiziertes Unternehmen nach den Lebensmittelhygiene-Vorschriften
(HACCP)

. regelmaBige Schulungen zu allen berufsspezifischen Themen flir alle
Mitarbeitenden

(Quelle: http://www.stiftung-scheuern.de/dienstleistungen-und-produkte-fuer-unternehmen-und-
privatkunden/gastronomie/; Stand: 26.3.2018)

Durch die veranderte Zubereitungsart (Cook-and-Chill) seit August 2017

konnte eine Akzeptanzsteigerung bei den Schilern erzielt werden.




2. Verpflegungsangebot

Die Schule erhdlt im monatlichen Wechsel mit der benachbarten Schule
einen Speiseplan mit taglich 3 Angeboten (Klassiker, Vegetarisch, Leicht)
mit einer Kennzeichnung der griinen Linie (DGE-Qualitatsstandard). Die
Schiler wahlen dann mit Beratung einer Lehrkraft ein tagliches Angebot
aus. In der Anlage ist ein Beispiel fur die Auswahl im Monat April beigefigt.
Wenn von der griinen Linie abgewichen wurde, dann ist eine Begriindung
dazu geschrieben (z.B.: kein Tofu, keine Zuchini, kein Meerrettich).

Am jeweiligen Tag wird dann bei der Anmeldung der Essenszahl vermerkt,
wie viele Kinder ggfs. kein Essen mit Schweinefleisch oder grundsatzlich
vegetarisch essen mochten.

Das Mittagessen wird im Speiseraum in der Erich-Kastner-Schule
eingenommen. Die Schiler der Oranienschule sitzen klassenweise an
Tischreihen (etwa 12 Schiler). Die Tische und Sttihle sind aus Holz und in
ErwachsenengroBe, so dass die Kinder (6-8 Jahre) manchmal nur miihsam
an den Teller gelangen. Es flihrt auch dazu, dass manche Kinder im Knien
essen. Die Tische werden von den FS]™ oder padagogischen Fachkraften
eingedeckt. Die Schiler setzen sich und ein Gongschlag verkiindet den
Beginn des Essens, auBerdem wiinschen sich die Kinder eine guten Appetit
und/oder sprechen ein Tischgebet. Wahrend des Mittagessens der Schiiler
kommen die Schiler der Erich-Kastner-Schule an die Ausgabetheke und
holen flr ihre Klassen das Mittagessen.

Jeder Tischgruppe ist eine Lehrperson zugeteilt, die entweder das Essen
verteilt oder fir einen reibungslosen Ablauf bei der Entnahme der Speisen
sorgt. Sie holen die Schisseln oder Fleischplatten an die Tische (pro
Tischreihe jeweils eine Schissel pro Beilage). Fleischstlicke (wie Schnitzel)

werden in kleinere kindgerechte Portionen unterteilt. Die Schiler




bekommen nur so viel auf den Teller, wie sie essen mdchten. Sie kdnnen
sich so oft nachholen, wie sie méchten.

Wenn das Essen beendet ist, raumen die Schiler Geschirr und Besteck auf
einen bereitgestellten Wagen und putzen die Tische ab. Dann versammeln

sich alle am Tisch und beenden das gemeinsame Mittagessen.

3. Padagogisches Konzept
Im Sachunterricht beider Klassenstufen (die Oranienschule hat nur Schiiler
der 1. und 2. Klasse) wird das Thema Erndhrung im jahrlichen Stoffkanon
mit aufgenommen.
Beispiel aus dem Schuljahr 17/18
Klasse 2:
- Die Kartoffel (Anlage 8-11)
o Wie wachst die Kartoffel?
o Wir backen einen Kartoffelkuchen
o Wir kochen eine Kartoffelsuppe
o Wir spielen die Geschichte vom Kartoffelkdnig
- So macht Essen SpaB (Entdeckerheft aid)
- Erndhrungspyramide

- Lapbook gestalten (Anlage S. 11)

Klasse 1:

- Lebensmittel

Erndhrungspyramide
Entdeckerheft (aid)

Lebensmittel auf dem Bauernhof

Ernahrungsgeschichte: Zucker

alle: Projekttag ,,Gesunde Schule — gesunde Ernahrung" (Anlage 13-14)
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- Gesundes Pausenbrot

- Gesunde Getranke: Wasser mit natirlichen Geschmacksstoffen,
Smoothies selbst herstellen

- Ernahrungsrap

- Zucker in taglichen Lebensmitteln

alle: Tag der Schulverpflegung ,,Die Kartoffel® (Anlage 1-6)

- Probeessen durch Gastronomie der Heime Scheuern angeboten,
anschlieBend wurde das Essen von den Kindern bewertet (griine
oder rote Punkte)

o Kartoffelbrot (nur griine Punkte)

o Kartoffelsuppe (2 rote sonst nur griine Punkte)

o mediteraner Kartoffelsalat mit Ruccola (Uberwiegend rote
Punkte)

o geflllte Kartoffel , Lorraine™ (ausgewogen rot und griin)

Alle durchgefiihrten Unterrichtsinhalte und Aktionen flhrten zu einer
bewussten Auseinandersetzung mit dem Thema Ernahrung und zu einer

Akzeptanzsteigerung der Essensangebote.

4. Kommunikation

- regelmaBiger Austausch mit Frau Euler vom DLR

- Runder Tisch mit EKS-OS (beide mit Elternvertretern)-DLR-Stiftung
Scheuern: flhrte zur Umstellung der Essenszubereitung auf cook-and-chill
- jahrliches Treffen ,Runder Tisch™ zur Evaluation

- Rickmeldung an Stiftung Scheuern Uber Akzeptanz und Qualitdt des
Essens

- Einbeziehung der Schiiler in Essensauswahl
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- Schilerbefragung auf unterschiedlichen Niveaustufen zu Verpflegung,

Essensangebot, Essensqualitat und Essraum




Schulerbefragung Eingangsklasse




=

‘S




Schiilerbefragung

Klasse:

Verpflegung

Bewertung

Frage

Gut Geht so

Schlecht

Woas wiinsche ich mir?

Wie schmeckt dir das
warme Essen?

Wie schmeckt dir der
Nachtisch?

Essensangebot

Antworten

Fragen

Ist gut so

Sollte es ofters geben

Sollte es weniger geben

Salat

Gemiise

Fleisch

Fisch

Ohne Fleisch & Fisch

Suppe

Nudeln

Reis

Kartoffeln

Frisches Obst

Joghurt

Pudding

Eis

Essensqualitat

Fragen

Antworten

Stimmt

Stimmt nicht

Es gibt immer das Gleiche

Es gibt auch mal mein Lieblingsessen

Das Essen ist zu heil3

Das Essen ist zu kalt

Das Essen ist zu scharf

Das Essen sieht nicht gut aus

Das Essen schmeckt gut

Das Essen riecht gut

Eigene Angaben:

1. Das Essen schmeckt mir in der Schule am Besten.

2. Das Essen esse ich in der Schule gar nicht gerne.

Stimmt manchmal




3. Das Essen wirde ich mir gerne wiinschen.

Essensraum

Bewertung
Ja Geht so Nein
Fragen

Gefallt Dir der Essensraum?

Fihlst du dich da wohl?

Ist es dort zu laut?

Ist es dort zu warm?

Ist es dort zu kalt?

Hast du genug Platz am Tisch?

Ist die Luft im Raum gut?

Ist der Raum sauber?

Sind die Tische sauber?

Kannst du gut auf den Stihlen sitzen?

Kannst du gut an den Tischen essen ?

Eigene Angaben:
1. Was wirdest du gerne verandern/ besser machen im Essensraum?

2. Was gefallt dir gut im Essensraum?

Anregungen/ Wunsche von mir!
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5. Qualitatssicherung
- Fortfihrung des padagogischen Konzepts
- Verbesserung der Wohlfiihlatmosphare im Speisesaal:
- Reduzierung Gerauschpegel (konnte durch Strukturierung des

Ablaufs teilweise erzielt werden; Anbringung von schallreduzierenden

Materialien)

- Veranderung des Mobiliars (schiilergerechte Mébel)
- Uberlegungen zu nachhaltigen Konzepten (es soll nicht so viel Essen
vernichtet werden)

- Darstellung des Verpflegungskonzepts auf der Homepage der Schule
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