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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Struktur

Entlang der Kapitel

* Hintergrinde, Ziele und Aufbau des DGE-QS
* Qualitat in der Schulverpflegung entwickeln

* Grundlagen einer gesundheitsféordernden und nachhaltigen Verpflegung
— Lebensmittelgruppen
— Lebensmittelauswahl

e Gestaltung der Verpflegung

esundheit, Jugend, Familie
und Seniaren



IN FO' MN

Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung

und mehr Bewegung

Hintergriinde, Ziele und Aufbau des DGE-QST

Schulverpflegung: Eine Chance fiir mehr Gesundheit und Nachhaltigkeit

SH &

Schleswig-
Ministeriun
Gesundhei

Gesundheit Soziales
Eine gesundheitsférdernde Erndhrung, QOCI\\ Jo Eine Erndhrung, die soziale Mindest-
die zu ei nﬁr hﬁher(ejn LibEn ser\:a r- 0\“‘"“ ' '-7;',/; standarc:rs ent;(ang von Wer']rtlschéip—
tung, mehr gesunden Lebenjahren @ Cr ungsketten gewahrleistet.
und mehr Wohlbefinden fiir alle ~

beitragt.

NACHHALTIGERE
ERNAHRUNG

Tierwohl Umwelt
Eine Ernahrung, die mehr Tierwohl /’:—'?_ > Eine umwelt- und klimaschiitzende
unterstiitzt und damit den sich wan- "'ffl, 0«%‘“ Erndhrung, die zu den mittel- und
delnden ethischen Anspriichen der “ \ langfristigen Nachhaltigkeitszielen
Gesellschaft gerecht wird. Deutschlands passt.

Abb. 1: Ziele einer nachhaltigeren Ernahrung gemalR WBAE [22, 29]

WBAE = Wissenschaftlicher Beirat fiir Agrarpolitik, Ernahrung und gesundheitlichen Verbraucherschutz

Quelle: Renner et al. fiir die Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung e. V. (2021):
DGE-Positionspapier zur nachhaltigeren Erndhrung. In: Ernaehrungs Umschau international | 7/2021, S. 145
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ands Initiative fUr gesunde Erndhrung
und mehr Bewegung

Hintergriinde, Ziele und Aufbau des DGE-QST
An wen richtet sich der DGE-Qualitatsstandard?

,Der DGE-Qualitdtsstandard richtet sich an alle Personen, die in ihrem jeweiligen
Bereich Verantwortung fiir die Verpflegung iibernehmen.”

Ministerium fiir Soziales,
Gesundheit, Jugend, Familie
und Senioren
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eutsch\am s Initiative fir gesunde Erndhrung
hr Bewegung

Hintergriinde, Ziele und Aufbau des DGE-QST

Was ist das Ziel des DGE-Qualitatsstandards?

Der DGE-Qualitatsstandard...

* beschreibt eine optimale Verpflegungssituation entsprechend der aktuellen
wissenschaftlichen Datenlage (u.a. D-A-CH Referenzwerte fir die
Nahrstoffzufuhr),

* dient damit als MaRBstab fir die Verbesserung der Verpflegung (im eigenen
Tempo, Schritt fur Schritt)

* unterstiitzt bei der Gestaltung eines gesundheitsfordernden und nachhaltigen
Verpflegungsangebots in mindestens einer Meniilinie (Zertifizierung),

* ermoglicht Kindern und Jugendlichen eine entsprechende Auswahl.

Schleswig-Holstein

und Senicren
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Qualitat in der Schulverpflegung entwickeln

Der DGE-Qualitatsstandard als Teil des schuleigenen Verpflegungskonzepts

* Ein Verpflegungskonzept definiert schul- bzw. tragerspezifische Anforderungen an die
Verpflegung, beschreibt das Mahlzeitenangebot und berlcksichtigt Strukturen.

 Der DGE-Qualitatsstandard definiert dabei die Kriterien fir ein gesundheitsforderndes
und nachhaltiges Verpflegungsangebot.

* Ein Verpflegungskonzept beantwortet die Frage:
Wer wird wann wo und wie verpflegt?

Schleswig-Holstein 10
n fiir Soziales

esundheit, Jugend, Familie
und Seniaren
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Qualitat in der Schulverpflegung entwickeln

Schnittstellenmanagement
Personalqualifikation

Lob- und Beschwerdemanagement
Externe Qualitatssicherung

Leistungsverzeichnis

SH?T{*I

hl g Holst:
n fiir SUzm\Ls

und Senicren

Kriterien, die eine optimale Verpflegungssituation
beschreiben:

Ein Verpflegungskonzept liegt vor.
Alle Akteur*innen sind beteiligt.

Ein*e Verpflegungsbeauftrager™r ist
vorhanden.

Mitarbeitende des Verpflegungsbereichs
werden kontinuierlich weitergebildet.

Ergonomisch gestaltete Arbeitsplatze und
Arbeitsablaufe sind eingerichtet.

Die Mitarbeitenden werden wertgeschatzt.

12
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Grundlagen einer gesundheitsfordernden und

nachhaltigen Verpflegung

Ableitung von Kriterien flir eine gesundheitsfordernde und nachhaltige Verpflegung

Ein Weg mit
vier Schritten:

SH & ¥

Schleswig-Holstein
Ministerium fiir Soziales,
Gesundheit, Jugend, Familie
und Senioren

Grundlagen einer
vollwertigen Ernahrung

»D-A-CH-Referenzwerte
fiir die Nahrstoffzufuhr®,
Leitlinien Fett und
Kohlenhydrate

> DGE-Erndhrungskreis

» Dreidimensionale DGE-
Lebensmittelpyramide

> 10 Regeln der DGE

Theoretische Ableitung

»,Umsetzung der
D-A-CH-Referenzwerte
in die Gemeinschafts-
verpflegung”

» Altersgruppe:
6 bis unter 10 Jahre
10 bis unter 19 Jahre
» PAL1,4

Berechnung

» Gestaltung von
nahrstoffoptimierten
Speisepldnen fir
20 Verpflegungstage
(vier Wochen)

» Viertel-Ansatz

» Ableitung von
Lebensmittelqualititen
und -haufigkeiten

fir eine gesundheitsfordernde und nachhaltige Verpflegung

Lebensmittelbezogene
Kriterien einer gesund-
heitsfordernden und
nachhaltigen Verpflegung

» Lebensmittelqualitdten
und -hdufigkeiten
- Kriterien

» Orientierungsmengen
fir Lebensmittel

Abbildung 5: Der Weg von den Grundlagen einer vollwertigen Erndhrung zu lebensmittelbezogenen Kriterien
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernahrung
und mehr Bewegung

7

__DGE_

Lebensmittelgruppen — Basis fiir die optimale Auswahl

Die 7 Lebensmittelgruppen des DGE-Ernahrungskreises

Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln
Gemiise und Salat

Obst

Milch und Milchprodukte

Fleisch, Wurst, Fisch, Eier

Nk whe

7. Flissigkeit

DGE-Ernahrungskreis®, Copyright: Deutsche 16
ginismrll::r::,f.[lj::::ié‘e;:rni\iu Gesellschaft fir Erndhrung, Bonn.
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung

und mehr Bewegung

Lebensmittelauswahl — Basis fiir die optimale Auswahl

Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln

* liefern Energie und Kohlenhydrate

* Vollkornprodukte: ballaststoffreicher, I Nahrstoffdichte als Produkte aus Auszugsmehlen und
polierter Reis

* optimale Auswahl:
— Vollkornprodukte, Pseudogetreide, Misli ohne Zucker & Stllungsmittel
— Kartoffeln (roh oder vorgegart), Parboiled Reis oder Naturreis

* Reis: vergleichsweise hohe Klimawirkung
— nur gelegentlich anbieten
—> einheimische Alternativen: Dinkel, Griinkern

SH ﬁ* _ 17

Ministerium fiir Soziales,
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Lebensmittelauswahl — Basis fiir die optimale Auswahl

Gemiise und Salat

* @Gesundheitsfordernd: reich an Vitaminen, Mineral- und Ballaststoffen, sekundaren
Pflanzenstoffen - geringe Energie-, hohe Nahrstoffdichte

 Gemiise der Region und Saison: bieten eine jahreszeitliche Orientierung, kurze bzw. vermiedene
Lagerzeiten und kurze Transportwege wirken sich positiv auf die Umwelt aus.

* Hilsenfriichte:
— liefern am meisten Proteine und Ballaststoffe — gute Fleischalternative

— erhohte Proteinqualitat durch Kombination mit Getreideprodukten, z. B. Linseneintopf mit
Vollkornbrot

* optimale Auswahl:
frisches oder tiefgeklihltes Gemuse

SH & ¥

Schleswig-Holstein 18
Ministerium fiir Soziales,
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Lebensmittelauswahl — Basis fiir die optimale Auswahl

Obst

e liefert Vitamine, Mineral- und Ballaststoffe, sekundare Pflanzenstoffe - hohe
Nahrstoffdichte

 auch Niisse und Olsaaten gehdéren zum Obst
—> 25 g konnen 1 Portion Obst pro Tag ersetzen

* optimale Auswabhl:
frisches oder tiefgekihltes Obst ohne Zucker und SulBungsmittel

19

Schleswig-Holstein
Ministerium fiir Soziales,
Gesundheit, Jugend, Familie
und Seniaren
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Lebensmittelauswahl — Basis fiir die optimale Auswahl

Milch und Milchprodukte

* liefern hochwertiges Protein, Calcium, Jod sowie die Vitamine A, B,und B,
* wichtig fur Knochen- und Zahngesundheit

* optimale Auswahl:
— Milch, Naturjoghurt, Butter-/Dickmilch & Kefir: max. 3,8 % Fett absolut
— Speisequark: max. 5 % Fett absolut
— jeweils ohne Zucker und StBungsmittel
— Kase: max. 30 % Fett absolut

20

und Seniaren
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Lebensmittelauswahl — Basis fiir die optimale Auswahl

Fleisch, Wurst,

* reich an Protein, Vitamin B,,, Eisen, Selen und Zink

* aber auch: gesattigte Fettsduren, teilweise viel Salz (v. a. Wurst)
* rotes Fleisch/Wurst: 1 Risiko fur Darmkrebs

e optimale Auswabhl:

— mageres Muskelfleisch

— Fleisch und Wurstwaren als Belag: max. 20 % Fett

hohe Treibhausgasemissionen bei Produktion tierischer Lebensmittel

— Fleisch und Wurst in Malen anbieten

Schleswig-Holstei 22
Gir Soziale

m fiir Soziales,
Gesundheit, Jugend, Familie
und Senioren
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Lebensmittelauswahl — Basis fiir die optimale Auswahl

Fisch

* reich an Protein

* viele langkettige Omega-3-Fettsauren in fettem See- und SifBwasserfisch wie Hering, Forelle,
Lachs oder Makrele

* reichlich Jod in Seefisch wie Kabeljau, Schellfisch oder Seelachs

* Viele Fischarten sind uberfischt!
— Fisch aus nachhaltiger Fischerei bzw. nachhaltig betriebenen Aquakulturen bevorzugen, z. B.
mit Kennzeichnung:

— Marine Stewardship Council (MSC)
— Aquaculture Stewardship Council (ASC)

Schleswig-Holstein 23
nisteriom fi .

Ministerium fiir Soziales,

und Seniaren
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Lebensmittelauswahl — Basis fiir die optimale Auswahl

Ole und Fette

* liefern viel Energie, Vitamin E und verschiedene Fettsauren

e glinstig: einfach und mehrfach ungesattigte Fettsauren
— in Pflanzendlen, Margarine, Nussen, fettreichem Fisch

* ungunstig: gesattigte Fettsauren
—> v. a. in tierischen Lebensmitteln wie Schmalz, Wurst, Sahne, Butter, aber auch in
Kokosfett/-0l
Fette und Ole bewusst einsetzen! optimale Auswahl:
— Rapsol
— Lein-, Walnuss-, Soja- und Olivenol

SH ?3'3’: — Margarine aus den genannten Olen
Minitorlom for Somles, 26

und Seniaren
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Lebensmittelauswahl — Basis fiir die optimale Auswahl

Getranke

versorgen Korper mit Wasser

Richtwert fir die tagliche Trinkmenge:

Kita-Kinder 0,8 — 1 Liter pro Tag / Primarschiler*innen: 1 Liter pro Tag / Sekundarschiler*innen:
1,5 Liter pro Tag

optimale Auswabhl:
Wasser
ungesuldte Krauter- & Friichtetees

* Trinkwasser aus der Leitung z. B. Trinkwasserspender, Wasserbrunnen, Trinkecken

SH ¥

Schleswig-Holstein 27
Ministerium fiir Soziales,
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Gestaltung der Verpflegung

Kriterien zur Gestaltung der Verpflegung

Von der Planung bis zur Entsorgung!
Schritt fir Schritt entlang der Prozesskette

Prozesskette

28
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Gestaltung der Verpflegung

Speisenplanung: Qualitaten und Haufigkeiten von Lebensmitteln

* Welche Lebensmittel sind aufgrund ihrer ernahrungsphysiologischen Qualitat besonders
empfehlenswert?

* Wie haufig sollten diese in einem definierten Zeitraum im Angebot sein?

Kriterien Kriterien
FRUHSTUCK MITTAGS-
& ZWISCHEN- VERPFLEGUNG
VERPFLEGUNG

hleswig-Holstein 30
inisterium fiir Soziales,
d, Familie

und Senicren
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Qualitaten und Haufigkeiten von Lebensmitteln

Lebensmittelhdufigkeiten liber 5 Tage /
Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen

Mittagsverpflegung

Lebensmittelqualitaten

Lebensmittelgruppen
grapp - die optimale Auswabhl -

Ovo-lacto-vegetarische Kost

Cwo-locto-wegetansche Kost

Mischkost

Getreide,
Getreideprodukte,
Kartoffeln

Sx(1utiglich) Sx[1x taglich)
Pca g 5-ca 650-500g PrcaGlg 5-650-200g

+ dawon: mind. 13 Vallkornproduwicte v daor: mind. 1x Vallkornproduiche
max. 1x Koviaffelerzeugnisse max. 11 Kortoffelerzeagnisse

Gemdse und Salat efgekubit 53 (Lx tiglich) 5x[1x tiglich)

P:ca 80O g, 5-ca 900-1200g P:rea 900 g, 5o ca 1000-1400g

1 dawon: mind. 23 als Rohlast
mind. 1x HOlserfrichte

+ dawor: mind. 21 als Rohkast
mined. 1x Hilserfrichie
P-ea 140 g 5:ca 150-300 5

Pora 80g 5:ca 100-120 g

mind. 2x
Proa 1%0g 5:c

mind. Zx

g
Stickobst + dawon: mind. 13 als Stuckobst
mined. 1x als Misse oder Olsaaten
PFoca 2%

Milch und
Milchprodukte

mind. 2x mind. 2x

Pca 200g Soca 200-300g% Prea 200g S ca 200-300g

Fleizch, Wurst, » mageres Muskelfleisch max. 1x Fleisch / Wurstwaren entfallt bei sinem owo-locto-vegetarischen Angebot'
Fisch und Eser '0-90g

Prca BOg. 5:ca. 70-90g

' dawon: mind. 21 mageres Muskelfieisch
innerhalb von 10 Verpflegungstagen

1x Fisch
Pra 45g, S:ca 50

B

+ dawon: mind. 23 fettreicher Fisch
innerhalb von 20 Verpflegungstagen

e und Fette

Rapsod ist Standardfett Rapsdl ist Standardfett
Prca 30g S:ca. 30-40g Prra 30g S:ca 30-40g

Getranks

Getrinks sind jederzeit verflgbar Getranks sind jederzeit verflgbar

SH & ¥

Schleswig-Holstein
Ministerium fiir Soziales,
Gesundheit, Jugend, Famili
und Senioren
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Gestaltung der Verpflegung

Speiseplanung: Qualitaten und Haufigkeiten von Lebensmitteln

Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln Mischkost | Ovo-lacto-vegetarische Kost
5x (1x taglich)
* abwechslungsreich anbieten P:ca. 600 g, S: ca. 650-800 g
* Vollkornprodukte schrittweise integrieren, z. B. » davon: mind. 1x Vollkornprodukte
— helle und Vollkornnudeln mischen max. 1x Kartoffelerzeugnisse

— weilles und Vollkornmehl mischen

* mit Hulsenfriichten oder tierischen Produkten kombinieren, um die
Proteinqualitat zu erhdhen, z. B.
— Brot + Erbseneintopf
— Pellkartoffeln + Krauterquark
— Vollkornbrot + Hummus

Schleswig-Holstei 32
ir Soziales,

m fiir Soziales,
Gesundheit, Jugend, Familie
und Senioren
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Gestaltung der Verpflegung

Speiseplanung: Qualitaten und Haufigkeiten von Lebensmitteln
Mischkost/Ovo-lacto-vegetarische Kost
5x (1x taglich)

Gemﬁse » Gemise, frisch oder tiefgekihlt P:ca.800g,S: ca.900-1200¢

» Hiilsenfriichte » davon: mind. 2 x als Rohkost
und Salat » Salat mind. 1x Hiilsenfriichte

P:ca.80g,5:ca.100-120¢g

O bSt » Obst, frisch oder tiefgekiihlt ohne Zucker und StiRungsmittel

» Niisse (ungesalzen) und Olsaaten

Mischkost Ovo-lacto-vegetarische Kost
mind. 2x

P:ca.150g, S:ca. 150-200 g

» davon: mind. 1x als Stiickobst
* Vielfalt nutzen

SH A& ¥ * Abwechslungsreich anbieten

Schleswig-Holstein
Ministerium fiir Soziales,

mind. 2x
P:ca. 150 g, S: ca. 150-200 g

» davon: mind. 1x als Stiickobst
mind. 1x als Niisse oder Olsaaten
P:ca.25g,5:ca.25-30¢g

33
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Gestaltung der Verpflegung

Speiseplanung: Qualitaten und Haufigkeiten von Lebensmitteln

. » Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir: .
MIICh und max. 3,8% Fett absolut ::I::‘;DTJE S: ca. 200-300 g
Milch_ » Speisequark: max. 5% Fett absolut o S
- jeweils ohne Zucker und S{iBungsmittel
prOd u kte » Kdse: max. 30% Fett absolut
SH =¥
Sevigtilan 34
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Gestaltung der Verpflegung

Speiseplanung: Qualitaten und Haufigkeiten von Lebensmitteln

Mischkost

max. 1x Fleisch / Wurstwaren

FleiSCh, WurSt, Fisch und Eier P:ca.60g,S:ca.70-90¢g

» davon: mind. 2x mageres Muskelfleisch
innerhalb von 20 Verpflegungstagen

Fleischanteil in Gerichten reduzieren,
Gemuseanteil erh6hen

Fleisch & Wurst als ,,Topping“

Fleisch aus artgerechter Tierhaltung bevorzugen

35
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Gestaltung der Verpflegung

Speiseplanung: Qualitaten und Haufigkeiten von Lebensmitteln

Fleisch, Wurst, Fisch und Eier

Gute Lieferanten fiir Omega-3-Fettsauren:
Forelle, Hering, Lachs, Makrele

Beispiele fur jodreiche Fische:
Kabeljau, Schellfisch, Seelachs

Mischkost

1x Fisch
P:ca.45g,5:ca.50-70¢g

» davon: mind. 2x fettreicher Fisch
innerhalb von 20 Verpflegungstagen

Tipps zur Steigerung der Akzeptanz:

* Fisch in attraktive Gerichte einbauen, z. B. Fisch-
Burger

* mit Bekanntem kombinieren, z. B. mit
TomatensolRe und Nudeln

* geduldig sein, Fisch immer wieder anbieten

* begleitende MaRnahmen der Ernahrungsbildung
initileren

36
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Gestaltung der Verpflegung

Speiseplanung: Qualitaten und Haufigkeiten von Lebensmitteln

* Keine Angabe Haufigkeiten fir Eier

- wissenschaftliche Datenlage legt nahe, keine konkreten mengenmaRigen Empfehlungen fiir den
Eierverzehr abzuleiten

—Im Rahmen einer gesundheitsfordernden Erndhrung ist der Verzehr nicht unbegrenzt zu empfehlen

- » Rapsol N

Ole und ) Lein-, Walnuss-, Soja-, Olivend! Rapsél ist Standardfett

Fette » Margarine aus den genannten Olen P:ca.30g,5:ca.30-40g
Getranke » Wasser Getrinke sind jederzeit verfiigbar

» Friichte-, Kriutertee
= jewells ohne Zucker und SiBungsmittel

olstein 37
Ministerium fiir Soziales,
ndheit, Jugend, Familie



IN FO' MN

Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Gestaltung der Verpflegung

Speiseplanung: Qualitaten und Haufigkeiten von Lebensmitteln

Bedarf und Bediirfnisse vereinen: Lieblingsspeisen optimieren

Optimieren bedeutet:

Ein Gericht so verandern, dass es seinen ursprunglichen
Charakter behalt, durch Austausch oder Erganzen von
Lebensmitteln oder Zutaten jedoch seine Nahrstoffdichte
erhoht wird.

hleswig-Holstein 38
inisterium fiir Soziales,
i ond, Familie

und Senicren
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Deutschlands Initiative flr gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Gestaltung der Verpflegung

Beispiel: Reibekuchen / Kartoffelpuffer

L v' Gemiusesuppe oder Rohkostsalat zur

- ———
wﬁ&ﬁ;—.‘ Vorspeise anbieten

v Geraspelte Karotten, Zucchini oder feine
Haferflocken im Teig verarbeiten

v Frisches Obst oder Obstsalat zum Dessert
reichen

v Reibekuchen in Rapsol ausbacken

f
Ges dh it, Jugend, Familie
undS eeeeeee

PRAXIS-

TIPP

39
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Gestaltung der Verpflegung

Weitere Aspekte der Speiseplanung

Kriterien:

 Wiinsche und Anregungen der Schuler*innen sind in der Speiseplanung soweit wie
moglich berucksichtigt.

* Ein ovo-lacto-vegetarisches Angebot ist taglich zu allen Mahlzeiten verfiigbar.
* Das saisonale Gemuse- und Obstangebot in der eigenen Region ist berlicksichtigt.

* Frittierte und/oder panierte Produkte werden maximal 4 x in 20 Verpflegungstagen
eingesetzt.

41
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Gestaltung der Verpflegung
Speiseplanung: Der Einsatz von Convenience-Produkten in der GV

Von Tiefkuihlgemiise bis Fertigsuppe
* Einsatz von Convenience-Produkten ist gangige Praxis
* unterschiedliche Verarbeitungsgrade
* hoch verarbeitete Produkte kbnnen
o hohe Gehalte an Zucker, Fett und Salz aufweisen,

o durch zahlreiche Verarbeitungsschritte Ressourcen wie Wasser und Energie
bendtigen,
o die Menge an Verpackungsabfallen steigern.

hleswig-Holstein 42
inisterium fiir Soziales,
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Gestaltung der Verpflegung

Speiseplanung: Der Einsatz von Convenience-Produkten in der GV

Beispiele fiir Kriterien:

* Hoch verarbeitete Produkte werden immer mit gering
verarbeiteten Lebensmitteln / Komponenten kombiniert.

* Produkte ohne Palm(kern)fett, Palm(kern)ol oder Kokosfett
werden bevorzugt.

* Produkte mit geringem Anteil an Zucker, Fett, gesattigten
Fettsduren und / oder Salz sowie einer geringen Energiedichte
werden ausgewahlt.
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IN O/ M

Deutschlands Initiative fur gesunde Ernédhrung

Herzlichen Dank fiir lhre
Aufmerksamkeit!

Gefordert durch:

% Bundesministerium
fiir Erndhrung
und Landwirtschaft

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages



