MV 06.11.2010 Workshop 2 Zusammenfassung

Gesunde Ernahrung

-Zusammenarbeit bei der Erstellung des Menuplanes

(Eltern, Lehrer ,Schiiler, Koch usw.). Wer legt worauf Wert?
-vielfalt anbieten

-gemeinsames , Essen” erlernen (Tischregeln)

-genligend Zeit zum essen und reden haben (1 Std.)
-Esskultur fordern

(typische regionale und saisonbedingte Speisen anbieten)
-Trinkwasser zur freien Verfligung stellen (Qualitatskontrolle)
-genigend trinken dirfen (auch im Unterricht)

-keine stilen Getranke anbieten

-Hauptgericht mit einem Getrank (200 ml) und einem Stlick Obst
servieren

-hochwertige Produkte verarbeiten

-nahrstoffreich und kalorienausgewogen kochen
-fleischloses Gericht anbieten (als 2.Gericht)

-allergiegerechte Gerichte anbieten



-Eindeutige Inhaltsstoffe der Speisen

(z.B. aus welchem Fleisch besteht das Gericht? usw.)
-Temperaturlisten fiihren und Kontrolle der Hygienevorschriften
-Zwischenverpflegung ,z.B. durch den Hausmeister, darf nicht

in Konkurrenz treten

-Externe professionelle Hilfe holen bei Schwierigkeiten



