
 

 
 

 

 

 

 

 

Kurz und Knapp 
 

Wir machen uns seit über 30 Jahren viel Gedanken über eine gute und kindgerechte 

Ernährung.  

 

Wir sind als familiengeführter Betrieb… 

✓ klein genug, um flexibel auf Ihre Wünsche reagieren zu können 

✓ groß genug für eine sach- und fachgerechte Ausführung 

✓ mit ganzem Herzen dabei, weil die Kinder- und Jugendverpflegung 

unser Tagesgeschäft ist 

✓ Profis, weil wir seit über 30 Jahren für Kinder und Jugendliche kochen 

✓ einfach nett ☺ 

 

Unser Essen ist… 

✓ frisch und ruck zuck ausgeliefert 

✓ lecker und vitaminreich, weil wir noch „selbst“ kochen  

✓ kindgerecht und ausgewogen  

✓ abwechslungsreich 

✓ aus regionalem Einkauf und mit vielen BIO-zertifizierten Lebensmitteln 
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LIEFER- UND LEISTUNGSUMFANG 
 

Im Warmverpflegungssystem (Cook & Hold) erfolgt die Speisenzubereitung täglich von 
Montag bis Freitag in unserer Zentralküche in Karben.  
Dort werden die bestellten Portionen pro Schule komponentenweise in Gastronorm-
Behälter abgefüllt und in Thermoboxen innerhalb der maximalen Warmhaltezeit zum 
vereinbarten Zeitpunkt, unter Berücksichtigung der jeweiligen Mittagspausen und dem 
laufenden Schulbetrieb, in die Schulen ausgeliefert und an das Personal übergeben bzw. 
in die entsprechenden Räumlichkeiten gebracht.   
Die Mittagsverpflegung bleibt auch während der Ferienzeiten gewährleistet, sofern ein 
Betreuungsangebot der Schulen besteht und eine Belieferung erwünscht ist.  

Die Tourenplanung wird von zwei erfahrenen Kollegen in unserem Hause organisiert und 
im laufenden Tagesgeschäft betreut.  
Die Planung erfolgt im Voraus gewissenhaft unter dem wichtigsten Kriterium, der 
gewünschten Anlieferzeit. Änderungen der Anlieferzeiten aus schulorganisatorischen 
Gründen werden nach Absprache kurzfristig in die Tourenplanung integriert.  

Die Warmhaltezeit von max. 3 Stunden sowie die Einhaltung der erforderlichen 
Temperaturen (min. 65 °C für warme Speisen und max. 7 °C für kalte Speisen) wird bei der 
Herstellung und Lieferung entsprechend berücksichtigt. Die Transportbehälter werden 
am Folgetag von unserem Fahrer wieder abgeholt.  

 

MITWIRKUNGSMÖGLICHKEITEN DER SCHULEN 
Zufriedenheitsmanagement und Partizipation 
Vor Leistungsbeginn erfolgt eine telefonische Kontaktaufnahme mit der jeweiligen 
Einrichtungsleitungen, um Details zur Anlieferung, Bestellung etc. auszutauschen.  
Die weitere Zusammenarbeit erfolgt über feste Ansprechpartner in unserem 
Kundenservice (Teamleitung Kundenbetreuung Frau Noack – Dipl. Ökotrophologin, Tel. 
069-77076056, info@greentimes.de).  

Gerne nehmen wir regelmäßig an Terminen des Arbeitskreises „Mittagsverpflegung“ teil, 
um uns mit einem Gremium an Einrichtungsleitungen und Elternvertretern 
auszutauschen, Rückmeldungen, Wünsche und Anregungen entgegen zu nehmen und 
Informationen zu vermitteln. Alles was hierbei besprochen wird, wird dokumentiert, ein 
Maßnahmenplan zu den Protokollen dient der Übersicht für alle Beteiligten. Für 
Rückmeldungen außerhalb dieser Treffen ist unser Kundenservice-Team, bestehend aus 
vier ÖkotrophologInnen, erster Ansprechpartner, welches diese jederzeit telefonisch oder 
per Mail entgegennimmt. Alle Rückmeldungen werden wöchentlich ausgewertet und 
nachweislich zu Anpassungen von Speiseplan und Prozessen genutzt.   

Der kontinuierliche Austausch ermöglicht es, Rückmeldungen zu beliebten oder 
unbeliebten Komponenten und Menüs aufzunehmen, Details zum Speiseplan und 
Zubereitung abzusprechen, und gegebenenfalls neue gewünschte Gerichte, sowie 
Aktionstage, unter Berücksichtigung der DGE und den kulturellen Voraussetzungen, 
einzuführen.  

Zusätzlich entwickeln wir halbjährlich online Umfragen zur Speisenqualität, Abwechslung 
und Auswahl für die SchülerInnen, Eltern und Betreuungskräfte und werten diese im 
Anschluss aus. Die Ergebnisse werden protokolliert und ebenfalls zur Speisplan-, 
Portionsgrößen- und Rezeptur-Überarbeitung genutzt.  
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Die gläserne Küche 
Um Einrichtungen und Kindern ein Gefühl dafür zu geben, wie das Essen bei uns im 
Betrieb gekocht wird, bieten wir für die Einrichtungen geführte Betriebsbesichtigungen 
an, bei denen wahlweise die Einrichtungsleitungen, Elternvertreter oder auch die 
SchülerInnen unsere Küche und unser Team kennenlernen können. 

Ernährungsbildungskonzept 
Wir legen großen Wert auf das Thema Ernährungsbildung. Unsere studierten 
ErnährungswissenschaftlerInnen erstellen mehrmals jährlich 
Ernährungsbildungsinformationen rund ums Thema „gesundes Essen“, Rezepte sowie 
spannende Infos, welche wir den Einrichtungen zur Verfügung stellen. 
So kann Kindern begleitend zum von uns gelieferten Mittagessen auf spielerische Weise 
die Vielfalt und Wertschätzung der Lebensmittel nähergebracht werden. 
Angelehnt an die „10 Regeln für eine vollwertige Ernährung“ der Deutschen Gesellschaft 
für Ernährung bilden wir derzeit folgende Themengebiete ab, welche beständig erweitert 
werden: 

• Zuckerreduktion  
• Genug und gesund Trinken 
• Wertschätzung von Lebensmitteln, Stärkung pflanzlicher Lebensmittel  
• Wertschätzung von Ressourcen 
• Konzept zum Kennenlernen der Lebensmittelvielfalt  
• Schmecken verstehen  
• Kochen und Backen mit Kindern, Vollkornprodukte 

Bestellung und Abrechnung 
Die MitarbeiterInnen der Einrichtungen erhalten Zugangsdaten für unser kostenloses 
Online-Bestellsystem, in welchem sie die Speisepläne einsehen und die Bestellungen 
tätigen können. Der Speisenplan wird im 4 Wochen-Rhythmus per Mail, per Post oder per 
Fax den Kunden, immer mindestens eine Woche im Voraus, zur Verfügung gestellt. Dieser 
kann dann auf den schuleigenen Plattformen online oder im Aushang veröffentlicht 
werden. Unser Bestellsystem ist im Hinblick auf Komponentenwahl flexibel: Sofern 
Kundenseits gewünscht, kann unser reichhaltiges Angebot an Vor- und Nachspeisen 
bestellt werden. Des Weiteren können auf Wunsch weitere Extra-Beilagen gebucht 
werden, wie z.B. separate Extra-Würstchen, zusätzliche Sättigungsbeilage und mehr. 
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OPTIMIERUNG ATTRAKTIVITÄT DES ESSENS 
 

Im Kindesalter werden die Weichen für späteres Essverhalten gelegt. Gewohnheiten aus 
der Kindheit halten sich meist ein Leben lang – daher kommt der 
Gemeinschaftsverpflegung die wichtige Aufgabe zu, das familiäre Essverhalten durch eine 
ausgewogene und kindgerechte Ernährung zu ergänzen und in diesem Rahmen ein 
Bewusstsein für eine gesunde und abwechslungsreiche Ernährung zu schaffen. 

Wir kochen als familiengeführter Betrieb nun seit 30 Jahren fast ausschließlich für Kinder 
und Jugendliche. Aus diesem Grund wissen wir um den speziellen Bedarf dieser 
Altersgruppe und setzen diesen fachgerecht um. 

Kindgerecht und Mild 
Kinderessen ist unser Tagesgeschäft. Unsere Köche kochen jeden Tag ausschließlich für 
Kinder und Jugendliche, deswegen geht Ihnen das altersgemäße Würzen und Zubereiten 
leicht und sicher von der Hand.  

• Es wird auf eine fettarme, nährstoffschonende Zubereitung geachtet. 
• Wir salzen grundsätzlich sehr sparsam und unterschreiten hierbei sogar die 

Referenzwerte der DGE für eine Salzaufnahme bei Kindern. 
• Die Würzung ist mild, aber schmackhaft. 
• Es wird niemals scharf gewürzt 
• Es werden überwiegend frische Kräuter verwendet 

Kindgerecht, weil Selbstbestimmt: Komponententrennung innerhalb der Menüs 
Unser Essen soll nicht nur „in der Theorie“ gesund sein, sondern auf eine hohe Akzeptanz 
bei den Kindern stoßen. Kinder möchten selbst bestimmen, was sie essen und sind eher 
bereit, Neues auszuprobieren, wenn dieses nicht schon fremdbestimmt „untergemischt“ 
ist. In der Praxis ist es häufig so, dass Kinder lieber nur trockenen Reis oder nur trockene 
Nudeln essen, wenn in der ergänzenden Speisekomponente auch nur eine ungeliebte 
Zutat zu sehen ist. 
Wir liefern unser Essen deswegen schon immer in möglichst separaten Komponenten; so 
können Kinder „ungeliebte“ Komponenten weglassen und lassen sich einfacher zum 
Probieren überreden.  
Diese Art der Speisenzubereitung ist sehr aufwändig, da wir dadurch 1/3 mehr 
Zubereitungs- und Kommissionierungszeit sowie Essensbehälter haben, doch diesen 
Beitrag leisten wir aus unserer guten Erfahrung heraus gerne. 
Auch, wenn ein Gemüse eventuell einmal probiert und abgelehnt wurde, schmeckt es 
vielleicht in anderer Form. Aus diesem Grund bietet unser Speiseplan viele verschiedene 
hausgemachte Gemüsezubereitungen und –variationen an. 
Eine kleine Auswahl an Beispielen: 

- Fleisch in Soße ist stets ohne Gemüse, z.B. statt einem klassischen 
Hühnerfrikassee, in welchem schon viele Komponenten vermischt sind… 

o Hühnergeschnetzeltes mit separaten Erbsen 
o Mildes Rindergulasch ist „nur“ Fleisch in Gulasch-Soße, dazu gibt es z.B. 

Paprika-Rohkoststreifen 
o Auch die anderen Fleisch-in-Soße-Gerichte enthalten stets eine separate 

Gemüsekomponente 
- Gurkensalat gibt es als Gurkenscheiben (Rohkost ohne Soße) und separaten 

Dressing. Ebenso werden die Blattsalate mit separatem Dressing geliefert. 
- Wenn das Gemüse dennoch bei einzelnen Gerichten in der Soße ist, sind es 

dennoch nie mehr als 2-3 Gemüsesorten, damit das Essen für die Kinder optisch 
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„übersichtlich“ bleibt. (z.B. Chili con Carne mit Kidneybohnen, Paprika und Mais – 
Rinderhaschee mit kleinen Würfelchen von Karotte und Sellerie) 

- Häufig wird Gemüse auch einfach unsichtbar „unterpüriert“, z.B. in Suppen oder 
Soßen. 

Die optische Gestaltung der Speisen und der Ausgabesituation trägt wesentlich zur 
Akzeptanz und Attraktivität des Essens bei. Unser Ziel ist daher eine ansprechende, 
appetitfördernde Präsentation, die wir durch eine farblich ausgewogene 
Zusammenstellung der Komponenten bei der Speiseplanung erreichen. Zudem setzen wir 
auf den Einsatz von frischen Kräutern, klare Komponententrennung – keine Vermischung, 
schonende Zubereitung mit Fokus auf Farbintensität und ansprechende Texturen sowie 
eine Minimierung der Qualitätseinbußen durch optimierte Transportzeiten sowie 
geeignete Warm- und Kalthaltung. Ebenso zum Konzept gehört die regelmäßige 
Abstimmung mit den Einrichtungen zur Optimierung der optischen Gestaltung und 
Anleitung zur ansprechenden Ausgabe vor Ort. 

Altersgerechte Lebensmittelmengen und Nährwerte 
Eine gesunde Ernährung hat vorrangig das Ziel, ausreichend – aber nicht zu viel – Energie 
zu liefern, die Versorgung mit essenziellen Nährstoffen sicherzustellen und zur 
Prävention späterer ernährungsmitbedingter Krankheiten, z. B. Herz-Kreislauf-
Erkrankungen oder Diabetes mellitus, beizutragen. Bei der Umsetzung dieser 
wissenschaftlich basierten, nährstoffbezogenen Ziele werden auch praktische Kriterien 
berücksichtigt, z. B. typische altersspezifische Geschmacksvorlieben oder altersgemäße 
Mahlzeitenmuster. 

Wir arbeiten mit 4 verschiedenen Portionsgrößen, die genau auf die entsprechende 
Altersgruppe abgestimmt ist. Dies garantiert altersgemäße Portionsgrößen und 
entsprechende Nährstoffberechnungen. 

• Kinder unter 3 Jahren 
• Kindergartenkinder 
• Grundschulkinder 
• Jugendliche ab der Sekundarstufe 

Bei der Zubereitung und Qualität und bei der pro Mahlzeit ausgegebenen 
Lebensmittelmenge werden die Vorgaben aus dem Qualitätsstandard für die 
Schulverpflegung der Deutschen Gesellschaft für Ernährung e.V. umgesetzt. 
Bei der Konzeption der Speisepläne erfolgt eine Nährwertberechnung anhand unserer 
Rezepturen und sicherzustellen, dass der Nährwertgehalt der angebotenen Speisen den 
Vorgaben der D-A-CH-Nährstoffreferenzwerte gemäß den Vorgaben der Deutschen 
Gesellschaft für Ernährung entspricht. 
Dies garantiert einen ausgewogenen Einsatz von Lebensmitteln und deren 
ernährungsphysiologisch sinnvolle Kombination innerhalb eines Menüs und einer 
Verpflegungswoche. Die Speisepläne werden von unserer Ökotrophologin erstellt und 
stets im Hinblick auf die Ausgewogenheit überprüft. 

Speisenangebot und Speisepläne 
Für eine vollwertige, gesundheitsfördernde und nachhaltige Verpflegung für Schulkinder 
treffen wir die Auswahl der Speisen für unseren Speiseplan nach den DGE-
Qualitätsstandards für die Schulverpflegung entsprechend ihrer 
ernährungsphysiologischen Zusammensetzung.  
Unsere Speisepläne übertreffen die Vorgaben der DGE, sich maximal alle 4 Wochen zu 
wiederholen, bei weitem. Die Speisepläne orientieren sich an 12-wöchentlich 
wechselnden Vorlagen, die stets saisonal überarbeitet werden. Regelmäßig werden 
regional typische Speisen angeboten, wie z.B. „Frankfurter Grüne Soße“.  
Mit dieser Speiseplanphilosophie erreichen wir eine hohe Akzeptanz der Gerichte bei den 
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Kindern. Das hohe Maß an Abwechslung beugt einer „Geschmacksermüdung“ aufgrund 
immer wiederkehrender Menüs vor und unterstützt das Ausprobieren neuer, noch 
unbekannter beispielsweiser Obst- und Gemüsesorten. 

Das tägliche Angebot umfasst mindestens zwei Menüs, bestehend aus Hauptgericht, 
Rohkost bzw. Salat sowie einem Nachtisch (Fruchtjoghurt, Quark, Pudding oder Obst). 
Mindestens eine Komponente wird als Frischobst oder Rohkost bereitgestellt.  
Die Portionsgrößen richten sich nach den Empfehlungen der DGE angepasst an die 
jeweiligen Altersgruppen. 

Grundsätzlich verzichten wir auf Geschmacksverstärker, künstliche Aromen, Farbstoffe 
und Süßungsmittel, sowie gentechnisch veränderte Lebensmittel, um den Kindern die 
Geschmacksvielfalt zu erhalten und nicht an einen einheitlichen Geschmack zu 
gewöhnen. 
Zusatzstoffe sind bei uns die absolute Ausnahme und werden, falls nicht vermeidbar, auf 
der Speisekarte deklariert.  
Wir kochen so viel wie möglich selbst und setzen auf den Einsatz frischer, regionaler, 
saisonaler und gesunder Lebensmittel. Soßen und Suppen werden beispielsweise aus 
selbstgemachter Brühe gekocht, unsere braune Soße kommt vom echten Bratensatz und 
Kartoffelpüree gibt’s nur von der echten Kartoffel. So erreichen wir einen niedrigen Grad 
an Convenience-Produkten. 

Die Auswahl der Bio-Zutaten für den Speiseplan wird quer durch alle Warengruppen 
getroffen. Vorzugsweise werden frische und tiefgekühlte Produkte eingesetzt, aber auch 
Bio-Zutaten aus dem Trockensortiment werden verwendet. So erzielen wir einen 
Gesamtanteil von über 20% an biologisch und ökologisch hergestellten Produkten. 
Fleisch- und Wurstwaren beziehen wir von einem Metzger aus Heidelberg mit 
traditioneller Herstellung, während alle unsere Fisch-Produkte aus nachhaltigem Fang 
mit MSC-Siegel stammen. 

Ethische, kulturspezifische, ethnische sowie religiöse Essgewohnheiten werden auf 
unserem Speiseplan berücksichtigt. Fleisch und Fleischerzeugnisse sowie die Tierart, von 
der sie stammen, werden auf dem Speisenplan erläutert. Ebenso werden nicht eindeutige 
Bezeichnungen wie „Ratatouille“ (französischer Gemüseeintopf aus Tomate, Aubergine 
und Paprika) oder klassische Bezeichnungen wie „Kaiserschmarrn“ (Eierteigspeise) 
eindeutig und kindgerecht beschrieben. Soßen und Suppen sind in Ihrer Basis benannt, 
z.B. Rahm- oder Tomatensoße. Unsere vegetarische Menülinie ist ein vollwertiges Angebot 
neben der Menülinie mit Fleisch und Fisch. Hierbei wird nicht einfach die Fleisch- bzw. 
Fischkomponente weggelassen, sondern durch eine vegetarische Komponente ersetzt, 
z.B. durch selbstgemachte Gemüse-Frikadellen oder vegetarische Sellerieschnitzel. 

Abwechslungsreiche Gerichte 
In den vergangenen Jahren haben wir durch unser großes Spektrum an erprobten Speisen 
eine Vielzahl an Rezepten zusammengetragen. Derzeit besteht unser Speiseplan aus ca. 
540 verschiedenen Komponenten/Rezepten, welche zu verschiedenen Menüs kombiniert 
werden. Andere Menükomponenten wiederholen sich entweder in noch längeren 
Zeitabständen oder werden z.B. in unterschiedlichen Menükombinationen angeboten, 
um ein hohes Maß an Abwechslung zu gewährleisten (z.B. Hackbällchen in hausgemachter 
brauner Soße mit Naturreis und Blattsalat mit Dressing, 5 Wochen später Hackbällchen 
mit Tomatenrahm, dazu Vollkornpasta und Rohkost-Knabberstreifen). Der stets 
enthaltene Gemüseanteil ist abwechslungsreich und wird in vielen unterschiedlichen 
Formen dargeboten, um eine hohe Gemüseakzeptanz bei den Kindern zu erreichen.  
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Allergien und Lebensmittelunverträglichkeiten 
Kindern mit Allergien oder Lebensmittelunverträglichkeiten ermöglichen wir 
entsprechend unseren Kategorien die Teilnahme am Mittagessen.  

Alle Speisen des Sondermenüs sind Milchfrei, Eifrei, ohne Saaten (Sonnenblumenkerne, 
Sesam, Leinsaat), ohne Hülsenfrüchte (Erdnuss, Linse, Bohne, Sojabohne, Kichererbse), 
ohne Schalenfrüchte (Walnüsse, Haselnüsse, Pistazien, Cashewnüsse) 

 1 - Allerg.1:  
Ohne glutenhaltiges Getreide wie Weizen, Roggen, Hafer, Dinkel, Gerste mit Fleisch oder 
Fisch 

 2 - Allerg.2 Milchprodukte 
Ohne glutenhaltiges Getreide ohne Fleisch und ohne Fisch 

 3 - Allerg.3  

Mit glutenhaltigem Getreide mit Fleisch oder Fisch 
 

 4 - Allerg.4  
Mit glutenhaltigem Getreide ohne Fleisch oder Fisch (vegan) 

Immer mehr Kinder leiden unter Lebensmittelallergien und –unverträglichkeiten. Sie 
müssen einem strengen Ernährungsplan folgen, um nicht an gesundheitlichen Folgen zu 
leiden. Dies ist für Kinder, Familien sowie Einrichtungen gleichermaßen eine Belastung, 
denn auch Kinder mit Allergien möchten gerne „so normal“ wie möglich am 
gemeinschaftlichen Essen teilnehmen. Wir bemühen uns daher, im Rahmen des 
Möglichen auch Kinder mit besonderen Ernährungsanforderungen versorgen zu können. 

Für Kinder mit Diabetes steht passend zu unseren Rezepten eine umfangreiche 
Nährwertliste zur Verfügung, anhand derer Eltern per Tastenkombination die Nährwerte 
und Broteinheiten einsehen können. Beratungsleistungen für Eltern erbringt gerne 
unsere Mitarbeiterin Frau Noack. 

Für Kinder mit Laktoseintoleranz stehen täglich zwei Menüs zur Auswahl. Damit das Essen 
aller anderen Kinder nicht „ganz anders“ ist versuchen wir, so nah wie möglich am 
regulären Menü A und Menü B zu bleiben. 

Wir versorgen auch Kinder mit anderen Allergien oder einer Glutenunverträglichkeit, 
sofern die Schwere der Lebensmittelunverträglichkeit dies zulässt.  

Wir schulen jährlich zum Thema Allergien und das Vermeiden von Kreuzkontaminationen 
in der Küche. 

Das Ausweisen von Allergenen auf dem Speiseplan ist für uns selbstverständlich und wir 
übertreffen die entsprechende EU-Verordnung (Lebensmittelkennzeichnungsverordnung 
und Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV 1169/2011), indem wir auch die 
Verwendung von Hülsenfrüchten deklarieren (für Kinder mit Favismus). 

Die Vorgaben der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung, der Gentechnik-Kennzeichnungs- 
und Rückverfolgbarkeitsverordnung (EG) Nr. 1829/2003 und 1830/2003, der 
Nährwertkennzeichnungsverordnung sowie der Diätverordnung werden zusätzlich 
beachtet. 
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QUALITÄTSSICHERUNG UND 
QUALITÄTSMANAGEMENT 

Festlegung von Qualitätskriterien, DIN-Normen 
Unsere Qualitätskriterien werden – zusätzlich zu unserem Erfahrungsschatz - anhand 
verschiedener Publikationen und Normen festgelegt und unterliegen einer dynamischen 
Bearbeitung.  

Dies sind unter anderem: 

• Qualitätsstandards für die Verpflegung in Tageseinrichtungen für Kinder (Deutsche 
Gesellschaft für Ernährung) 

• Qualitätsstandard für die Schulverpflegung (Deutsche Gesellschaft für Ernährung) 
• Vollwertig snacken in der Schule (Deutsche Gesellschaft für Ernährung) 
• DIN-Normen zur Lebensmittelverarbeitung:  10506, 10508, 10536, 10526, 10524, 

10514, 
• Qualitätsmanagement orientiert an DIN ISO 9000:2015  
• EU-Basis-Verordnung für das Lebensmittelrecht 
• Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 
• Zusatzstoffzulassungsverordnung 
• EU-Öko-Verordnung (EG) Nr. 889/2008  

Qualitätsmanagement gemäß ISO 9000 
Unser Qualitätsmanagement erfolgt strukturiert nach DIN ISO 9000:2015 einem 
kontinuierlichen Verbesserungsprozess (Plan-Do-Check-Act). Jegliche Rückmeldung wird 
mehrschichtig erhoben und in dokumentierte Verbesserungsmaßnahmen überführt.  

Ablauf 
In der statischen Qualitätssicherung sichern wir gesetzliche und behördliche 
Anforderungen. Darüber hinaus sichert die dynamische Qualitätssicherung die effiziente 
und transparente Messung, Überprüfung und Korrektur von Prozessen. 

Der Ablauf ist gemäß ISO 9000:2015 folgendermaßen: 

1. Qualitätsplanung zur Festlegung von Qualitätsmerkmalen sowie die Festlegung 
geforderter und zulässiger Ausprägungen für ein Produkt und Verfahren (z.B. 
Festlegen von Bewertungsmatrixen)  

2. Qualitätssteuerung mittels Überwachung der Erfüllung dieser Anforderungen bei 
der Leistungserstellung mit ggf. erforderlichen Korrekturen.  

3. Mit dem Ziel der Optimierung wird bei der Qualitätssicherung zunächst der Ist-
Zustand anhand von Matrixen und Protokollen gemessen.  

4. Bei der Qualitätsverbesserung erfolgt die Planung und Umsetzung von eventuellen 
Korrekturmaßnahmen inklusive Messung und Dokumentation, ob eine 
Veränderung erkennbar ist.  

Qualitätsplanung 
Innerhalb der Qualitätsplanung werden Kriterien auf verschiedenen Ebenen vergeben 
(Einkauf /Lieferanten – Speisenproduktion – Lieferung und Speisenausgabe). Die 
Erstellung der Planung erfolgt von der obersten Leistung und Konfigurationsstelle gem. 
ISO 9000:2015, Stella Saracci und Rosa Daumann. 

Lieferanten und Produzenten werden regelmäßig überprüft und bewertet, u.a. anhand 
der Kriterien  
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• Bestehende Zertifikate 
• Kommunikationsmanagement 
• Nachhaltigkeit und Regionalität 
• Zuverlässigkeit 

Sicherung der Speisenqualität über die gesamte Vertragslaufzeit 
Das betriebliche Qualitätsmanagement wird durch studiertes Fachpersonal durchgeführt. 
Die Überprüfung der Speisenqualität erfolgt über verschiedene Wege.  

Interne Erfassung 
Im Büro wird täglich eine Probeportion jedes Menüs durch fünf ÖkotophologInnen 
(Qualitätsbeauftragte und Team Kundenbetreuung) verkostet. Die interne Bewertung der 
Speisenqualität erfolgt bzgl. der Kriterien Geschmack, Konsistenz und Optik.  

Externe Evaluierung von Rückmeldungen 
Kundenrückmeldungen werden täglich per E-Mail oder Telefon entgegengenommen und 
Reklamationsgründe schriftlich in unserer Kundendatenbank festgehalten. Am Ende der 
Woche erfolgt die Auswertung der Rückmeldungen im Rahmen einer Teamsitzung. (siehe 
Beschwerdemanagement) 

Externe Kontrollen 
Unsere Betriebs- und Eigenkontrollsysteme sind nach der EU-Norm zertifiziert. 
Diese beinhalten z.B. regelmäßige mikrobiologische Untersuchungen durch ein 
unabhängiges Labor. Dies garantiert höchste Lebensmittelsicherheitsstandards 
nach HACCP. 
 
Im Einzelnen sind folgende Punkte erfasst und zertifiziert: 

• Verzeichnis Gefahrenanalyse inkl. Entscheidungsbaum und 
Risikobeurteilung  

• Überwachungsverfahren, Grenzwerte, Korrekturmaßnahmen und 
Evaluierungsmaßnahmen CCP 

• Gefahrenanalyse Hackfleisch / Fleisch und Geflügel / Unpasteurisierte Eier  
• Konzept und Verfahrensanweisungen HACCP 

o Warenmanagement 
o Lagerung von Speisen im Betrieb 
o Warme Küche: Zubereitung und Abfüllen der Speisen Warmlieferung 
o Warme Küche: Zubereitung und Abfüllen der Speisen Cook & Chill 
o Allergie-Essen: Zubereitung und Abfüllen der Speisen Cook & Chill 
o Auslieferung 
o Organisatorisches 
o Reinigungs- und Desinfektionspläne 
o Schädlingsmonitoring 

Abfallentsorgung, Verpackungen und Nachhaltigkeit 
Uns liegt es am Herzen die Lebens- und Handlungsmöglichkeiten künftiger Generationen 
zu wahren. Deshalb verfolgen wir eine umwelt- und sozialverträgliche Produktion, im 
Sinne der Nachhaltigkeit von Beginn an.  
Speisen werden nicht in Einwegverpackungen und Einzelschalen geliefert, sondern in 
umweltfreundlichen Gastronorm-Behältern. Auch Einzelportionen, wie Allergieessen, 
werden in Mehrwegbehältern geliefert und landen nicht in der Tonne.  
Unser Obst und unsere Kekse verpacken wir in nachhaltigen Netzen. Diese Netze werden 
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innovativ von einem österreichischen Unternehmen nicht aus Plastik, sondern aus 
nachwachsenden Rohstoffen hergestellt: Die aus zertifiziertem europäischem 
Buchenholz hergestellten Fasern haben gemäß des „Higg Material Nachhaltigkeitsindex“, 
der Einfluss auf Klima, Wasser und Böden misst, eine weit bessere Bewertung als Plastik 
und anderen Textilfasern, z.B. sogar gegenüber Bio-Baumwolle. 

Organisatorisch ist Nachhaltigkeit fest verankert: Nachhaltigkeits-Beauftragter Hr.Ebert 
verantwortet die Einkaufsplanung und optimiert diese kontinuierlich. Unsere 
Küchenleitung stimmt den Einkauf engmaschig mit den Bestellzahlen der jeweiligen 
Menüs ab. Lebensmittel, die keine lange Haltbarkeit aufweisen, wie z.B. Frischobst und 
Gemüse werden nicht lange gelagert, sondern zum benötigten Verbrauchsdatum bestellt.  
Nicht verbrauchte Lebensmittel werden verantwortungsvoll und kreativ weiterverwendet 
(z.B. Suppen, Eintöpfe, veg. Bratlinge).  

Strom und Wasser werden ressourcenschonend eingesetzt. Sozial geben wir kurzfristig 
abbestellte Speisen, während der Corona-Pandemie und bis heute, kostenfrei an die 
Obdachlosenspeisung in der Bärenstraße Frankfurt weiter und sichern faire, 
familienverträgliche Arbeitsbedingungen.  

Besonderen Wert legen wir auf den Einsatz von regionalen und saisonalen sowie 
ökologischen Produkten, um lange Transportwege zu vermeiden, den Energieverbrauch 
zu reduzieren und Ressourcen zu schützen. Regionale Lebensmittel und Lebensmittel aus 
der ökologischen Landwirtschaft enthalten zudem weniger Schadstoffe und Rückstände. 

Um unnötige Essensreste zu vermeiden optimieren wir unseren Speiseplan stetig und 
planen gemeinsam mit den Rückmeldungen unserer Kunden an der Weiterentwicklung. 
Wir bieten unseren individuelle Bestellmöglichkeiten. Die Gemüsebeilage in unserem 
Hauptgericht beispielsweise ist reduziert und kann einzeln nach Bedarf zusätzlich 
bestellt werden, wenn es von den Kindern gewünscht ist. Ebenso bieten wir die 
Lieblingskomponenten aus dem Menü zur individuellen Bestellung zusätzlich an. 

Beschwerdemanagement 

Erreichbarkeit und Kommunikationswege 
Wir verfügen über langjähriges Know-How im Bereich der kind- und jugendgerechten 
Speisezubereitung. Deswegen ist unserem Büro der enge Kontakt zu unseren Kunden 
sehr wichtig. Wir sind ab 8:30 bis 15:00 durchgehend per E-Mail, Telefon und Fax für 
Schule, Eltern, Schüler und Betreuungskräfte erreichbar, außerhalb dieser Zeiten nimmt 
unser langjähriger Telefonservice Anfragen und Wünsche 24h täglich entgegen.  

Zwecks Rückverfolgbarkeit wird jede Rückmeldung, Anregung und Reklamation 
systematisch erfasst (Telefonnotiz, E-Mail o. Brief) und meist innerhalb eines Tages 
bearbeitet.  

In einer wöchentlichen Teamsitzung erfolgt die Überprüfung jeder eingegangenen 
Reklamation oder Anregung. 

Qualifikation 
Ansprechpartnerinnen für unsere Kunden sind fünf ausgebildete Fachkräfte mit 
abgeschlossenem Studium der Ökotrophologie / Ernährungswissenschaft. 

Verlauf einer Beschwerde 
Gemäß ISO 9000:2015) entstehen „Konflikte“/Beschwerden durch einen Mangel der 
erbrachten Leistung oder auch durch nicht ausreichende Information oder Inkongruenz 
der Erwartungshaltung bezüglich des Leistungsumfanges und –gegenstandes. 

Darum ist der Verlauf einer jeden Beschwerde wie folgt:  

1. Ermittlung der Beschwerdeursache  



 

 - 12 - 
 

2. Aufklärung oder schriftliche Ermittlung von Korrekturbedarf unter Angabe eines 
Umsetzungszeitfensters  

3. Umsetzungsanweisung an entsprechende MitarbeiterInnen  
4. Nachkontrolle der Umsetzung  
5. Eventuelle weitere Nacharbeit und Korrektur  
6. Treffen von vorbeugenden Maßnahmen  
7. Ablage der Beschwerde 

In der Regel erfolgt die Behebung des Problems noch am selben Tag, meist sogar 
innerhalb weniger als einer Stunde. 
Handelt es sich um Qualitätsabweichungen beim Rohprodukt, werden diese unverzüglich 
an den jeweiligen Lieferanten gemeldet. Gleichzeitig fordern wir eine Stellungnahme zur 
Klärung der Ursachen. 
Das betreffende Produkt wird vorsorglich ersetzt und erst dann wieder eingesetzt, wenn 
eine gleichbleibend hohe Qualität sichergestellt ist. 
Über den gesamten Prozess von Meldung zu Lösung informieren wir den Kunden über den 
Ist-Zustand.  

Ersatzlieferung  
Im Falle einer erheblichen Qualitätsabweichung reagiert unsere Kundenbetreuung mit 
Sofortmaßnahmen zur Behebung und Schadensbegrenzung, z.B. einer Nachlieferung, 
Preisnachlass.  
Umgehend wird eine Nachlieferung besprochen und angebahnt.  
Des Weiteren folgt eine schriftliche Entschuldigung und Wiedergutmachung durch bspw. 
Preisnachlass und Goodies in Form von Obst o.ä. 
Im Nachgang folgt eine interne Analyse der Ursache, sowie die Besprechung einer 
Prozessoptimierung.  
Jede Mängelmeldung wird dokumentiert und in der nächsten Qualitätssicherungs-Sitzung 
besprochen. 

Umsetzung von Verbesserungsbedarf 

Regelmäßiger Austausch 
Die Zusammenarbeit zwischen unseren Ökotrophologinnen im Büro und den Köchen 
zeichnet sich durch Zügigkeit und Wertschätzung aus. Rückmeldungen an unsere 
KüchenleiterIn werden entweder tagesgleich, mindestens aber einmal wöchentlich auf 
telefonischem, persönlichem oder schriftlichem Weg gegeben.  

Bei gehäuftem Auftritt von Beschwerden einer bestimmten Art erfolgt eine Teamsitzung, 
die aus Ökotrophologinnen und den „Praktikern“, also den ausführenden Köchen sowie 
deren Küchenleitung besteht. So werden grundsätzliche und mittelfristige Änderungen 
bzgl. Umsetzung, Messprozess und Messmittel sowie deren Umsetzung besprochen und 
die Umsetzung in die Tat gesichert. Die Nachkontrolle der eingeleiteten Maßnahmen 
erfolgt durch Frau Stella Saracci (oberste Leitung gem. ISO 9000:2015).  

Mögliche Maßnahmen – eine Auswahl 
Bei Unzufriedenheit bzgl. Speiseplan oder Zubereitung werden zum Beispiel folgende 
Maßnahmen getroffen:  

• Änderungen der Rezepturen und Zubereitung 
• Änderung des Speiseplans bzgl. der Menüzusammensetzung 
• Bei Kundenwünschen zu neuen Menüs:  

1. Zubereitung und Verkostung neuer Menüs/Komponenten, evtl. mehrmals bis 
zur Zufriedenheit  

2. Rezepterstellung  



 

 - 13 - 
 

3. Aufnahme in den Speiseplan  
4. Zufriedenheitsevaluierung  
5. Eventuelle Änderung oder dauerhafte Anlage im Speiseplan.  

Wöchentliche Anweisungen 
Da die Menüs in unserem Speiseplan lange Zeitabstände haben und hier die Gefahr 
besteht, dass eventuell besprochene Details in Vergessenheit geraten können, erfolgt im 
Rahmen einer wöchentlichen Teamsitzung die Erstellung eines Formblattes 
„Qualitätssicherung – Anweisung durch Küchenleitung“. Hier werden Hinweise zu 
Rezepturen oder Zubereitung speziell zum Speiseplan der kommenden Woche gegeben 
(„z.B. „Erinnerung: Bitte mehr Käse auf die Lasagne“ oder „Kunde x wünscht sich 
Tomatensoße statt Erdnusssoße“). Diese Hinweise werden von der Küchenleitung täglich 
im Rahmen der Arbeitseinweisung für den Tag mit den KüchenmitarbeiterInnen 
besprochen. 

 


