
Mensakonzept
Wolfhelmschule



 Bedeutung schulischer Ernährungskonzepte

 Das Konzept

 1. Zielsetzung

 1.1. ein gesundes, ausgewogenes, schmackhaftes 
Verpflegungsangebot

 1.2. Nahrungsunverträglichkeiten u.v.m.

 1.3. ökologische, regionale und soziale Aspekte

 2. Mahlzeigen- und Getränkeangebot

 3. Anforderungsprofil Raum- und 
Küchenausstattung

 4. Organisation und Zusammenarbeit mit SuS/ 
Eltern

 4.1 Mitwirkung

 4.2 Mahlzeitenpreise / Bestell- und 
Abrechnungsmodalitäten

Übersicht

Mensakonzept | April 2021 | Fachbereich 1 I Sandra Berghof-Knop 1

 5. Qualitätssicherung des Verpflegungsangebotes

 5.1. schulischer Essensausschuss

 5.2. regelmäßiger Speisenplancheck

 5.3. Hygienekontrollen und 
Lebensmittelüberwachung

 5.4 Zufriedenheitskontrollen

 6. Weiteres Vorgehen



Bedeutung und Stellenwert
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 Ein gemeinsames Mittagessen und eine gute Schulverpflegung gehören zu einer 
Ganztagsschule dazu. 

 Eine gesundheitsfördernde Schulverpflegung unterstützt die körperliche/ geistige 
Leistungsfähigkeit der SuS und soll zur Wahrnehmung nachhaltiger 
Ernährungsangebote sensibilisieren.

 Die Wolfhelmschule bietet ihren SuS ein warmes Mittagessen an mindestens drei 
Tagen/ Woche an. Insofern kommt ihr auch ein Bildungsauftrag im Bereich der 
Ernährungsbildung zu. 

 Vor Corona haben am Standort

 Datteln ca. 40 SuS und 

 Olfen 20- 120 SuS (je nach Tagesangebot) das Verpflegungsangebot pro Tag 
wahrgenommen
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Zielsetzung

 Entwicklung eines einheitlichen Mensakonzeptes  für beide Standorte

 …Mittelpunkt: ein warmes Mittagessen, welches den Geschmack der SuS trifft

 …nach DGE- Qualitätsstandard

 … Rücksichtnahme auf Unverträglichkeiten, Kostformen und Allergien durch 
Selbstbedienung

 …Berücksichtigung von ökologischen, regionalen und sozialen Aspekten

 …Prinzip der Nachhaltigkeit (so wenig Abfälle wie möglich erzeugen/ Bildung von 
Mensateams)

 Steigerung der Essenszahlen

 Zufriedenheit der SuS
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Mahlzeiten- und Getränkeangebot

 Mittagessen

 Angebot an den langen Schultagen

 ggf. in einem Zweischichtverfahren

 Cook & Chill Verfahren oder vor Ort gefertigt Wichtig ist, es schmeckt den SuS!

 Buffetform nach dem „all you can eat“- Prinzip

 Selbstbedienung der SuS am Buffet

 Getränke

 Aufstellung von Wasserspendern
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Anforderungsprofil Raum- und 
Küchenausstattung

 Die Vorplanungen zur Ausstattung im Neubau in Datteln sind abgeschlossen. 

 Bestellungen wurden in Datteln vorgenommen.

 Detailplanung erfolgt dann mit dem Caterer.

 Die Vorplanungen zur o. g. Ausstattung in Olfen sind ebenfalls abgeschlossen. 

 Detailplanung erfolgt dann mit dem Caterer.
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Organisation und Zusammenarbeit mit SuS
und Eltern

 wichtiger Bestandteil: Mitwirkung der Schule 

 enge Einbindung der gesamten Schulgemeinde

 aktive Mitarbeit der SuS (ggf. der Eltern) in den Mensabetrieb Mensateam

 ggf. Einbindung in das Bildungskonzept der Schule Schulmensa/ Lebensmittel auch 
„Lernmittel“

 Mahlzeitenpreise/ Bestell– und Abrechnungsmodalitäten

 Hohe Qualität zu fairen Preisen

 Abonnementmodell mit Bestell- und Abrechnungssystem Buchung von einzelnen Tagen/ 
Wochen/ Monate

 Kurzfristige Kündigungsmöglichkeiten/ Möglichkeit der Abbestellung bei Erkrankung

 Faire Preise zwischen 3,75 € und 4,50 € je nach Abo-Variante

 Ggf. Chipkarten-System für vereinfachte Bestellung/ Abrechnung / Zugang zur Mensa

 dadurch bessere Planbarkeit für den Caterer
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Qualitätssicherung des 
Verpflegungsangebotes

 Schulischer Essensausschuss

 Berät die Wolfhelmschule in allen Fragen rund um das Thema Mensabetrieb

 Feedback aus erster Hand / Speiseplancheck

 Regelmäßige Treffen des Essensausschusses

 Hygienekontrollen und Lebensmittelüberwachung

 Hygiene- und Lebensmittelüberwachung durch den Caterer

 Entsprechende Dokumentation etc.

 Zufriedenheitsbefragungen

Mensakonzept |April 2021| Fachbereich 1 I Sandra Berghof-Knop 7



Weiteres Vorgehen

 Vorstellung von zwei Caterern (je 10 Min.)

 Anbieterauswahl im Einvernehmen mit der Schulleitung
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Vielen Dank für Ihre 

Aufmerksamkeit!


