Mensa-Konzept des Stadt. Mataré-Gymnasiums
Zielsetzung

Das Mataré-Gymnasium -Europaschule- gehort zu demigen Ganztags-Gymnasien in NRW. Ein
wichtiger Aspekt unseres Ganztagskonzepts bestetiér Schulverpflegung. Daher ist eine aktive
Mitarbeit der Mensa- und Kioskbetreiber bei der agsentwicklung von elementarer Bedeutung.

Die Mensa des Mataré-Gymnasiums ermdglicht es ansea. 980 Schulerinnen und Schulern in der
Vormittags- und Nachmittagszeit kalte und warmeiSpeund Getranke zu erwerben und vor Ort zu
verzehren. Gerade fur die Schilerinnen und Schdieram Nachmittagsangebot der Schule teilneh-
men, stellen die Mensa und der Schulkiosk wichtigef- und Versorgungspunkte dar. Deshalb ist es
wichtig, dass das Speisen- und GetrankeangebotliauBedurfnisse der Kinder und Jugendlichen
angepasst ist und sich an den Prinzipien einewedligen Ernahrung orientiert.

Eine erndhrungsphysiologisch und 6kologisch sinevebwie schmackhafte Auswahl von dauerhaft
angebotenen und taglich wechselnden Speisen uiirdie Absicht der Schule, ihre Schiler zu ei-
nen bewussten und abwechslungsreichen Essverlzalterziehen. Zudem soll durch ein ausgewoge-
nes Angebot an Zwischen- und Hauptmahlzeiten distlegsfahigkeit der Schiler tber den Tag si-
cher gestellt werden. Die Angebote des Schulessalten sich daher nach den Qualitatsstandards fur
Schulverpflegung der DGE (Deutsche GesellschafEfid@hrung) richten.

Als Bestandteil des paddagogischen Konzepts einezt&gsgymnasiums ist die Mensa zugleich ein
Ort des sozialen Lernens. Lehrerinnen und Lehrefeséltere Schiler zeigen durch ihr Tischverhal-
ten, dass sie Vorbild fir jingere Schiler sind.

Offnungszeiten

* Schulkiosk Montag —Donnerstag  7+454:00
Freitag 7:45-13:00

* Mensa Montag — Donnerstag 12:30-14:00
Freitag geschlossen

R&umlichkeiten

Der Schulkiosk ist rAumlich in die Mensa integriesdmit konnen die Schiler gekaufte Speisen und
Getranke in der Mittagszeit vor Ort im angrenzenBerensbereich und in der Aula verzehren. Dar-
Uber hinaus steht den Oberstufenschilern die Alsl&ufenthalts- und Arbeitsmdglichkeit zur Ver-
figung.

Angebote der Schulverpflegung:

Frahstuck

Die Schuler haben vor Beginn des Unterrichts digyl\dtikeit, sich am Schulkiosk mit einem Friihs-
tick zu versorgen.

Pausenverkauf

In den Pausenzeiten wird den Schilern ein ausgavesgend zielgruppen-gerechtes Speisen- und
Getrankeangebot offeriert.



Die Pausen finden zu folgenden Zeiten statt:

1. Pause: 9:35-9:55
2. Pause:12:30-11:50
3. Mittagspause: 12:35-14:20

DasBasisangebot des Schulkiosks besteht aus folgenden Produkten:

* Brot, Brotchen, Backwaren, Getreideprodukte

* Obst und Gemiuse

* Milch und Milchprodukte

* Snacks

* durstloschende Getranke (auf stark gestte Getrédird verzichtet)
* (evtl.) schulbezogenes Material (Hefte, Geodreteetc.)

Einzelheiten im Bezug auf das Kioskangebot werdimer Schulleitung abgesprochen.
Mittagessen

Die Mensa bietet den Schilern und Lehrern in dér vt 12:35-14:00 Uhr die Mdglichkeit einer
warmen und vollwertigen Mittagsverpflegung an, wialdglich zwischen min. 2 Gerichten gewahlt
werden kann. Die Zusammenstellung der KomponentehMiahlzeiten orientiert sich an den Emp-
fehlungen der DGE und der optimierten Mischkospt{@iX) des Dortmunder Forschungsinstituts
fur Kindererndhrung. Um einen abwechslungsreictgiseplan gewahrleisten zu kdnnen, betragt der
Meniizyklus mindestens 4 Wochen.

Kostenloses Trinkwasser steht den Schiilern in dardd zur Verfligung.

Um eine hohe Akzeptanz des Essens zu gewahrleigézden Vorlieben der Schiler und kulturspezi-
fische Ernahrungsgewohnheiten bei der Mentplariknstebertcksichtigt.

Das Mensapersonal Gbernimmt die logistischen Aldgalhm das Mittagessen fir die Schiler bereit-
zustellen. (Auswahl der Speiseplane, Annahme ddief®nung, Regeneration der Speisen, Es-
sensausgabe, Bestellung, Abrechnung, Reinigungli&btsorgung.)

Bestell- und Abrechnungssystem

Das Mittagessen wird (z.Zt.) eine Woche im Voraestéllt. Es wird ein bargeldloses internetbasiertes
Vorbestell - und Abrechnungssystem angestrebt.

Verpflegungssystem

Das vollwertige Mittagessen wird nach dem Cook &illCBystem hergestellt bzw. von einem zertifi-
zierten Caterer bezogen. Der Vorteil gegentiberrandéerpflegungssystemen liegt darin, dass durch
geringe Warmhaltezeiten die Nahrstoffe und die ggtnsorischen Eigenschaften des Essens erhalten
bleiben.

Essensausgabesystem
Die Essensausgabe erfolgt nach dem sogenanntdéeteGa System“, bei dem die Speisen einzeln

auf Tellern angerichtet und an der Ausgabethekgemeben werden. Das ,Cook & Chill* Geréat, wel-
ches die Speisen regeneriert, dient gleichzeisdPahsentations- und Ausgabetheke.



Vorhanden sind:
1 Regeneriergerat fir Speisen (16 Gastronomie-Nelndber 1/1)
2 Shuttle zur Anlieferung der Speisen (geschlossehisoliert), besttickt mit jeweils
16 Gastronomie-Normbehalter 1/1 incl. Deckel
Geschirr und Besteck in ausreichender Anzahl

Hygienevorschriften

Es wird als selbstverstandlich vorausgesetzt, dasgesetzlichen Vorschriften, die fir den Betrieb
einer Mensa vorgesehen sind, eingehalten werdesich@ks gilt fir die arbeitsrechtlichen und die Hy-
gienevorschriften (Hackfleischverordnung, Gesurnigheugnis usw.).



elegfe B

Salami

Kise

Thunfisch
Gekochter Schinken
Tomate Mozzarella
Ei

“&lle Brotchen sind belegl mit Butler, Salat. Tomats,
Gurke, Remoulads

elegts

Salami
Kase
Thunfisch
{zekochter Schinken ©
~Tomate Mozzarella

'-”.&em BdeLEGE*ES sind &elegi mit Butter, Satat, Tomate,
- o . dee Remaa%aﬁ@

‘Angeschlagenen Tafel.

Salzstangen
Sesamstangen
Brezeln
Studentenfutier
Erdnisse
Cashew-Nusse
Dexiro-Energy
Obst / Fruchttite / Gemiise mit Dip

Snacks

Hot Dog
Tages-Eintopf
tdgiich wechselndg

Tagessuppe

ittagsangebot
Taglich wechselnder Mittagstisch.
Variiert aus 3 Verschiedenen Menis.
Den Meniiplan findet thr auf der extra




