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,Was gibt~™s zu essen?*

Schulmahlzeiten mit
Genuss und Qualitat

Themenforum 4

Sabine Tholl, 02.03.2015
Vernetzungsstelle Schulverpflegung NRW Waren d Orf

Gefordert durch:

Q Bundesministorium Ministerium fur Klimaschutz, Umwelt, 3 Ministerium flr
fiir Emahrung Landwirtschaft, Natur- und Verbraucherschutz .‘st Schule und
undl Landwistsehatt des Landes Nerdrhein Westfalen 4 1 dles Landes Nardrhein Westfslen

aufgrund eines Beschlusses
des Deatschen Bundestages
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,Was gibt”s zu essen?“ —
Schulmahlzeiten mit Genuss und Qualitat

v Essen und Trinken von frih bis spat — auch in
der Schule!

v Genuss und Qualitat — Was bedeutet das fur die
Mahlzeiten in der Schule?

v Erndhrungsempfehlungen fir die Mittags-
verpflegung: Der DGE-Qualitatsstandard fur die
Schulverpflegung

v Speisenplancheck und Optimierung
v Wie geht es weiter?
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Schulverpflegung

Motive fir die Teilnahme am Mittagessen

... weil ich es moéchte
45,1 %
... weil Eltern es wollen
27,5 %

< ... wegen Freunden 3@ < ... wegen Hunger 40,2 % >

... Nachmittagsunterricht W
36,7 % P ﬂ >

... weil es schmeckt
29,9 %

... weil Eltern arbeiten
44,9 %
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Novdeloin-blestatene
Grunde, die dazu fiuhren, nicht in die Mensa zu
gehen

AuBerhalb esse ich
lieber

C gs des Essens >
< Bin nicht anwesend
< Ich darf nicht >

< Keine Lust, keinen Huner
@ndheit, Allergien >
-~
-
< Hygiene > ;//n

Aussehen/Geschmack
des Mensaangebots

Esse zu Hause

-
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Schulverpflegung soll..

» ausgewogen, vollwertig und gesund sein,
* cool, lecker und attraktiv sein,

» Unvertraglichkeiten und Allergien
bertucksichtigen,

» das Lernen in der Schule optimal
unterstutzen,

* hygienisch sein

e und auch noch schmecken!!!
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Ergebnisse des Bundeskongress 2014

,Von delikat bis Atzspinat®

»Zuviel Fleisch, zu wenig Gemuse, zu wenig Fisch!*
« Hitliste der Lieblingsgerichte =) ausgewogen

ﬁ Handlungsbedarf
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s Novolbeoi-Westfateo.
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Genuss und Qualitat — Was bedeutet das fir die
Schulmahlzeiten?

Novolebioie-Westfatene

LR h D verbraucherzentrale

DGE- nrom
Q_uahtatsstandard far ———
die Schulverpflegung i dicSehuherpfiepung

der Deutschen

Gesellschaft fir
Ernéhrung

4. Auflage 2014
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Essen und Trinken von frih bis spat

1. Frihstick

2. Fruhstuck

Mittagessen

Zwischenmabhlzeit

Abendessen

N FormM "“’U ),
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Novolboi-Westfateo.
Welche Mahlzeiten werden angeboten?

Schule von 8:00 -16:00 Uhr
d. h. drei bis vier Mahlzeiten in der Schule

2. Fruhstick / Pausenfrihstiick
Mittagessen
Zwischenverpflegung am Nachmittag

Schule Gbernimmt Aufgaben des Elternhauses
Schule wird zum Lebensraum

11
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D G E - In FOM ;’:“a
Qualitatsstandard fir I ——
fur die Schulverpflegung

die Schulverpflegung

der Deutschen
Gesellschaft fur
Ernédhrung

4. Auflage 2014

14
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Inhalt des DGE-Qualitatsstandard fir die
Schulverpflegung

1 Hintergriinde und Ziele e~

2 Gestaltung der Verpflegung DGE-Qualitatsstandard
fiir die Schulverpflegung

Getrankeversorgung

Fruhstuck und Zwischenverpflegung
Mittagsverpflegung
Speisenherstellung

Rahmenbedingungen in Schulen S

Rahmenbedingungen fiir die Verpflegung
Nachhaltigkeit
Zertifizierung

~N o o AW

Weiterfiihrende Informationen .

nFom mhe)
sas D
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Ein Mittagessen besteht aus:
»Muss“-Komponenten:
- Starkekomponente
- tagliches Angebot an Gemuse, Salat oder Rohkost
= Getrank (mind. 200 ml)

»Kann“-Komponenten:

- Fleisch oder Fisch oder Milchprodukte od

§¥ ; & ~ g %

er Ei

16




N FOrM g )
g H u

Novolbeoi-Westatesn

Empfehlungen fir die Getrankeversorgung in
der Mittags- und Zwischenverpflegung

- Trinkwasser immer und kostenfrei verfigbar
- Mineralwasser
- ungesulter Fruchte-, Krauter- und Rotbuschtee

; -

ny U
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Optimale Lebensmittelauswahl (20 VT)

Frihstick und Mittagessen

Zwischenmahlzeiten

Vollkorngetreide(produkte) 20 x Vollkorngetreideprodukte, 20 x
Kartoffeln Kartoffeln

Gemuse und Salat 20 x Gemuse und Salat 20 x
Obst 20 x Obst min. 8 x
Milch und Milchprodukte 20 x Milch und Milchprodukte mind.8 x
Fette und Ole, sparsam Fette und Ole, sparsam

Getranke 20 x Getranke 20 x
Fleisch, Wurst Fleisch, Wurst max. 8 x
Fisch Fisch mind. 4 x
Ei

= s :
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metzungsst
Schulverpflegung

Empfehlenswertes fur Frihstick und

Brot/Brétchen, Zwieback,
Knéackebrot

Musli

Gemiise und Salat
Obst

Milch- und Milchprodukte

Fleisch, Wurst,
Fisch, Ei

Streichfette und Ole

Getranke

wokz)y
|\

Novolbeoi-Westatesn

Zwischenverpflegung

aus Vollkornmehl

zuckerfrei, Trockenfriichte und 6lhaltige Samen koénnen enthalten
sein

frisch, als Rohkost, Salat, als Brot-/Brétchenbelag

frisch, saisonal

Trinkmilch 1,5 % Fett, Naturjoghurt 1,5 — 1,8 % Fett, Speisequark
max. 20 % Fett i. Tr., Kdse max. Vollfettstufe (max. 50 % Fett i. Tr.)

Fleischerzeugnisse inkl. Wurstwaren als Belag mit max. 20 % Fett,
Seefisch aus nicht Uberfischten Bestanden

Streichfette sparsam, Rapsol

Trink- und Mineralwasser, ungesufiter Friichte-, Krauter-und
Rotbuschtee 19

Frihstick und Mittagessen
Zwischenmahlzeiten

Vollkorngetreide(produkte) 20 x Vollkorngetreideprodukte, 20 x
Kartoffeln Kartoffeln

Gemise und Salat 20 x Gemise und Salat 20 x
Obst 20 x Obst min. 8 x
Milch und Milchprodukte 20 x Milch und Milchprodukte mind.8 x

Fette und Ole, sparsam
Getranke

Fleisch, Wurst
Fisch
Ei

wots)y
OJ

Novolboi-Westfateo.

Fette und Ole, sparsam

20 x Getranke 20 x
Fleisch, Wurst max. 8 x
Fisch mind. 4 x

- .
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Vernetzungsstellen
Schulverpflegung

Optimale Lebensmittelauswabhl fur die Mittagsverpflegung

Gemise und Salat Gemdiise, frisch oder tiefgekihlt, Salat
Hilsenfrichte

Milch und Milch: 1,5 % Fett, Naturjoghurt: 1,5 bis 1,8 % Fett

AT EIEE I Kase: max. Vollfettstufe (< 50 % Fett i. Tr.)

Speisequark: max. 20 % Fett i. Tr.

Fette und Ole Rapsél ist Standarddl, Walnuss-, Weizenkeim-, Oliven- oder Sojad|

Quelle: DGE-Qualitatsstandard fuir die Schulverpflegung, 4 .Aufl. 2014, S. 16
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Vernetzungsstellen
Schulverpflegung

Lebensmittelhaufigkeiten

Gemiise, Salat und Obst 20 x Gemuse — mind. 8 x Rohkost oder Salat
mind. 8 x Obst

Fleisch, Wurst, Fisch und

max. 8 x Fleisch/Wurst
Ei

mind.4 x mageres Muskelfleisch

Quelle: DGE-Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung, 4 .Aufl. 2014, S. 19 22
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Novolbeoi-Westatesn
Essen

Zwischenmahlzeit
appen zwischendurch

o ... auf die Hand

Knabberel  FastrFood
/q- Convenience Naschen

Fingerfood R bies

23
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Novolboi-Westfateo.

Reicht ein Snack in der Mittagspause?
Zwischenverpflegung und Mittagessen im Einklang

- Speisenangebot gegenseitig erganzen
- Kiosk: Snack-Angebot fur Nicht-Mittagesser
- Offnungszeiten abstimmen

24
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Novolbeoi-Westatesn

Vernetzungsstellen
Schul

Speisenplanung

25

ang
Vernetzungsstellen
Schulverpflegung

nFom mhe)

Novolboi-Westfateo.

Empfehlungen fir einen Ein-Wochen-Speisenplan

Lebensmittelgruppe Haufigkeit in 5 Tagen

Getreide, 5x — mind. 1 x Vollkornprodukte
Getreideprodukte und Speisekartoffeln — max. 1 x Kartoffelerzeugnisse
Kartoffeln Parboiled-Reis
Teigwaren und andere
Getreideprodukte
Gemuse und Salat 5 x Gemuse — mind. 2 x Rohkost oder Salat
Obst mind. 2 x Obst
Milch und Milchprodukte  mind. 2 x
Fleisch, Wurst, Fisch und  max. 2 x Fleisch/Wurst — mind. 1 x mageres Muskelfleisch
Ei
mind. 1 x Seefisch — 1 x fettreicher Seefisch innerhalb von zwei
Wochen
Fette und Ole Rapsol ist Standarddl
Getranke 5x
Quelle: DGE-Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung, 4 .Aufl. 2014, S. 47 26
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Empfehlungen zu Lebensmittelmengen

Kartoffeln, Reis*, Teigwaren* oder Getreide* 125 — 150 g/Tag 150 — 180 g/Tag
Gemluse gegart oder roh 150 g/Tag 200 g/Tag
Obst 160 g/Woche 200 g/Woche
Milch und Milchprodukte 150 g/Woche 200 g/Woche
Kase 40 g/Woche 60 g/Woche
Fleisch* und Wurstwaren* 140 g/Woche 150 g/Woche
Fisch* (mind. 2 x fettreicher Seefisch in 20 7049 100 g

VT) Seefisch/Woche Seefisch/Woche
Eier (inkl. verarbeitete Eier in Eierkuchen, 1 Ei/lWoche 1 Ei/lWoche
Teigwaren usw.)

Ole 7 g/Tag 8 g/Tag

* Die Mengenangaben beziehen sich auf gegarte Ware.
Fir die Mittagsverpflegung sind 25 % des Tagesbedarfs an Energie und Nahrstoffen veranschlagt (5 Mahlzeiten/Tag).
Quelle: DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung, 4 .Aufl. 2014, S. 48

(.

Detongrser /VWW—N&:W
Beispiel Wochenspeisenplan mit einer Mendlinie

Montag Brokkoali-Kartoffelauflauf mit vegetarisch
Késekruste, Mohrenrohkost

Dienstag H&ahnchen-Gemisepfanne mit Fleischgericht
Risotto
Tofu-Gemiisepfanne mit Risotto vegetarische Alternative
Mittwoch Bunte Nudeln mit Tomatensol3e, vegetarisch
frischer Salat der Saison
Donnerstag Seelachsfilet im Spinatbett, Seefischgericht
Kartoffelpuree
Hirsebratling im Spinatbett, vegetarische Alternative
Kartoffelpuree
Freitag Linseneintopf mit Gemuse, Wurst Fleischgericht

(Schwein) und Vollkornbrétchen
alternativ: Wurst (Gefliigel)

Linseneintopf mit Gemuse und vegetarische Alternative
Vollkornbrétchen

+ téglich 1 Getrank + 2 x Obst pro Woche + 2 x Milchprodukt pro Woche 28

14
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Mehrere Menilinien

- Die Empfehlungen fur die Speisenplangestaltung gelten pro
Mendlinie.

- Eine Menllinie ist stets ovo-lacto-vegetarischl.

= Limitierte Lebensmittel (z. B. frittierte Kartoffelprodukte oder
Fleisch) sind in den unterschiedlichen Mendlinien am gleichen
Wochentag anzubieten.

= Rohkost/Salat kann auch aus den Menis herausgenommen
und separat angeboten werden. So steht er bei jedem Menti
zur Verfugung.

= Bei mehreren Menulinien sind diese Ubersichtlich im
Speisenplan darzustellen.

= Gibt es eine nahrstoffoptimierte Mendlinie, sollte diese

kenntlich gemacht werden. N

N FOrmM "“’U ),
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Beispiel Wochenspeisenplan mit zwei Mentlinien

Tag Meni 1 Menu 2
ovo-lacto-vegetarisch

Montag Schweinebraten mit BratensofRe, Nudeln Gemusefrikadelle (Karotten, Kohlrabi,
und Kohlrabigemuse Porree) mit Tzatziki und Kartoffeln
Weintrauben

Dienstag Eier in SenfsoRe, Kartoffeln, bunter Hirseauflauf mit Apfeln
Salatteller (Feldsalat, Karotten, Mais) Tomatensalat

Mittwoch Tomaten-Fischpfanne (Lachs) mit Champignonragout mit Vollkornpenne
Couscous Zimtmilchreis

Apfeltiramisu

Donnerstag Gebackene Spinat-Kartoffeln Erbsen-Kartoffelpiree mit feinen Karotten
Birnen-, Apfel-, Pflaumenkompott mit und Eisberg-Paprika-Salat
Honigquarkcreme Bananenquark

Freitag Blumenkohl-Curry mit Nirnberger Spinat-Lasagne
W irstchen (Schwein) und Krauterreis, Kiwi

alternativ: Geflugelwirstchen,
Kopfsalat mit Zitronendressing

+ téglich 1 Getrank + 2 x Obst pro Woche + 2 x Milchprodukt 30
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Knackpunkte beim Speisenangebot

Empfehlungen # Wirklichkeit:

L] Fleischgerichte (PortionsgréRe und Haufigkeit)
L] Rohkost und Gemiiseangebot

L] Starkekomponenten als Sattigungsbeilage

= stark verarbeitete Fleisch- und Kartoffelprodukte
= Frittiertes und Paniertes

= SuRigkeiten und sehr zuckerreiche Nachtische

r suRe Getranke

Abweichung von den Empfehlungen zu Gunsten der Akzeptanz ?
31
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Novolebioie-Westatene

So lieber nicht!

Frischer Salatteller mit

Putenbrust und Brijtchey

indergulasch mit Rotkohl
Salzkartoffeln

S —
Pizza Schinken oder\

Spaghetti mit Gemuisebolognese S /

Italienischer Nudelauflauf mit
Gemiise und Kasekruste

Méhreneintopf mit
Wirstchen

Schweineschnitzel
mit Naturreis und Sof3e

Hirseauflauf mit Apfeln

Spaghetti Bolognese (Rind)

ruthahnroulade mit frischen Fruhlingsrolle mit stiB-saurer SolRe Hahnchen-Nuggets mit

artoffeln und BratensoRRe und Reis Pommes und Dip

S —
elachsfilet mit Gemuserei: H&afinchen-Gyros mit Reis un
und KrauterrahmsoRe Kartoffelauflauf mit Gemiise Krauterdip

Rohkost Griiner Salat
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Dautschiands o fix gosundo Emaivung
und men Bonegun

VERNETZUNGSSTELLE
SCHULVERPFLEGUNG
NRW
" verstzungsstelon
Schulverpflegung

Besser so!

Méhreneintopf mit
Vollkornbrétchen

Italienischer Nudelauflauf (Vollkorn)
mit Gemuse und Kasekruste

verbraucherzentrale

Novolebioie-Westatene

Frischer Salatteller mit
Kartoffelsalat und
Vollkornbrétchen

weineschnitzel in Sol3e
Naturreis und Broccoli
ativ: Hahnchenschni

Hirseauflauf mit Apfeln

nchen-Gyros mit Reis u
Kréuterdip
Griner Salat

Spaghetti mit Gemise-Bolognese
Apfel-Mohrensalat

Griner Erbseneintopf mit
Wourzelgemiise
Vollkornbrétchen

Gemilisepizza

thahnroulade mit frischi

artoffeln und BratensoRe uni
Gemise

Gefillte Paprikaschote mt Reis-
Schafskase-Fillung
Tomaten-Basilikum-SoRe

ahnchen-Nuggets mit
ackkartoffeln und Dip, dazu
Rohkost

Seelachsfilet mit Gemusereis
und KrauterrahmsoRRe
Rohkost

Gemiiseschnitzel mit
SchnittlauchsoRe und
Béchamelkartoffeln
Griner Salat

Spinat-Lachs-Lasagne

N FOM

Dautschiands o fix gosundo Emaivung
und men Bonegun

Méhreneintopf mit
Vollkornbrétchen

weineschnitzel in Sol3e
Naturreis und Broccoli
ativ: Hahnchenschni

Hirseauflauf mit Apfeln

thahnroulade mit frische

artoffeln und Bratensof3e un
Gemuse

Seelachsfilet mit Gemusereis
und KréauterrahmsoRe

VERNETZUNGSSTELLE
SCHULVERPFLEGUNG
NRW
u
0
Vernetzungsstellen
Schulverpflegung

Oder so!

Nudelbar mit taglich wechselnden
Sof3en (mit oder ohne Fleisch)

verbraucherzentrale

Novolebioie-Westatene

Rohkost und Salatangebot mit
verschiedenen Dressings

17
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Novdeloin-blestalene

Kennzeichnungselemente flr den Speisenplan
Worauf muss man achten?

= Zusatzsstoff-Zulassungsverordnung
(Z2Zulv)

= Lebensmittelinformationsverordnung
(LMIV)

= Genetisch veranderte Lebensmittel

N FOrM e}
i Bow u

Novdeloin-blestalene

Was ist noch bei der Speisenplanung zu beachten?

= Menlzyklus betragt mind. 4 Wochen
= taglich ein ovo-lacto-vegetarisches Gericht anbieten
= das saisonale Angebot beriicksichtigen

= kulturspezifische und regionale Ernédhrungsgewohnheiten sowie
religiose Aspekte beriicksichtigen

= Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln abwechslungsreich
anbieten

= bei Lebensmittelunvertraglichkeiten wie Allergien die
Essensteilnahme ermdglichen

= Winsche und Anregungen der Schiler/-innen beriicksichtigen

= bei Schweinefleisch: alternative Fleischsorte anbieten
36
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Zubereitung der Mittagsverpflegung

= auf fettarme Zubereitung achten

= frittierte und/oder panierte Produkte (auch Fisch) werden max. 4 x in 20
Tagen angeboten

= Gemduse und Kartoffeln diinsten, ddmpfen oder grillen (fettarmer und
nahrstofferhaltende Garmethoden)

= mitfrischen oder tiefgekiihlten Kréutern wirzen
= sparsam salzen und Jodsalz verwenden
= chargenweise produzieren und regenerieren

= Ablaufe fur Herstellung (Rezepturen) und Ausgabe der Speisen festlegen
und dokumentieren

= Portionierungshilfen (z. B. Kellenpléne) verwenden
= das Essen kind- bzw. jugendgerecht préasentieren

= Portionsgrofe frei wahlbar und Nachschlag moglich 37
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Novdeloin-blestalene

Warmhaltezeiten und Temperaturen

= die Warmhaltezeit zubereiteter Speisen betragt
max. 3 Stunden

= die Warmhalte-, Transport- und
Ausgabetemperatur von warmen Speisen
betragt mind. 65°C

= Die Lager-, Transport- und Ausgabetemperatur
von kalten Speisen betragt max. 7°C
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Novdeloin-blestalene

. Echte” vegetarische Gerichte: eine
Herausforderung

Statt Fleisch, Fisch, Ei: Bratlinge,
Auflaufe, Eintopfe mit . ’d
Hulsenfriichten, Getreide und Gemuse -

Attraktiv zubereiten und anrichten: mit frischen
Krautern, Saaten und Nissen dekorieren

Akzeptanz steigern durch Probieraktionen,
Infostande, -briefe, begleitende
Ern&hrungsbildung...

39
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Novdeloin-blestalene

Wie sieht‘s bei uns aus?

Gruppenarbeit: Speisenplan-Check

= Sie haben die Empfehlungen fur einen
ausgewogenen Speisenplan in Schulen kennen
gelernt.

= Vergleichen Sie in Ihrer Gruppe gemal der
Vorlage Ihren Wochenspeisenplan.

= AnschlieRend werden die Ergebnisse tber 5 Tage
zusammengetragen und gemeinsam bewertet.

40
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Vernetzungsstellen

Beispiel-Speisenplan fur den
Speisenplancheck

Montag

Dienstag

Mittwoch

Donnerstag

Freitag

VERNETZUNGSSTELLE M
SCHuLVEle

Spaghetti Bolognese,
Rohkost

Hahnchenkeule mit Mischgemiise

Pommes frites,
Obst

Quarkauflauf mit Apfeln

Mohren untereinander mit Bratwurst,

Fruchteis

Fischstabchen mit Butterkartoffeln und Spinat

verbraucherzentrale

Novolebioie-Westatene

41

Vernetzungsstellen
Schulverpflegung

Checkliste: Zahlvorlage

VERNETZUNGSSTELLE M
SCHulVEnPw

verbraucherzentrale

Novolebioie-Westatene

3 |obst

Starkekomponenten: Kartoffeln, Reis, @agicny Empfehung nicht er  taglich eine Starkekomponete als
Teigwaren und andere Getreideprodukte o 20 Sanigungsbeiage angeb:
B .- o volikornprodukte mind ® fon 20 wenig Volkomprodults mgstotan,
0 4
1b  |davon Kartoffelerzeugnisse @ NZ @ Empfehlung
Gemiise, Hilsenfriichte, Rohkost und @agicn) Empfehiung nicht erreicht, es sollte taglich Gemuse oder RonkostSalat auf dem
0 20 Speisenplan stehen, da Gemse reich an Vitaminen und Mineralstoffen ist
. em  Ronkost angeboten,
davon Rohkost oder Salat @ z ® nd Rohkostange
. Empfehlung nicht erreicht, es wird zu
0 8 Mineral-und Ballaststoffe
mina. Emprentung Milch und reich an Calcium, Kinder und
g — L o | O [
5 [Fleisch und wurst e @ Empfeniung erreicht
0 8
e Empfehung nicht ereichi, es werden zu vl fetreiches Fieisch und fettreiche Wurst
6 |seefisch mind. @ i errei
0 4
6a |davon fetireich m Snpieniuag
0 5 enthan zwar
L e re | @) [emmammseerscovasenzavens vt e e
0 8
frittierte und/oder panierte Produkte. max @ Empfentung erreicht
0 4

21
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Novdeloin-blestalene

Wie sieht‘s bei uns aus?

Gruppenarbeit: Optimierung des Speisenplans

An welchen Stellen im Speisenplan sollten:
= Menukomponenten ausgetauscht,

» Menukomponenten weggelassen oder

» Menukomponenten erganzt werden?

Ziel ist:

— moglichst viele Kriterien der DGE-Checkliste
zu erreichen

43
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Novdeloin-blestalene

Hier esse ich gerne!

Ansatzpunkte fur Akzeptanzforderung bei
der Schulverpflegung

= Speisenangebot und Speisenplangestaltung
= Verpflegungsorganisation
= multifunktionale & altersgerechte Mensagestaltung

= Ern&hrungsbildung in Mensa, Unterricht, Projekten und
Aktionen

= Schulprogramm & Gestaltung des Ganztags

44
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Wie geht es weiter ?

Novddboi-bestabene

45
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Wie geht's weiter?

= Was ist mein langfristiges Ziel?
= Was nehme ich heute mit?
= Was kann ich
~ morgen
~ nachste Woche
— nachsten Monat
~ nachstes Jahr umsetzen?
= Wer kann mich dabei unterstiitzen?

Novddboi-bestabene

46
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Novdeloin-blestalene

Informationsquellen

www.schulverpflegung.nrw.de
Informationsveranstaltungen der VZ NRW
Medien der VNST

www.schuleplusessen.de

Informationen zum DGE-Qualitatsstandard fur die
Schulverpflegung

www.aid.de
Informationen, Medienpakete, Veroffentlichungen zu
Hygiene in der Gemeinschaftsverpflegung o

INn FOrM “““h g VerhraUCherzentra[e
foriutt. :m; U

Novdeloin-blestalene

Vielen Dank fur

Ihr Interesse!
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Novdeloin-blestatene

Vernetzungsstelle Schulverpflegung NRW
So erreichen Sie uns

per Mail: schulverpflegung@vz-nrw.de
im Internet: www.schulverpflegung.nrw.de
per Telefon: 0211 /3809 — 714

Di. — Do. 10:00 bis 16:00 Uhr

per Fax: 0211 /3809 - 238
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