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Bildung und Gesundheit

Fachtagung Bildung und Gesundheit - Gesundheit und Bildung

Gesunde Schulverpflegung

Schuler/innen bereiten Im Praxis-Unterricht taglich frische Speisen zu und
bieten Fruhstuck, Mittagessen und Pausensnacks in Bistro und Oase an.
Beil der Planung des Angebotes orientieren wir uns an den Qualitatsstandards
far eine gesunde Schulverpflegung.

Ausgabe und Service in Oase und Bistro:

In Bistro und Oase verbringen Schuler/innen, Lehrkrafte
und Mitarbeiter/innen der Schule eine entspannende
Pause und kbnnen ein gesundes, attraktives
Speisenangebot genielden.

Die Kommunikation mit unseren Kunden und Gasten
sorgt dafur, dass wir uns stetig weiterentwickeln.

Verwendete Rohstoffe /Schulgarten:

Bel der Auswahl der Rohstoffe setzen wir auf
Nachhaltigkeit. Wir verarbeiten bevorzugt frische
regionale Produkte der Saison.

Brot und Brotchen backen wir selbst oder beziehen
sie von Cibaria, einer ortlichen Bio-Backerel. Im
Schulgarten bauen wir auf einem Nutzbeet
exemplarisch Biogemuse an, das auch in der
Schulverpflegung verwendet wird. Auch heimische
Obstgeholze wurden von Schuler/innen angepflanzt.

Pizza ,Vegetale®

Produktion / Hygiene:

Die Verpflegungsklichen unserer Schule arbeiten wie
Jjeder andere Lebensmittelbetrieb es auch tun sollte:
Alle Mitarbeitenden sind gemal? der gesetzlichen
Vorgaben geschult und belehrt, die Lehrkrafte werden
regelmallig fortgebildet. Ein Hygiene- und
Dokumentationskonzept stellt die einwandfreie
Beschaffenheit der ausgegebenen Speisen und die
Ruckverfolgbarkeit sicher.
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