
CHECKLISTE GANZTAGSVERPFLEGUNG 2026

Sind Schule und Träger bereit für den Rechtsanspruch?
Der Rechtsanspruch auf Ganztagsbetreuung ab 2026 stellt neue Anforderungen an die 
Schulverpflegung. 
Diese Checkliste unterstützt Schulen, Kommunen und Träger dabei, den eigenen  
Planungsstand systematisch zu prüfen und frühzeitig Handlungsbedarfe zu erkennen.

1. Grundsätzliche Planung & Rahmenbedingungen
    Anzahl der künftig ganztags betreuten Kinder ist bekannt
    Entwicklung der Schülerzahlen (steigend / konstant) berücksichtigt
    Betreuungszeiten inkl. Randzeiten definiert
    Anzahl der täglichen Mahlzeiten festgelegt (z. B. Mittagessen, Snack)
    Verpflegungskonzept entschieden
        Frischküche
        Cook & Chill
        Anlieferung / Catering
    Verantwortlichkeiten für Verpflegung klar geregelt

2. Anliefern – Warenannahme & Logistik
    Separate oder klar definierte Warenannahme vorhanden
    Lieferzeiten mit Schulbetrieb abgestimmt
    Kühlkette bei Anlieferung kontrollierbar
    Hygienische Warenannahmeprozesse definiert
    Ausreichende Rangier- und Abstellflächen vorhanden

3. Kühlen – Lebensmittelsicherheit & Kapazitäten 
    Ausreichende Kühl- und Tiefkühlkapazitäten vorhanden
    Trennung unterschiedlicher Warengruppen möglich
    Temperaturüberwachung & Dokumentation sichergestellt
    Kühlräume ergonomisch erreichbar
    Kapazitäten auf steigende Portionszahlen ausgelegt
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4. Vorbereiten – Küchenprozesse & Arbeitsabläufe
    Ausreichende Vorbereitungsflächen vorhanden
    Ergonomische Arbeitsplätze eingerichtet
    Klare Arbeitsabläufe definiert
    Hygienische Trennung von Arbeitsbereichen möglich
    Küchenausstattung für geplantes Verpflegungskonzept geeignet

5. Regenerieren – Qualität & Zeitmanagement
    Regenerationskonzept festgelegt
    Geeignete Regenerationsgeräte vorhanden
    Kapazitäten ausreichend für alle Portionen
    Zeitfenster zwischen Regeneration & Ausgabe realistisch
    Qualitätssicherung (Temperatur, Optik, Geschmack) gewährleistet

6. Ausgabe – Organisation & Essensqualität
    Ausgabeform definiert (Theke, Buffet, betreut)
    Ausgabebereich kindgerecht und übersichtlich gestaltet
    Wartezeiten für Kinder minimiert
    Allergene & Sonderkostformen berücksichtigt
    Pädagogische Begleitung der Essensausgabe möglich

7. Abräumen, Spülen & Hygiene
    Klare Rückgabewege für Geschirr vorhanden
    Getrennte Bereiche für sauber / schmutzig
    Spülkapazitäten ausreichend für Spitzenzeiten
    Reinigungs- und Hygienepläne definiert
    Nachhaltige Abfalltrennung umgesetzt
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8. Personal & Organisation
    Personalbedarf realistisch kalkuliert
    Vertretungsregelungen eingeplant
    Schulungen für Küchen- & Betreuungspersonal vorgesehen
    Klare Schnittstellen zwischen Küche & Betreuung definiert
    Arbeitszeiten an Ganztagsbetrieb angepasst

9. Zukunftssicherheit & Flexibilität
    Küche & Prozesse auf steigende Kinderzahlen vorbereitet
    Flexible Nutzung der Räume möglich
    Investitionen langfristig ausgelegt
    Erweiterungen technisch und räumlich denkbar
    Ganztagsverpflegung als dauerhafte Aufgabe verstanden
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Wo besteht Handlungsbedarf?
    Gering (Optimierung im laufenden Betrieb)
    Mittel (Anpassungen erforderlich)
    Hoch (grundlegende Planung / Umstrukturierung notwendig)

Fazit / nächste Schritte:
________________________________________

Unterstützung & Beratung
Die Ganztagsverpflegung ab 2026 erfordert ganzheitliche Planung und 
abgestimmte Prozesse – von der Anlieferung bis zum Abräumen.
Lacher unterstützt Schulen, Träger und Kommunen bei der Planung, Opti-
mierung und Umsetzung zukunftssicherer Verpflegungslösungen.
 
Ganztagsverpflegung 2026 jetzt gemeinsam planen
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