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Von einer

• hausgemachten Apfel-Selleriesuppe, gefolgt von Schupfnudeln mit Kohlrabiragout und Grüner Salat bis 
zu 

• Berner Würstel mit Pommes und Salat 

als Menü.

Jetzt geht es um die steirische Schulverpflegung: Fokus Mittagessen!
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Vorweg: 
Information zu diesem Dokument

Dieses Dokument basiert auf der Studie zur Mittagsverpflegung in steirischen Volks-, Mittel- und 
Sonderschulen mit Ganztagesform. Diese Studie wurde von x-sample im Auftrag vom Gesundheitsfonds 
Steiermark, Fach- und Koordinationsstelle Ernährung, durchgeführt.

Ziel des Dokumentes ist es, relevante Informationen der oben genannten Studie in knackiger Form 
darzustellen. 

Haben Sie Interesse an der gesamten Studie, dann laden Sie sich bitte die Studie hier herunter: 
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Download der Studie: 

https://gesundheitsfonds-steiermark.at/wp-content/uploads/2023/08/Bericht_Studie-zur-

Mittagsverpflegung-in-steirischen-VS-MS-ASO-mit-GTS_Druckfassung.pdf

Mehr Informationen zur Schulverpflegung 

https://gesundheitsfonds-steiermark.at/gesunde-ernaehrung/ideensammlung/ideensammlung-

schulen/

https://gesundheitsfonds-steiermark.at/wp-content/uploads/2023/08/Bericht_Studie-zur-Mittagsverpflegung-in-steirischen-VS-MS-ASO-mit-GTS_Druckfassung.pdf
https://gesundheitsfonds-steiermark.at/gesunde-ernaehrung/ideensammlung/ideensammlung-schulen/


Ausgangslage

Es gibt 16.997 GTS-Schüler*innen in

steirischen Volks-, Mittel- und Sonderschulen

mit Ganztagesform (Stand Mai 2022).

Diesen muss laut Gesetz ein Mittagessen

angeboten werden.

Die steirischen Mindeststandards in der

Gemeinschaftsverpflegung gibt es seit 2012.

Sie gelten auch für steirische Schulen und

dienen der Qualitätssicherung.

Das Ernährungsverhalten von Schüler*innen

ist verbesserungsfähig (HBSC, 2022). Die

Gemeinschaftsverpflegung bietet einen

großen Hebel, Schüler*innen bei der

Optimierung ihres Essverhaltens zu

unterstützen.
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https://www.pexels.com/de-de/foto/frau-schreibtisch-kinder-studenten-7692517/

https://gesundheitsfonds-steiermark.at/wp-content/uploads/2023/11/Leitfaden-zur-Umsetzung-der-steirischen-Mindeststandards-4.-Auflage.pdf
https://goeg.at/hbsc


Fragestellungen/Ziel der Studie

2 große Themenfelder:

1. Erhebung von Basisdaten zum Verpflegungsangebot – Wie schaut die Verpflegung überhaupt aus?
Verpflegungskonzepte, Verpflegungsumfang, Versorgungskosten, Institutionelle Verankerung des

Ernährungsthemas, …

2. Steirische Mindeststandards in der Gemeinschaftsverpflegung

Bekanntheitsgrad der steirischen Mindeststandards und den Umsetzungshilfen soll ermittelt werden 
bzw. soll durch die Studie die Bekanntheit auch erhöht werden.

Ermittlung, in wie weit die steirischen Mindeststandards in Bezug auf das Mittagessen von Schulen 
umgesetzt werden inkl. Beleuchtung der Unterschiede.

Identifikation von Herausforderungen bei der Umsetzung der steirischen Mindeststandards und 
Ermittlung von Lösungsansätzen.
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Studiendesign/ Mixed-Method-Ansatz
Studienzeitraum: 15.03.2022 – 31.03.2023

Repräsentative Onlinevoll-Erhebung aller steirischen Volks-, Mittel- und Sonderschulen mit 
Ganztagesform mittels standardisiertem Fragebogen, 

• Teilnahmequote: 61,8% (217 von 351 Schulen)

• von diesen 217 Schulen wurden nach vorab definierten Kriterien 16 Schulen für Interviews ausgewählt und 24 
Schulen wurden um Speisepläne gebeten

vertiefende Einblicke durch: 

• Menükomponenten-Analyse von 31 vierwöchigen Winter- und 31 vierwöchigen Frühlingsmenülinien aus 
insgesamt 24 Schulen (248 Speiseplanwochen!)

• 7 Schulen hatten 2 Menülinien

• 36 Mindeststandards wurden über diese Methode analysiert

• qualitative leitfadengestützte Interviews mit Vertreter*innen aus 16 Schulen (Direktor*innen, Leiter*innen 
der Nachmittagsbetreuung, Küchenpersonal)

 Die Teilnahme zur Studie war freiwillig! Die Studie wurde von der Bildungsdirektion Steiermark 
dankenswerterweise durch die Aussendung von Unterlagen unterstützt.
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Die wichtigsten Ergebnisse (1)
(über alle Methoden zusammengefasst

Die Verpflegungssituation zeigt eine große Spannbreite. 

• Von Schulen, die sehr zufrieden mit ihrem Verpfleger sind bis hin zu sehr unzufriedenen Schulen (max. 
unzufrieden mit dem Zulieferer Wirtshaus oder spezialisierte Großküche)

• Von Schulen die täglich Gemüse anbieten, bis zu Schulen die angeben innerhalb von 5 Tagen kein 
Gemüse (zusätzlich zum Salat) am Teller gehabt zu haben. 

Größtes Optimierungsfeld laut Schulen

Der Speisesaal. Dieser ist häufig zu klein und laut 

Die Auswahl ist oft eingeschränkt 

• 2/3 der Schulen bieten nur 1 Menülinie an.

• Die Menüs wiederholen sich zu schnell wieder (Menüplan sollte sich erst nach 4 Wochen wiederholen)

Partizipation ist wenig möglich

• Schulen können oft nicht mitentscheiden, wer das Essen zuliefert und was geliefert wird

• Schüler*innen dürfen sich oft nicht selbst nehmen
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Die wichtigsten Ergebnisse (1)
(über alle Methoden zusammengefasst)

Umsetzungsgrad der steirischen Mindeststandards

• Die angebotenen Menüs entsprechen oft nicht den Vorgaben der steirischen Mindeststandards und 
sind nicht so gesundheitsförderlich und nachhaltig, wie sie sein könnten. 

Die Bekanntheit der Steirischen Mindeststandards ist stark verbesserungsfähig

• Gerade in Volksschulen zeigt sich großer Informationsbedarf
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Optimierungsfähig Das funktioniert schon gut

• Es wird zu wenig Gemüse; Obst, Vollkorn, Fisch und Hülsenfrüchte 

angeboten, …

• Es wird zu wenig vegetarisches Essen angeboten

• Es gibt wenig Vereinbarungen zu regional/saisonal, bio, …

• Die Tierart (wenn Fleisch angeboten wird), wird häufig nicht genannt

• Menüs wiederholen sich zu schnell wieder

• Speisesaal sollte hell und freundlich sein

• Selbstbestimmte Wahl des Essens (und der Essensmenge)

Außerhalb der Mindeststandards: Warmhaltezeiten 

• Angebot von Milch und Milchprodukten

• Angebot von Salat

• Angebot von Süßspeisen (nicht zu häufig)

• Leitungswasser wird immer angeboten

• Energydrinks gibt es keine im schulischen 

Angebot



Die wichtigsten Ergebnisse (3)
Fokus: signifikante Unterschiede (aus der Onlinebefragung)

Vorweg: 

die Daten konnten nach 3 Regionen und nach Größe der Schulen ausgewertet werden. Es zeigten sich nicht 
viele signifikante Unterschiede.

Verpflegungskonzept:
• In kleineren Schulen (bis zu 33 GTS-Schüler*innen) wird das Mittagessen signifikant häufiger extern serviert (21 %) als an jenen mit 

mehr als 33 GTS-Schüler*nnen (8 %) . Dieser Zusammenhang ist sowohl im steirischen Zentralraum als auch in den anderen 
Regionen feststellbar. 

• Cook & Chill kommt in Schulen mit höheren GTS-Schüler*innenzahlen signifikant häufiger vor (bis zu 33 vs. mehr als 33 GTS-
Schüler*innen: 7 % bzw. 24 % wenden Cook & Chill an) . Weiters zeigt sich ein klarer regionaler Unterschied: Während im 
steirischen Zentralraum Cook & Chill bzw. Cook & Hold mit jeweils 45 % gleich häufig als Verpflegungskonzepte angewandt werden, 
wird Cook & Chill in allen anderen Regionen nur vereinzelt angewandt; hier dominiert ganz klar Cook & Hold.

Speisesaal:
• Wird das Mittagessen in der Schule selbst gekocht, gibt es häufiger einen separaten Speiseraum. Auch Schulen mit mehr als 33 

Schüler*innen haben häufiger einen separaten Speiseraum.

• Schulvertreter*innen aus Schulen, in denen extern gegessen wird, nehmen den Raum des Mittagessens signifikant weniger 
einladend wahr als jene aus Schulen, in denen in der Schule gegessen wird (unabhängig davon, ob es sich dabei um einen 
separaten oder einen multifunktionellen Speiseraum handelt)

9 Text Fußzeile



Die wichtigsten Ergebnisse (4)
Fokus: signifikante Unterschiede (aus der Onlinebefragung)

Ausgabeform des Mittagessen. 
• Wird das Mittagessen extern serviert, werden häufiger Töpfe bzw. Servierschüsseln auf die Tische gestellt oder mittels Servierwagen 

zu den Tischen gebracht, aus denen die Schüler*innen ihr Essen selbst verteilen können

Zeit beim Essen:
• Durchschnittlich stehen den Schüler*innen 37 Minuten zum Essen zur Verfügung (15 Minuten – 60 Minuten. In Schulen aus dem 

steirischen Zentralraum und an Schulen mit höherer Anzahl an GTS-Schüler*innen (50+)  steht signifikant weniger Zeit zur 
Verfügung.

Kosten: 
• Im steirischen Zentralraum waren die durchschnittlichen Kosten für ein einzelnes Mittagessen im Monat Mai 2022 signifikant geringer 

als in den Vergleichsregionen. (Kostenspannbreite: Kosten von 1,0 € pro Mittagessen bis zu 8,4 € pro Mittagessen)

Bekanntheit der steirischen Mindeststandards:
Die Bekanntheit der Mindeststandards ist in jenen Schulen signifikant geringer, die die Mittagsverpflegung extern konsumieren. 
Regionale Unterschiede sind nicht feststellbar. 
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Ergebnisse im Detail
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Online-Vollerhebung
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Online-Vollerhebung

Stichprobenzusammensetzung (mitgemachte Schulen)
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Online-Vollerhebung 

Stichprobenzusammensetzung (mitgemachte Schulen)
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Online-Vollerhebung 

Strukturen Ganztagesform in der Stichprobe 
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Online-Vollerhebung

Ergebnisse: Strukturen der Schulverpflegung
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Das vorherrschende Verpflegungskonzept ist 
cook & hold. Nur 16 % wenden Cook & Chill und 
9 % Cook & Freeze an.



Online Vollerhebung

Ergebnisse: Strukturen der Schulverpflegung II
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Online-Vollerhebung: 

Anzahl durchschnittlich verpflegter Schüler*innen
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 viele Schulen mit kleineren Schüler*innenzahlen



Online Vollerhebung

Ergebnisse: Weitere Verpflegungsmöglichkeiten
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Online Vollerhebung

Ergebnisse: Ausstattung der Schulen
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 Potential an Frischküchen in den Schulen



Online Vollerhebung 

Ergebnisse: Bestellvorgang
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Online Vollerhebung 

Ergebnisse: Organisation und Auswahl des Mittagessens
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Online-Vollerhebung

Ergebnisse: Bewertung des Mittagessens
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Laut weiteren Ergebnissen aus der Online-
Erhebung: Zu wenig Gemüse, zu wenig 
Hülsenfrüchte, zu wenig Vollkorn, …



Online-Vollerhebung

Ergebnisse: Kosten für ein Mittagessen im Mai 2022
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Online Vollerhebung

Ergebnisse: Zusammenfassung Verpflegungsstrukturen

Die steirische Durchschnitts-Pflichtschule:

• …ist eine Volksschule mit Ganztagesform in getrennter Abfolge

• …verpflegt 33 GTS-Schüler*innen

• …serviert ihren Schüler*innen eine zugelieferte Mahlzeit aus einer spezialisierten Großküche

• …wendet Cook & Hold als Verpflegungskonzept an haltet das Mittagessen dabei 60 Minuten 
warm, bevor es den Schüler*innen serviert wird

• …bewertet die Zusammenarbeit mit dem Zulieferer als zufriedenstellend

• …hat keine Vereinbarungen mit dem Zulieferer hinsichtlich des Lebensmitteleinkaufs

• …bietet den Schüler*innen täglich ausschließlich ein Mittagsmenü an

• …bewertet die Qualität des Mittagessens insgesamt positiv

• …wünscht sich eine größere Kantine und einen eigenen Speiseraum

• …wünscht sich mehr Abwechslung und Vielfalt in der Menügestaltung

• …wünscht sich eine stärkere Berücksichtigung der Essenswünsche der Schüler*innen
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Online Vollerhebung

Ergebnisse: Bekanntheit der steirischen Msts in der GV
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Online Vollerhebung

Ergebnisse: Bekanntheit der Umsetzungshilfen
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 Nur 4 % der Schulen haben die abgefragten Broschüren in aktiver Verwendung



Online Vollerhebung 

Thema Ernährung in der Schule
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Online Vollerhebung 

Thema Ernährung in der Schule II
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Online Vollerhebung 

Thema Ernährung in der Schule III
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Zwischeninformation

MKA und Interviews sind aufgrund ihrer geringeren Stichprobenanzahl nicht repräsentativ
Die folgenden Informationen dienen dazu, einen vertiefenden Einblick in die Verpflegungssituation zu erhalten; 
Herausforderungen und Lösungen sollen dadurch besser identifiziert werden.

Teilweise decken sich die Informationen jedoch mit der repräsentativen Online-Befragung.

z. B. Zeigte die MKA und die Onlinebefragung, dass

• Zu wenig Gemüse angeboten wird

• Zu wenig Vollkorn angeboten wird

• Die Bezeichnung der Tierart im Speiseplan häufig nicht vorkommt

• Dass sich Speisepläne zu schnell wiederholen
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Menükomponentenanalysen
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Menükomponentenanalysen

Aufbau
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• 24 Schulen wurden 

untersucht

• 31 Frühlings- und 

Wintermenülinien wurden 

begutachtet  7 Schulen 

hatten nicht nur 1 Menülinie, 

sondern 2

• In 2 Schulen wurden die 

Speisepläne von Zulieferen

untersucht, 2 Schulen 

kochen selbst

• 36 steirische 

Mindeststandards wurden 

mit dieser 

Erhebungsmethode 

untersucht



Menükomponentenanalysen 

Ergebnisse: Speiseplanung mit Optimierungsbedarf

Mindeststandard Erfüllungsgrad oberste Erfüllung 100 %
(in jedem untersuchten Speiseplan pro Schule erfüllt)
und unterste Ausprägung Erfüllung 0%
(in keinem untersuchten Speiseplan pro Schule erfüllt)

Erfüllungsgrad
Mittelwert – über alle 
Schulen

2 x Fischgericht pro Monat 50 % (100 %)
50 % (0%)

50 %

Hälfte der Nachspeisen mit 
Obst/Gemüse/Milchprodukten/Nüsse
n

54,8 % (100 %)
11,9 % (3%)
3 Schulen bieten generell keine Nachspeisen an.

72,8 %

Hälfte Gemüsesuppen 34,8 % (100 %)
21,7 % (0 %)

59,2 %

2-3 x vegetarisches Gericht pro 
Woche

52,1 %
10,4 %

75 %

2-3 x pro Woche Fleisch Wurst oder 
Fisch

56,3 % 
10,4 %

Lesebeispiel:
Das Kriterium gilt als nicht erfüllt, wenn über 3 x in der 
Woche das LM angeboten wird 
Jede zehnte Schule (10,4%) erfüllt diese Anforderung in 
keiner Woche, d.h. sie bieten immer mehr Fleisch, Fisch 
oder Wurst an als empfohlen

76%
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Menükomponentenanalysen

Ergebnisse: Speiseplanung II 

Mindeststandard Erfüllungsgrad oberste Erfüllung 100 %
(in jedem untersuchten Speiseplan pro Schule 
erfüllt)
und unterste Ausprägung Erfüllung 0%
(in keinem untersuchten Speiseplan pro Schule erfüllt)

Erfüllungsgrad
Mittelwert – über alle Schulen

Gericht mit geringem Fleischanteil 54,2 % (100 %)
0,0 % (0%) 

85,9 %

Süßspeisen immer mit Obstanteil Nur bei 70,8 % der Schulen ist immer ein Obst-Anteil 
vorhanden

88,5%

Salat und Rohkost 2-3 x pro Woche 83,3 % (100 %)
0 % (0 %)

93,8 %

Nur 1 x Süßspeisen pro Woche 91,7 % 
Anmerkung: Jedoch nicht immer ein Obstanteil dabei 

0%

97,9%

Maximal 1x/Woche Plunder/Blätterteig 95,3 % (100%) 
0 % (0%) 

98,8 %
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Menükomponentenanalysen

Ergebnisse: Lebensmittelangebote mit Optimierungsbedarf

Mindeststandard Erfüllungsgrad oberste Erfüllung 100 %
(in jedem untersuchten Speiseplan pro Schule erfüllt)
und unterste Ausprägung Erfüllung 0%
(in keinem untersuchten Speiseplan pro Schule erfüllt)

Erfüllungsgrad
Mittelwert – über 
alle Schulen

Gemüse jeden Tag (Erdäpfel und Salat sind 
nicht gemeint)

8,3 % Erfüllungsgrad 100 %
56,3 % Erfüllungsgrad 0 %

19,3 %

1 x Vollkorn / Woche 4,2 % Erfüllungsgrad 100 %
31,3  % Erfüllungsgrad 0 %

29, 2%

2-3 x frisches Obst 33,3 % Erfüllungsgrad von 100 %
25 % Erfüllungsgrad 0 %

53,6 %

10 x Fleisch/Fleischerzeugnisse 
(Frankfurter, Bratwürstel, Nuggets, 
Leberkäse, …)  pro Monat

70,8  % 100 %
29,2 % 0 %

70,8  %

Hülsenfrüchte 1 x / Woche 31,3 % Erfüllungsgrad von 100 %
6,3 % Erfüllungsgrad 0 %

61,9 %

Maximal 1/3 Fleischerzeugnisse 70,8 % Erfüllungsgrad 100 %
29,2 % 0 % Erfüllungsgrad

70,8
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Menükomponentenanalysen

Ergebnisse: Lebensmittelangebote II 

Mindeststandard Erfüllungsgrad oberste Erfüllung 100 %
(in jedem untersuchten Speiseplan pro Schule erfüllt)
und unterste Ausprägung Erfüllung 0%
(in keinem untersuchten Speiseplan pro Schule erfüllt)

Erfüllungsgrad
Mittelwert – über 
alle Schulen

1 x Pro Woche frittierte Produkte 54,2 % (100 %)
4,2 % (0 %)

79,7  %

Immer Kohlenhydratkomponenten 91,7 % Erfüllungsgrad von 100 %
0 % Erfüllungsgrad

Anmerkung: ! Es gibt tatsächlich Speisenabfolgen ohne 
ausreichende KH-Komponente

91,7 % 
!

Erdäpfelerzeugnisse 1 x / Woche 79,2 % (100 %)
0% (0%) 

94,3 %

2 x Milch /empfehlenswerte Milchprodukte 91,7 % (100 %)
0 % ( 0 %)

Anmerkung:
22 von 24 Schulen erfüllen das Bewertungskriterium, mindestens 
zwei Mal pro Woche Milch oder empfehlenswerte Milchprodukte 
(wie Naturjoghurt oder Buttermilch natur) anzubieten, im
gesamten Beobachtungszeitraum zu 100%.

97,9% 
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Menükomponentenanalysen

Ergebnisse: Rahmenbedingungen mit Optimierungsbedarf

Mindeststandard Erfüllungsgrad oberste (Erfüllung 100 
%)
und unterste Ausprägung (Erfüllung 0%)

Erfüllungsgrad
Mittelwert – über alle Schulen

Benennung Tierart bei Fleisch 62,5 % (100 %)
37,5 % 0 %

62,5%

Eindeutige Benennung Gemüse 77,1 % (100 %)
22,9% (0 %)

77,1%

Keine Wiederholung innerhalb von 4 
Wochen

79,2% (100%)
20,8 % (0 %)

Anmerkung: Von 19 der 24 Schulen 
vollständig erfüllt – Speisepläne 
wiederholen sich sonst zu früh!

79,2 %
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Menükomponentenanalysen

Ergebnisse Rahmenbedingungen II 

Mindeststandard Erfüllungsgrad oberste (Erfüllung 100 %)
und unterste Ausprägung (Erfüllung 0%)

Erfüllungsgrad
Mittelwert – über alle Schulen

Allgemeine Bezeichnungen vermeiden –
Benennung von Tagessuppen und 
Desserts

80,4 % (100 %)
19,6 % (0 %)

80,4 %

Unübliche Bezeichnungen erläutern
(z. B. was ist eine Panadelsuppe)

93,8 % (100 %) 
6,3 % (0 %)

93,8 %

Gericht besteht mind. aus 2 Gerichten -
Menüumfang

95,8 % (100 %)
4,2 % (0 %)
Anmerkung: Es hat tatsächlich Speisepläne 
gegeben mit nur einer Speise zur Auswahl.

95,8 %

Speisen mit Alkohol 97,9 % (100%)
0 % (0%) 

99,5%
(Anmerkung Rotweinkuchen?)

Wahlmöglichkeit bei 2 Menülinien -
Vegetarisches Gericht bei Menülinien

Von allen Schulen, die 2 Menülinien 
anbieten erfüllt
100 % (100 %)
0 % (0%) 

Eine vegetarische Wahlmöglichkeit bei 2 
Menüs ist also immer gegeben!

100 %
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Qualitative Interviews

40 Text Fußzeile



Qualitative Interviews

Methodik

Halbstrukturierte qualitative Interviews

16 Schulen

21 Personen (10 Direktor*innen, 10 Personen der Nachmittagsbetreuung und ein Koch)

Interviewdauer Ø 31 Minuten

8 VS/8 MS

7 Schulen steirischer Zentralraum und 9 Schulen andere Regionen

2 Schulen kochten selbst, 10 Schulen werden beliefert, 4 essen extern

Zeitraum: Jänner-Februar 2023
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Qualitative Interviews 

Ergebnisse

heterogenes Bild

• Schulen, in denen es gut funktioniert

• Schulen, in denen Vieles nicht funktioniert

Schulen die selbst kochen tendenziell zufriedener

Schulen oftmals nur wenig Entscheidungs- und Mitsprachemöglichkeiten

Auftraggeber der externen Schulverpflegung sind typischerweise die Gemeinden als 
Schulerhalter

• Gemeinde entscheidet über Anbieter, Schulen oft nicht eingebunden
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Qualitative Interviews 

Ergebnisse: Herausforderungen bei der Umsetzung

Gesundheitlicher Wert vs. Vorlieben der Kinder

Kommunikation mit dem Zulieferer

Qualität des Essens entspricht oftmals nicht den Erwartungen

Lange Warmhaltezeiten

Keine zweckgewidmeten Räumlichkeiten für das Mittagessen

Auswahl (auch wenn es 2 Menülinien gibt, muss sich die Schule oft für 1 Menü entscheiden)

Begrenzte Anzahl an potentiellen Zulieferern
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Qualitative Interviews 

Ergebnisse: Wünsche der Schulen

Abwechslungsreicheren Speiseplan/mehrere Menüs zur Auswahl

Kindgerechtes Essen (gesundheitlicher Wert vs. Vorlieben der Kinder)

Eigener, separater Speisesaal, der kindgerecht und ansprechend ist

Eigene Küche /selbst kochen

Lehrer*innen bzw. Betreuungspersonal am Nachmittag soll mitessen dürfen

Kurze Anlieferzeiten

Mehr Personal bei der Essensausgabe

Übernahme Kosten für das Mittagessen
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Lösungsansätze
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Lösungsansätze

Mindeststandards über Plattform der Bildungsdirektion bekannt machen (ISO.web)

Gemeindepolitik als zentrale Zielgruppe identifiziert

Lösungen für Spannungsfeld zwischen Preis und hoher Qualität anbieten

Starkes Eintreten der Schulleitungen für ein hochwertiges Mittagessen, wird mitunter als 
Erfolgsfaktor gesehen

Thema Ernährung bzw. Gesundheitsförderung generell als Aspekt des Anforderungsprofils bei 
div. Stellenausschreibungen
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Was folgt der Studie und Kontakt für weitere Informationen

Auszug:
Vermehrte Kommunikation der 
Mindeststandards

• Aussendung nochmals an Gemeinden

• Aussendung nochmals über die 
Bildungsdirektion

Angebot von Schulungen 

Vermehrte Kommunikation der 
Fördermöglichkeiten zu den steirischen 
Mindeststandards bzw. gezielte Einladung von 
Schulen mit Ganztagesform

Kontakt:
Fach- und Koordinationsstelle Ernährung
Lisa Bauer, MA
lisa.bauer@gfstmk.at
0316/877-5533
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mailto:lisa.bauer@gfstmk.at
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