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Der vorliegende Handlungsleitfaden »Ausschreibung & Leistungsbeschreibung« der Ver-
netzungsstellen Schulverpflegung bietet fiir die einzelne Schule eine Hilfestellung fiir
die dauerhafte Einrichtung einer Mittagsverpflegung. In Form einer prozessbegleitenden
Arbeitshilfe soll er von den ersten Uberlegungen bis zur endgiiltigen Leistungsbeschrei-
bung als Bestandteil der Verdingungsunterlagen (siehe Definitionen [+ auf Seite 19) eine
praktische Hilfe sein. Im Vordergrund stehen Fragen zum Aufbau der Schulverpflegung,
die sich auf Organisation, Bewirtschaftung, Erndhrungsphysiologie und Rahmenbedin-
gungen beziehen. Der Handlungsleitfaden begleitet die Schule und strukturiert bei der
Wahl der passenden Verpflegungslosung. Es miissen somit noch keine Entscheidungen
diesbezliglich getroffen worden sein.

Es ist eine vielschichtige Aufgabe, ein auf Dauer erfolgreiches Verpflegungsangebot in
einer Schule einzurichten und erfolgreich fortzufiihren. Die folgenden Ausfithrungen
sollen Thnen eine Orientierungshilfe sein, dieses Projekt strukturiert umzusetzen. Des-
halb empfehlen wir, sich ausreichend Zeit fiir die Lektiire dieses Handlungsleitfadens zu
nehmen.

Im gesamten Dokument werden neben allgemein giiltigen Definitionen vorwiegend

Empfehlungen und Hinweise fiir die praktische Umsetzung gegeben.

Jede Schule ist ein individuelles System, das sich in Gréfie, lokalen Gegebenheiten und
den Charakteren der handelnden Personen von anderen Schulen unterscheidet. Daher
kann der hier geschilderte Ablauf nur eine Orientierung {iber die wichtigsten auf Sie
zukommenden Fragestellungen geben und eine bewihrte Reihenfolge aufzeigen, in der
diese abzukliren sind. Mitunter stellen sich einzelne Fragen bereits zu einem fritheren
Zeitpunkt, andere Aspekte stehen dahingegen fir Sie nicht zur Diskussion, weil es keine
Alternative gibt. Zeitliche Uberlappungen einzelner Planungsabschnitte sind méglich.
Schulverpflegung ist ein Thema, das alle Akteure des schulischen Umfelds angeht. Die-
se sollen und wollen bei der Gestaltung der Schulverpflegung eingebunden sein. Parti-
zipation ist ein entscheidender Faktor fiir den Erfolg Ihres Schulverpflegungskonzepts.
Der vorliegende Handlungsleitfaden regt an, alle Akteure frithzeitig einzubinden. So kén-
nen relevante Informationen und Rahmenbedingungen einzelner Akteure genauso wie

Wiinsche oder Bedenken beriicksichtigt werden und zu einem (fiir alle Beteiligten) guten

Prozessbegleitende Arbeitshilfe

Aufbau der Schulverpflegung:
Organisation, Bewirtschaftung,
Erndhrungsphysiologie, Rahmen-
bedingungen.

Jede Schule ist ein individuelles
System.

Partizipation ist ein entscheiden-
der Faktor fiir den Erfolg Ihres
Schulverpflegungskonzepts.



Partizipation steigert die Akzep-

tanz.

Grindung eines Schulverpfle-
gungsausschusses

1 Der Weg biszur Ausschr eibung

‘ Shule, Htern, Shuler }—ﬁs:hultréger/&hulek—' Experten

‘ Shulverpflegungsausschuss }—»

v

Ausschreibung

Anbieter
v Anbieter
‘ Angebote Anbieter

‘ Shulverpflegungsausschuss }—»

‘ Schulkonferenz H Aus;/:/ahl ‘

A 4

Vertrag

Abbildung 1: Ablauf und Akteure einer Ausschreibung

Verpflegungsangebot fithren, was letztlich zu einer besseren Akzeptanz beitragt.
Inwieweit eine Ausschreibung durchgefiihrt werden muss, ist abhingig von der Bewirt-
schaftungsform. Weitere Informationen dazu finden sich unter:

+ %! Broschiire »Vollwertige Schulverpflegung — Bewirtschaftungsformen und Ver-
pflegungssysteme«, Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (Hrsg.), Bonn 2010
+ %2 Dbeos - Bewegung und Erndhrung an Oberfrankens Schulen

In Abbildung (> 1ist dargestellt, welche Akteure einbezogen werden sollten.

Um die Interessen aller Beteiligten angemessen beriicksichtigen zu kdnnen, ist es not-
wendig, an der Schule einen Schulverpflegungsausschuss3 zur Einrichtung der Mittags-
verpflegung zu griinden. Es empfiehlt sich, diesen Ausschuss auch nach Einfiihrung der

1 % http://bit.ly/dge-medien besteht die Moglichkeit, dass ein Verpflegungsaus-
2 % http://bit.ly/beos-organisation schuss auf kommunaler Ebene gegriindet wird, der
die Verpflegungsbelange mehrerer Schulen btin-
delt.

3 Man kann auch von Arbeitskreis, Gremium, Zir-
kel, Rundem Tisch usw. sprechen. Dariiber hinaus



11 Etablierungeines Schul ver pfl egungsausschusses an der Schul e

Verpflegung in regelméfigen Abstinden weiter fortzuflihren, um einen dauerhaften Erfolg
der Mittagsverpflegung zu erreichen.

Die Teilnehmer des Schulverpflegungsausschusses konnen je nach Intention der Schule
frei gewihlt werden (siehe auch die folgenden beiden Aufzihlungen). Diese Gruppe sollte
aus Mitgliedern bestehen, die ein gleichberechtigtes Mitspracherecht haben. Je nach Bedarf
kann es sinnvoll sein, Experten aus verschiedenen Bereichen fiir Einzelveranstaltungen

einzuladen, wie Anbieter der Mittagsverpflegung oder den Hausmeister.

Vertreter der Schulleitung

Vertreter der Lehrerschaft und des schulpadagogischen Personals (wo vorhanden
immer der Ansprechpartner fir die Schulverpflegung)
Elternvertreter

- Schiilervertreter (auf jeden Fall in weiterfiihrenden Schulen)
« Flr die organisatorischen Belange zustindige Personen (beispielsweise beztiglich
Logistik, Schlieftdienst, Reinigungspersonal)

Schultréiger

Vertreter der Vernetzungsstelle Schulverpflegung

Qualifizierte Erndhrungsexperten
- Kchenplaner

Schultréger (falls nicht schon Mitglied des Schulverpflegungsausschusses)

Vertreter der fir die bauliche Verwaltung zustindigen Behorde

Vertreter der fiir Lebensmittelsicherheit/-tiberwachung und Hygienefragen zustin-
digen Amter
« Essensanbieter

Die Beteiligung am Schulverpflegungsausschuss ermdéglicht es den einzelnen Gruppen
Einfluss zu nehmen, Ideen einzubringen, Bedenken zu duflern, Entscheidungen zu treffen
und zu tragen. Diese Form der Mitbestimmung ist ein entscheidender Aspekt fiir die
Akzeptanz und den Erfolg des spéteren Verpflegungsangebots.

Bei den notwendigen regelméfligen Treffen des Schulverpflegungsausschusses sind
Tagesordnungen und Protokolle Hilfsmittel, den Prozess transparent zu gestalten. Sie er-
lauben den Austausch zum aktuellen Informationsstand, den getroffenen Entscheidungen
und den dafiir sprechenden Argumenten.

Mitglieder des Schulverpflegungs-
ausschusses haben gleichberech-
tigtes Mitspracherecht.

Mitbestimmung ist ein entschei-
dender Aspekt fiir Akzeptanz und
Erfolg des Verpflegungsangebots.



Eine Fortflihrung der Arbeit des
Schulverpflegungsausschusses

ist auch nach Etablierung eines

Essensangebotes sinnvoll.

Die intensive Analyse der aktu-
ellen Situation steht ganz am
Anfang.

1 Der Weg biszur Ausschr eibung

Fiir die dauerhafte Qualititssicherung ist es sinnvoll, die Arbeit des Schulverpflegungs-
ausschusses auch nach Etablierung eines Essensangebots fortzufiihren. Hierfir ist eine
enge Kommunikation und ein stdndiger Austausch mit Hausmeister, Kioskbetreiber und/
oder Anbieter der Mittagsverpflegung erforderlich.

Der Schulverpflegungsausschuss informiert die beziehungsweise arbeitet der Schulkon-
ferenz als Entscheidungsgremium der Schule zu.

Schlieflich muss noch die Arbeitsweise beziiglich der Organisation des Schulverpfle-
gungsausschusses geklart werden:

+ Festlegung einer Person zur Leitung des Schulverpflegungsausschusses
+ Teilnehmer

+ Protokolle fithren

- Meilensteine und Ziele setzen

+ Zeitlichen Rahmen festlegen

+ Feste Besprechungstermine setzen

In diesem Schritt nimmt sich der Schulverpflegungsausschuss der Ist-Situation an der
Schule beziiglich Schulverpflegung an. Dazu ist der Schultriger einzubeziehen. Die Analyse
der aktuellen Situation, der Schwachen und Potenziale ist als Basis fiir den anschliefenden

Entscheidungsprozess unverzichtbar. Relevante Aspekte sind:

+ Rechtliche Rahmenbedingungen: Schulgesetz, Erlasse, Verordnungen, Ausfiihrungs-
vorschriften zu Verpflegungsangeboten respektive Ganztagsangeboten der jeweili-
gen Bundeslidnder (Verantwortungsstrukturen usw.)

+ Marktsituation: Anbieter, bestehende Vertragsverhiltnisse im regionalen Umfeld,
Kiichenstandorte, Kooperationsmoglichkeiten, Einkaufsverbundmaglichkeiten

+ Raumsituation und Raumplanungen (G8, G9)

+ Aktuelle und fiir die kommenden Jahre angestrebte Schiilerzahl

+ Aktuelle Zahl an Tischgidsten und Prognose fiir die kommenden Jahre

+ Derzeitige Preise und Kostenbeteiligung durch Schultrager oder andere Institutio-
nen

+ Unterstitzungssysteme fiir soziodkonomisch schlechter Gestellte: Sozialfonds, Stif-
tungen

+ Schulorganisatorische Rahmenbedingungen: Pausendauer, Rhythmisierung, Bus-



13 Entscheidungen fél l en

fahrzeiten, organisatorische Abwicklung des Verpflegungsangebots

Wichtig ist es, die Entscheidungstriger zu identifizieren, um einen genauen Uberblick

dariiber zu bekommen, wer woflir zustidndig ist und wer beispielsweise was finanziert.

Im Anschluss an die Ist-Analyse konnen die bestehenden Méglichkeiten in Zielformu-

lierungen zusammengefithrt werden.

Der Schulverpflegungsausschuss definiert aus den Zielformulierungen die Vorgaben des

von der Schule gewiinschten Verpflegungsangebots:

Bewirtschaftungssystem (Eigen- oder Fremdbewirtschaftung)*
Verpflegungssystem/Kiichensystem/Ausgabesystem (Warmverpflegung, Frischkost/
Mischkiche, Cook & Chill, Cook & Freeze)

Umfang des Essensangebots: Anzahl der Meniilinien

Bestell- und Abrechnungssystem

Besondere Belange der Essensteilnehmer erarbeiten (verschiedene Altersgruppen,
Akzeptanz, kulturelle Hintergriinde der Schiilerschaft, Lebensmittelunvertraglich-
keiten/Allergien)

Qualititssicherung des Angebots

Pidagogisches Konzept/Schulkonzept

Dauer und Organisation der Mittagspause

Wiinschenswertes Preisniveau

Entscheidungshilfen und Informationen liefern Ihnen:

Vergabe- und Vertragsordnung fiir Leistungen — Teil A (VOL/A)
% 5 Qualitatsstandards fiir die Schulverpflegung

4 Die Entscheidung dartiber fillt letztendlich der zahlen ist. Detaillierte Informationen sind unter
Schultriger. In der Entscheidungsfindung ist es a) BEOS: v http://bit.ly/beos-recht, b) ® http://bit.
wichtig zu berticksichtigen, dass die Bewirtschaf- ly/BMF-Umsatzsteuer und c) Elternverein BaWU:
tungsform Einfluss auf die Hohe der Mehrwert- ® http://www.leb-bw.de/ nachzulesen.

steuer hat, die fiir die Verpflegungsdienstleistung 5 < http://bit.ly/DGE-QSS

von den Eltern beziehungsweise Schiilern zu be-

Vorgaben fiir das zukiinftige
Verpflegungsangebot werden
formuliert.

Entscheidungshilfen



2 Checklistezur Erstellungeiner Leistungsbeschreibung

+ % 8 Broschiire »Vollwertige Schulverpflegung. Bewirtschaftungsformen und Ver-
pflegungssysteme«, Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V., Bonn, 2010
+ %7 Vernetzungsstellen Schulverpflegung

Wenn fiir einen Standort die Entscheidung zugunsten einer Fremdbewirtschaftung
gefallen ist, sind die in Abschnitt [+ 2 genannten Aspekte zu berticksichtigen. Aber auch im
Falle einer Eigenbewirtschaftung liefert die Checkliste in Abschnitt (= 2 konkrete Kriterien
flir ein anerkanntes, gesundheitsférderndes Verpflegungsangebot.

In dieser Phase werden nun die im ersten Schritt festgelegten Wiinsche und Ziele mit der
Checkliste abgeglichen und in eine konkrete Leistungsbeschreibung eingearbeitet. Grund-
lage ist der »Qualitédtsstandard fiir die Schulverpflegung« der Deutschen Gesellschaft fiir
Erndhrung e. V. (3. Auflage, 2011).

Die Schulverpflegung istsozu ge-  Die Schulverpflegung ist so zu gestalten, dass sowohl bei der Zwischen- als auch bei der Mit-

stalten, dass eine gesundheitsfor-  taggyverpflegung eine gesundheitsférdernde Lebensmittelauswahl méglich ist. Prinzipiell
dernde Speisenauswahl moglich gilt:

ist.

+ Um der Gewohnung an einen standardisierten Geschmack vorzubeugen, sind Pro-
dukte ohne Geschmacksverstérker, kiinstliche Aromen und Stfistoffe beziehungs-
weise Zuckeralkohole® zu bevorzugen.

- Es werden generell keine Speisen, in denen Alkohol/Alkoholaromen als Zutat einge-
setzt wird/werden, angeboten.

+ Formfleischerzeugnisse® sind keine natiirlichen beziehungsweise naturbelassenen
Produkte und werden daher aus Griinden der Erndhrungsbildung sowie der Ge-
schmacksbildung und -pragung nicht verwendet.

6 v http://bit.ly/dge-medien hungen.

7 S http://bit.ly/vns-d 9 Zur Definition von Formfleischerzeugnissen: Deut-

8  Zuckeralkohole sind z. B. Sorbitol, Xylitol und Malti- sches Lebensmittelbuch, Leitsatze, fir Fleisch und
tol. In hoher Dosierung wirken sie stark abfiihrend Fleischerzeugnisse Punkt 2.19, unter www.bmelv.de,

und schon in geringer Dosierung fithren sie zu Bla- Suchbegriff »Leitsdtze Fleisch- und Fleischerzeug-
nisse«

10



2.1 Gestaltung der Ver pfl egung

Das Angebot fiir die Zwischenverpflegung ist auf das {ibrige Verpflegungsangebot abge-

stimmt und erfullt die Kriterien aus Tabelle (5 1.

Der Schulkiosk sollte zur Mittagszeit geschlossen werden. Bleibt er getffnet, werden zur

Mittagszeit keine warmen Speisen angeboten. Das Kioskangebot darf keine Konkurrenz

zur Ausgabe der Mittagsverpflegung darstellen. Das gilt auch fiir das Angebot in Cafeterien

oder Bistros.

Fir ein ausgewogenes Zwischenverpflegungsangebot werden folgende Lebensmittel-

qualitaten und -hiufigkeiten fiir den Einsatz von Lebensmitteln innerhalb von 20 Verpfle-

gungstagen (vier Wochen) beachtet:

Tabelle 1: Lebensmittelqualitdten und -hiufigkeiten fir die Zwischenverpflegung bei 20 Verpflegungstagen (vier

Wochen)
Lebensmittelgruppe Haufigkeiten und Qualitdten
Getreide, Getreideprodukte « 20 x Vollkornprodukte
« Musli ohne Zuckerzusatz**'*
Gemiise und Salat + 20 x GemUse oder Salat
- Gemise: frisch oder tiefgekihlt
Obst + 20 x Obst

Obst: frisch oder tiefgekuhlt ohne Zuckerzusatz

Milch und Milchprodukte

20 x Milch und Milchprodukte

Milch: 1,5 % Fett

Naturjoghurt: 1,5 % - 1,8 % Fett

Kase: max. Vollfettstufe (< 50 % Fetti.Tr.)
Speisequark: max. 20 % Fett i. Tr.

10 Sofern Lebensmittel aus dieser Lebensmittelgrup-

Fortsetzung ...

pe im Angebot sind, miissen die Qualititen erfillt

werden.

11 »Mdsli besteht tiberwiegend aus einer oder

mehreren Speisegetreidearten, die z.B. flockiert,
geschrotet und/oder gequetscht sind sowie
knusprig oder anderweitig zubereitet sein konnen.

Miisli enthilt mindestens zwei weitere Kompo-
nenten. Ublicherweise sind dies Trockenfriichte
und olhaltige Samen in verschiedener Form.«
Quelle: Gesellschaft Deutscher Chemiker e.V..
www.gdch.de/strukturen/fg/lm/ag/getreide/
getreide_stellnahmen/muesli.htm (eingesehen am
20.07.11)

11

Anforderungen an ein ausgewoge-
nes Zwischenverpflegungsange-
bot



Eine Mittagsmahlzeit besteht aus
einem Hauptgericht mit einer
Gemiise-Komponente und einem
Getrank.

2 Checklistezur Erstellungeiner Leistungsbeschreibung

... Fortsetzung
Lebensmittelgruppe Haufigkeiten und Qualitdten
Fleisch, Wurst, Fisch, Ei*° » Fleischerzeugnisse inkl. Wurstwaren:'® max. 20 % Fett
» Fisch:* Seefisch aus nicht (iberfischten Bestinden
Fette und Ole Rapsél ist Standardsl*®
Getrinke® 20 x Trink- oder Mineralwasser
Dariiber hinaus gilt:

+ Pikante Snacks werden nur als Niisse oder Samen ohne Salz und Zucker angeboten.
- Suiigkeiten werden nicht angeboten.

Das Mittagessen besteht aus mehreren Komponenten. Dazu zihlt ein tégliches Angebot
an Rohkost, Salat oder gegartem Gemdtise, eine Stdrkebeilage sowie ein Getrank mit min-
destens 0,2 Liter. Die Kosten fiir das Getriank sind im Meniipreis enthalten.

Fur ein vollwertiges Verpflegungsangebot fiir 20 Verpflegungstage (vier Wochen) sind
die in Tabelle (& 2 Kriterien und Haufigkeiten einzuhalten.

Tabelle 2: Lebensmittelqualititen und -haufigkeiten fiir die Mittagsverpflegung bei 20 Verpflegungstagen (vier Wo-

chen)
Lebensmittelgruppe Haufigkeiten und Qualititen
Getreide, Getreideprodukte 20 x abwechselnd Speisekartoffeln, Parboiled Reis, Teigwaren, Brot,
und Kartoffeln Brétchen und andere Getreideprodukte, davon:
» mind. 4 x Vollkornprodukte
* max. 4 x Kartoffelerzeugnisse
Gemiise und Salat 20 x Gemiise, Hiilsenfriichte oder Salat, davon mind. 8 x Rohkost
oder Salat
Gemdise: frisch oder tiefgekiihlt
Fortsetzung ...
12 Limonaden, Nektare, Fruchtsaftgetrinke, Near- isotonische Sportgetrinke werden nicht angebo-
Water-Getrdnke mit hohem Energiegehalt und ten.

ktinstlichen Aromen, Eistees, Energy-Drinks und

12



2.1 Gestaltung der Ver pfl egung

... Fortsetzung
Lebensmittelgruppe Haufigkeiten und Qualitdten
Obst Mind. 8 x Obst

Obst: frisch oder tiefgekiihlt ohne Zuckerzusatz

Milch und Milchprodukte Mind. 8 x Milch und Milchprodukte
« Milch: 1,5 % Fett
+ Naturjoghurt: 1,5 % - 1,8 % Fett
«+ Kise: max. Vollfettstufe (< 50 % Fetti. Tr.)

+ Speisequark: max. 20 % Fett i. Tr.

Fleisch, Wurst, Fisch, Ei Max. 8 x Fleisch, davon: max. 4 x Fleischerzeugnisse inkl. Wurstwa-
ren
Fleisch: mageres Muskelfleisch
Mind. 4 x Seefisch, davon: 1 bis 2 x fettreicher Seefisch
Fisch: Seefisch aus nicht Gberfischten Bestdanden

Max. 2 x Ei-Gerichte

Getrinke® 20 x Trink- oder Mineralwasser

Werden Convenience-Produkte der Stufen 4 oder 5 eingesetzt (Tabelle (+ 3 auf der nichsten
Seite), sind bei der Speisenzubereitung immer Lebensmittel der Convenience-Stufen 1 und
2 zu erginzen. Erfordert die Herstellung der Speisen zahlreiche Prozessstufen (zum Beispiel
Cook & Chill), ist der Einsatz von Obst und Gemiise aus den Convenience-Stufen 1 und
2 zu bevorzugen. Bei Obst und Gemiise sind tiefgekihlte Produkte den Konserven (zum
Beispiel Erbsen, Mohren, griine Bohnen) vorzuziehen.

Bei Obst und Gemiise werden tiefgekiihlte Produkte aufgrund des héheren Néhrstoff-
gehaltes den Konserven vorgezogen.

13 Limonaden, Nektare, Fruchtsaftgetrinke, Near- isotonische Sportgetranke werden nicht angebo-
Water-Getrinke mit hohem Energiegehalt und ten.
ktnstlichen Aromen, Eistees, Energy-Drinks und

13

Convenience-Produkte sind diffe-
renziert zu betrachten.



2 Checklistezur Erstellungeiner Leistungsbeschreibung

Tabelle 3: Einteilung Convenienceprodukte in verschiedene Convenience-Stufen.

Convenience-Stufe Beispiele
kiichenfertige Lebensmittel 1 entbeintes, zerlegtes Fleisch, geputztes Gemiise
garfertige Lebensmittel 2 Filet, Teigwaren, TK-Gemiise, TK-Obst

aufbereitfertige Lebensmittel 3 Salatdressing, Kartoffelpiiree, Puddingpulver
regenerierfertige Lebensmittel 4  einzelne Komponenten oder fertige Mends
5

verzehr-/tischfertige Lebensmittel kalte Solen, fertige Salate, Obstkonserven, Desserts

Quelle: Modifiziert nach: aid infodienst Ernihrung, Landwirtschaft, Verbraucherschutz (Hrsg.: Convenience-Produkte in der Gemeinschaftsverpflegung. 1. Auflage, Bonn (2007)

Die Anforderungen an den Spei- Fir die Speisenplanung gelten folgende Anforderungen:

senplan sind vielfaltig. . " . .
P ¢ + Der Mentizyklus betrigt mindestens vier Wochen.

+ Ein ovo-lacto-vegetabiles* Gericht ist tiaglich im Angebot.
+ Das saisonale Angebot ist ber{icksichtigt.

Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten sowie religiose Aspekte sind be-

riicksichtigt.

+ Fleisch von unterschiedlichen Tierarten wird abwechselnd angeboten.

+ Schiilerinnen und Schiiler mit Allergien und/oder Lebensmittelunvertriglichkei-
ten wird die Teilnahme an der Mahlzeit ermoglicht. Dies kann durch ein spezielles
Essensangebot, Auswahl einzelner Komponenten oder (falls nicht anders moglich)
durch ein von zu Hause mitgebrachtes, aufgewédrmtes Essen erfolgen.

+ Die Wiinsche und Anregungen der Schiilerinnen und Schiiler sind in geeigneter
Form in der Speisenplanung beriicksichtigt.

- Siife Hauptgerichte werden maximal 2 x in 20 Verpflegungstagen angeboten (Bei-

spiele: Milchreis mit Zimt und Zucker, Grie3brei mit Obst, Apfelpfannkuchen).

Bei Gerichten mit Schweinefleisch wird eine alternative Fleischsorte angeboten.

14 In der ovo-lacto-vegetabilen Ernihrung werden Fleisch und Fleischprodukte, Gefliigel, Fisch sowie
neben pflanzlichen Lebensmitteln nur solche Pro- Schlachtfette aus. Vgl.: Deutsche Gesellschaft fiir Er-
dukte tierischen Ursprungs verzehrt, die von le- nihrung (Hrsg.): D GE-Beratungs-Standards, Kapi-
benden Tieren stammen, z. B. Milch, Eier oder Ho- tel 2.3.2,10. vollstandig tiberarbeitete Auflage, Bonn
nig. Die vegetarische Erndhrung schlieft grund- (20009)

satzlich Lebensmittel von getoteten Tieren, also
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2.1 Gestaltung der Ver pfl egung

Bei der Gestaltung des Speisenangebots fiir den Zeitraum von 20 Verpflegungstagen (vier
Wochen) werden die in Tabelle (= 2 auf Seite 12 aufgefiihrten Kriterien erfiillt. Die angege-
benen Héufigkeiten beziehen sich auf das Gesamtangebot. Werden mehrere Mentilinien
beziehungsweise Snackangebote zur Wahl gestellt, so sind die in Tabelle (+ 2 auf Seite 12 auf-
gestellten Anforderungen fiir jede einzelne Meniilinie beziehungsweise jedes Snackange-
bot einzuhalten. Bei Angabe von Maximalwerten ist zu beachten, dass diese limitierenden
Lebensmittel nur am gleichen Wochentag innerhalb der Meniilinien angeboten werden
kénnen. Wird zum Beispiel Montag und Mittwoch in einer Meniilinie Fleisch angeboten,
darf auch in den anderen Meniilinien nur an diesen Tagen Fleisch angeboten werden. Fiir
die Einplanung von frittierten/panierten Fleischprodukten und Kartoffelerzeugnissen
muss dies ebenfalls beachtet werden.

Der aktuelle Speisenplan wird allen im Vorfeld regelmafig zugénglich gemacht.

Beim Angebot mehrerer Mentilinien sind diese iibersichtlich dargestellt.

Die Speisen der nihrstoffoptimierten Meniilinie sind im Speisenplan optisch her-

vorgehoben.

Die Speisen auf dem Speisenplan sind eindeutig bezeichnet. Nicht tibliche und nicht
eindeutige Bezeichnungen, beispielsweise »Piratenmenti« sind erklart, dazu zahlen

auch klassische Garnituren.

Bei Fleisch und Fleischerzeugnissen ist die Tierart auf dem Speisenplan benannt.

Auf eine fettarme Zubereitung wird geachtet.

Frittierte und/oder panierte Produkte werden maximal 4 x in 20 Verpflegungstagen
angeboten.

Fiir die Zubereitung von Gem{se und Kartoffeln werden fettarme und nahrstoffer-
haltende Garmethoden (Diinsten, Dampfen, Grillen) angewendet.

Zum Wiirzen werden frische oder tiefgekiihlte Kriuter bevorzugt.

+ Jodsalz wird verwendet, es wird sparsam gesalzen.

15 Die Verwendung von Jodsalz mit Fluorid, das nur Ausnahmegenehmigung muss beim Bundesamt
mit Ausnahmegenehmigung in der Gemeinschafts- flir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
verpflegung einsetzbar ist, wird empfohlen. Die beantragt werden.
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Mehrere Meniilinien und Snacks
sollten in der Planung aufeinander
abgestimmt werden.

Garmethoden und Lebensmit-
telauswahl bestimmen eine gute
Speisenherstellung.



Kurze Warmhaltezeiten sind
ausschlaggebend fir die Sensorik
und damit fir die Akzeptanz der
Speisen.

Nahrstoffberechnungen: Bestand-
teil einer nahrstoffoptimierten
Verpflegung.

2 Checklistezur Erstellungeiner Leistungsbeschreibung

Zucker wird in Maflen eingesetzt.

Niisse und Samen werden als Topping (zum Beispiel fiir Salate) angeboten.

Fiir die Speisenherstellung liegen Rezepte mit Zubereitungshinweisen vor und wer-

den umgesetzt.

Fir die Portionierung der Speisen werden Portionierungshilfen (zum Beispiel ein
Kellenplan) verwendet.

- Die Warmhaltezeit'® zubereiteter Speisen betrigt maximal drei Stunden.

+ Die Lager-, Transport- und Ausgabetemperatur von kalten Speisen betrdgt maximal
7°C.

+ Die Warmbhalte-, Transport- und Ausgabetemperatur von warmen Speisen betragt
mindestens 65 °C.

Es muss sichergestellt sein, dass die Verpflegung neben der erndhrungsphysiologischen

und hygienischen Qualitit auch eine angemessene sensorische Qualitit erreicht. Dabei

gelten folgende Kriterien:

- Aussehen: appetitanregende Prasentation aller Speisen, die fiir die einzelnen Lebens-
mitteln typischen Farben bleiben erhalten, ansprechende Farbzusammenstellung
der Speisen auf dem Teller.

+ Geschmack: Der fiir die Lebensmittel typische Geschmack bleibt erhalten, abwechs-
lungsreiches Abschmecken mit Krautern und Gewiirzen, Moglichkeiten zum Nach-
wiirzen stehen zur Verfligung.

- Konsistenz: Gemiise, Teigwaren und Reis sind beim Verzehr méglichst bissfest, Kurz-
gebratenes ist knusprig beziehungsweise kross, Fleisch hat eine zarte Textur.

Die genannten Kriterien zu den Lebensmittelqualititen und -héufigkeiten sowie zur Spei-

senplanung und -herstellung tragen zu einer ernihrungsphysiologisch ausgewogenen

Verpflegung bei. Dartiber hinaus besteht die Moglichkeit, die Nahrstoffe auf Basis von Re-

zepten zu berechnen und die Nihrstoffzufuhr zu optimieren (Tabelle (5 4 auf der nichsten

Seite). Dazu leistet das Mittagessen einen wesentlichen Beitrag.

16 Die Warmhaltezeit beginnt mit Beendigung des an den letzten Tischgast.
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2.2 Rahmenbedingungen

Tabelle 4: Umsetzung der D-A-CH-Referenzwerte fiir die Nihrstoffzufuhr fiir die Mittagsverpflegung (Angaben pro

Tag)?
Primarstufe Sekundarstufe
7 bisunter 10 10bisunter 13 13 bisunter 15 15 bisunter 19

Jahre Jahre Jahre Jahre®
Energie (kcal) 450 538 612 563
Energie (k) 1880 2250 2560 2356
Protein (g) 22 27 30 28
Fett (g) 15 18 21 19
Kohlenhydrate (g) 55 67 75 70
Ballaststoffe (g) 45 5 6 7,5°
Vitamin E (mg) 25 3 4 4
Vitamin B1 (mg) 0,3 03 04 0,3
Folat (g) 75 100 100 100
Vitamin C (mg) 20 23 25 25
Calcium (mg) 225 275 300 300
Magnesium (mg) 43 63 78 100
Eisen (mg) 3 4 4 4

a  Referenzwerte fir Energie- und Nahrstoffzufuhr dieser Gruppe entsprechen dem mittleren Bereich der betroffe-
nen Altersgruppen.

b Bedingt durch die langen Unterrichtszeiten und die iberwiegend sitzende Tatigkeit wird fiir die 15-bis-unter-
19-Jihrigen eine geringe korperliche Aktivitdt zugrunde gelegt. Damit erklaren sich im Vergleich zu den 13-bis-
unter-15-Jahrigen die geringeren Werte fir die Energiezufuhr und die Nahrstoffe Protein, Fett und Kohlenhydrate.

¢ Inden D-A-CH-Referenzwerten fiir die Nahrstoffzufuhr wird kein Richtwert fur die Ballaststoffzufuhr fir Jugend-
liche genannt. Im Sinne des vorbeugenden Gesundheitsschutzes wird auf den Wert fiir Erwachsene (mindestens
30 g/Tag) zuriickgegriffen.

2.2 Rahmenbedingungen

Neben der Festlegung der erndhrungsphysiologischen Kriterien sind weitere Aspektein  Weitere Kriterien fiir die Leis-
der Leistungsbeschreibung zu beriicksichtigen, die den Rahmen des Verpflegungsangebots ~ tungsbeschreibung

betreffen.

Warenqualitdt und Wareneinkauf: Erginzend zu den erndhrungsphysiologischen Anforde-
rungen ist es sinnvoll, dass der Auftraggeber sich vorbehilt, bei Bedarf ein unabhin-
giges Institut mit der Analyse der Kiichengegebenheiten und/oder der Inhaltsstoffe
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2 Checklistezur Erstellungeiner Leistungsbeschreibung

der Speisen zu beauftragen. Dartiber hinaus sind eventuell Vorgaben zur Verwen-
dung von Einweg-/Mehrwegverpackungen sinnvoll. Auch der Umfang des Einsatzes
von Lebensmitteln aus 6kologischem Anbau ist im Bedarfsfall zu definieren.

Personaldisposition: Stellt der Schultriger oder der Auftragnehmer das Personal? Uber-

nimmt der Auftragnehmer das Personal fiir die Ausgabe der Speisen gegebenen-
falls vom Sachaufwandstriger? Gewihrleistet der Auftragnehmer den Einsatz von
qualifiziertem, tarifgebundenem, sozialversichertem Personal? Gewéihrleistet der
Anbieter Mafinahmen zur Personalentwicklung zum Beispiel in Form von Weiterbil-
dungsmafinahmen? Werden weitere Anforderungen an das Personal formuliert wie
beispielsweise: »[...] der Einsatz von Personal, das die deutsche Sprache beherrscht,
freundlich ist und sich auf Kinder/Jugendliche einstellen kann [...]« oder die Ver-

pflichtung zur Ubernahme bereits vorhandenen Personals.

Haftung: Es muss fiir alle Verantwortlichen klar erkennbar sein, wer die Haftung im Scha-

densfall in welchem Umfang trigt. Bei der Auswahl der Organisationsform der Schul-
verpflegung wird hierfiir die rechtliche Basis festgelegt. Wird die Bewirtschaftung
einer Mensa an einen externen Dienstleister tibertragen, so haftet dieser in der Regel
im Falle beispielsweise einer Infektion der Essensteilnehmer durch kontaminierte

Lebensmittel.

Menilinien: Wenn gewiinscht wird, dass tiglich beispielsweise mindestens drei Meniis

zur Auswahl stehen, muss dies schriftlich festgehalten werden.

Nutzungsbedingungen, Miet- und Betriebskosten: Was wird vom Schultriger, was vom An-

bieter zur Verfligung gestellt? Welche Vereinbarungen werden dazu getroffen: Wer
tibernimmt die Reinigung in Kiiche und/oder Mensa? Wie ist die Vorgehensweise
und Verantwortlichkeit zur Beseitigung von Méngeln beim Inventar in der Kiiche / in
der Mensa? Wer ist ftir die Ersatzbeschaffung beispielsweise bei Geschirr und Besteck,
flr die Wartung des Inventars zustdndig? Wer ibernimmt die Personal-, Waren- und
Betriebskosten fiir Strom, Wasser, Abwasser, Gas, Heizung und Entsorgung oder Rei-
nigungsmittel? Gibt es gesonderte Regelungen zur Beschaffung und Reinigung der
Berufsbekleidung? Wer ist zustdndig fiir die Kosteniibernahme von Betriebsneben-,
Dienstleistungs- und Verwaltungskosten? Sind Abschlagszahlungen oder Kautionen

geplant?

Hygiene und Deklaration: Die Vorlage eines betrieblichen Hygienekonzepts seitens des
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Auftragnehmers ist ein wesentlicher Teil des Anforderungsprofils und muss des-
halb angefordert werden. Dariiber hinaus konnen eventuell noch spezifische Hy-
gienevereinbarungen festgelegt werden, die Giber die gesetzlich vorgeschriebenen
Hygiene- und Kennzeichnungsrichtlinien (VO (EG) Nr. 852/2004, Verordnung zur
Durchfithrung von Vorschriften des gemeinschaftlichen Lebensmittelrechts, IfSG)
hinausgehen.

Bestellung und Abrechnung: Welches Abrechnungssystem ist vorgesehen? Stellt der Schul-
trager oder der Auftragnehmer das Bestell- und Abrechnungssystem bereit? Wer
tbernimmt die Abwicklung der Bestell- und Abrechnungsvorginge, Mitarbeiter der
Schule selbst oder der Auftragnehmer?

Kostentrager: Die Kostentibernahme der Investitions-, Waren-, Personal-, Betriebsneben-,
Dienstleistungs- und Verwaltungskosten muss im Vorfeld geklirt werden. Mégliche
Subventionen durch den Sachaufwandstriger (beispielsweise Wasser- und Energie-
kosten) sind zu vereinbaren.

Uberwachung, Kontrolle, Kommunikation: Gibt es Vereinbarungen zu einem regelmafi-
gen Austausch rund um die Verpflegung? Denkbar ist, die Grundlagen einer Ko-
operation zwischen den Akteuren zu skizzieren, beispielsweise zur Mitwirkung im
Bereich der Erndhrungsbildung, zur Zusammenarbeit bei Aktionen und Projekten.

Beginn der Auftragsfithrung und Vertragsdauer

Nebenbestimmungen und Vertragsinderungen: Es sollte festgelegt werden, in welcher
Form Vertragsdnderungen oder Nebenbestimmungen getroffen werden missen,
damit sie giiltig werden (beispielsweise »[...] bedarf der Schriftform«, »[...] kdnnen

mit einem Monat Vorlaufzeit getroffen werden.«).

Anlagen Beispielsweise Personalplan, Mindestauswahl des Speisenangebots, Bereitstel-
lungszeit, Budgetiibersicht

Weitere Anforderungen: DIN-ISO- Zertifizierung, D GE -Zertifizierung, Bio-Zertifikat, Um-
weltaudit

Ausschreibungsunterlagen: Ausschreibungsunterlagen sind Dokumente mit einer Beschrei-
bung der zu erbringenden Leistung sowie Angaben zu den Eignungsvoraussetzungen
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3 Definitionen

der Bieter. Anhand dieser Unterlagen erstellt der Bewerber seinen Teilnahmeantrag
beziehungsweise der Bieter sein Angebot. Bei der Ausschreibung ist eine Reihe von
rechtlichen Vorgaben zu beachten, weshalb es sich empfiehlt, so frith wie méglich
einen Ansprechpartner der zustindigen Behorde beziehungsweise des Trigers - der
meistens zugleich der Entscheidungstriger ist - in die Planung der Mittagsverpfle-
gung mit einzubeziehen.

Leistungsverzeichnis/Leistungsbeschreibung: In der Leistungsbeschreibung werden die

Merkmale/Eigenschaften des Gegenstands einer Auftragsvergabe festgelegt. Sie kann
aus Dokumenten und Plianen bestehen und vom Bieter angefordert werden. Der
Auftraggeber darf nur Angebote berticksichtigen, die der Leistungsbeschreibung
entsprechen. »Das Leistungsverzeichnis sollte einerseits allgemein genug sein, da-
mit jegliche Speisen, Gerichte und Meniis angeboten werden konnen. Andererseits
sollte das Leistungsverzeichnis so konkret sein, dass die Erfiillung der Forderung
auch tberprift werden kann. [..] Es wird empfohlen ein moglichst umfassendes
Leistungsverzeichnis mit allen relevanten Teilanforderungen zu formulieren und
jede einzelne Teilanforderung so zu formulieren, dass sie objektiv tiberpriifbar ist.«

(Steinel 2008, S. 127)Y7

Verdingungsunterlagen: Die Verdingungsunterlagen enthalten die Leistungsbeschrei-

bung und die Vertragsbedingungen.

17 Steinel, Margot (Hrsg.): Erfolgreiches Verpflegungs- er Merkur GmbH. 2008
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