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Einstieg in die Arbeitshilfe - Modul 3 Teil 1

Die Arbeitshilfe ermoglicht es Ihnen, in einem digitalen Format Ilhre Ausschreibung und die
Leistungsbeschreibung individuell zu gestalten. Sie zeigt mit in der Praxis erprobten und rechtlich
Uberpruften Textvorschlagen und vielen ergadnzenden Informationen die gesamte Bandbreite der
Thematik auf. Dies ist besonders wichtig, da die Beschaffungen von Leistungen der
Gemeinschaftsverpflegung seit jeher durch rechtliche Missverstandnisse gepragt ist (z.B. zu
»groBzugige” Annahme von Konzession und zu niedrige Schatzung des Auftragswerts). Durch die
Vergaberechtsreform fur den Unterschwellenbereich in NRW drohen weitere Fehlinterpretationen,
weil z.B. eine Freiheit bei der Beschaffung angenommen wird, die in der Realitdt nicht besteht. Hier
hilft die Arbeitshilfe - angefangen bei der Auftragswertschatzung, ber das Betreiberkonzept und die
Entscheidung ,,Auftrag” oder ,,Konzession“, die Leistungsbeschreibung bis hin zur Bewertung
werden Sie durch diese Arbeitshilfe durch die Beschaffung von Schulverpflegungsleistungen
gefuhrt. Dieses Skript unterstutzt Sie in der inhaltlichen Nachlese zum Modul 3.1 bis Modul 3.3.

Autorenhinweis:

Die Arbeitshilfe wurde in Zusammenarbeit mit Prof. Dr. Christopher Zeiss, Professor flr Staats- und
Europarecht an der Hochschule fir Polizei und 6ffentliche Verwaltung NRW und Raimund Thoma,
Ministerium des Innern NRW erstellt.

Bitte beachten: Die Texte wurden als Arbeitshilfe nach bestem Wissen und Gewissen erstellt und
entsprechen dem Rechtsstand Dezember 2025 / Januar 2026. Die gravierenden Anderungen durch
§ 75a GO NRW fur Beschaffungen unterhalb der Schwellenwerte zum 1. Januar 2026 wurde
berlcksichtigt. Fur die Gemeinschaftsverpflegung wesentliches Element dieser Reform ist
insbesondere die Abschaffung der UVgO. Stattdessen konnen die Kommunen nun das
Beschaffungsverfahren mittels einer Vergabesatzung regeln (8 75a Abs. 2 GO NRW). Als
Hilfestellung hierflir haben die kommunalen Spitzenverbande eine Mustersatzung (MS)
bereitgestellt, die in dieser Arbeitshilfe ebenfalls berucksichtigt wird. Die Arbeitshilfe erhebt jedoch
nicht den Anspruch auf Vollstdndigkeit und ersetzen keine Rechtsberatung und Uberpriifung der
Umstande des konkreten Einzelfalls. Wenn Sie Textbausteine oder Formulierungsvorschlage
verwenden wollen, miussen Sie zuvor Uberprufen, ob diese auf ihre Situation angepasst oder
erganzt werden mussen.

Hinweis zur Sprache

Aus Grunden der Lesbarkeit verwenden wir geschlechtsneutrale Formulierungen. Alle
Geschlechter sind gleichermaBen gemeint. Da diese Arbeitshilfe gemeinsam verfasst wurde,
konnen vereinzelt unterschiedliche Schreibweisen vorkommen.
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Eine gute Vorbereitung ist die Grundlage eines jeden Beschaffungsverfahrens. Das bedeutet, sich
Zeit zu nehmen fur die verschiedenen Verfahrensschritte, als auch fur alle Beteiligten. Dies kostet
Zeit, die sich lohnt zu investieren, kann aber viele Unklarheiten im laufenden Verfahren beseitigen.
Alle Beteiligten fuhlen sich mitgenommen und tragen ihre Entscheidungen gemeinsam.

Die folgende Abbildung kann Ihnen helfen, lhren Zeitplan optimal zu gestalten.

Phasen des Beschaffungsvorhabens

Beschaffung

Vorbereitungs- Angebots- Zuschlags- Ausfiihrungs-
phase phase phase phase

70 % des Zeit- . 10 % des Zeit-
" 20 % des Zeit- und
und Arbeits- R und 20 % des
10 % des Arbeitsaufwands <
aufwands Arbeitsaufwands

Abb. 1: Phasen des Beschaffungsvorhabens
Quelle: Modifiziert nach Bundeszentrum Kita- und Schulverpflegung

Im Modul 3 Teil 1definieren Sie ihre Leistungsbeschreibung, wie an Ihrer Schule verpflegt werden
soll und welche Anforderungen gelten. Sie ist das Kernstlick einer Ausschreibung und wird spater
Vertragsbestandteil. Sie erhalten Textvorschlage zur Beschreibung Ihrer Verpflegungsleistung.
Diese Formulierungsvorschlage sind als Paragrafen flr eine vollstandige Leistungsbeschreibung
aufgefuhrt, die Sie direkt fir das Erstellen eines Vertrages Ubernehmen kénnen. Zu Kontrolle und
Sanktionen erhalten Sie im Skript Modul 3 Teil 2 ebenfalls Formulierungsvorschlage. Dartber
hinaus wird auf Eignung und Ausschluss eingegangen.

Modul 3 Teil 1: Leistungsbeschreibung

* Vonden allgemeinen Anforderungen

e Uberdie genaue Beschreibung der Mittagsverpflegung
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» Diese Arbeitshilfe dient Ihrer Orientierung und Unterstiitzung bei der Vorbereitung einer
Leistungsbeschreibung. Sie finden hier Textvorschlage fur die Paragrafen, die Sie als Grundlage

fur lhre eigene Ausschreibung nutzen kénnen.

Das Modul fuhrt Sie durch 7 Abschnitte mit insgesamt 24 Paragrafen. Zu jedem Paragrafen finden
Sie Formulierungsvorschlage, aus denen Sie auswahlen kénnen, was zu lhrer Situation passt.

In diesem Skript Modul 3 Teil1 finden Sie Informationen zu den Modulen 3.1 bis 3.3.

Kapiteliibersicht Modul 3 Teil 1: Abschnitte 1 bis 3 in diesem Skript:

Modul 3.1/ Abschnitt 1: Allgemeine Anforderungen: Vertragliche Grundlagen (8§ 1-5)
Modul 3.2 / Abschnitt 2: Speisenangebot und Speisenbeschreibung (88 6-7)

Modul 3.3 / Abschnitt 3: Speiseplanung, Sonderkost und Hygiene (8§ 8-10)

Hinweise zur Erstellung einer Leistungsbeschreibung

Hinweise zum Vorgehen

Rechtliche Texte sollten mdglichst kurz und verstandlich formuliert werden. Langere und
»juristischere” Texte schrecken moglicherweise die Dienstleister ab.

Es gibt jedoch Griinde, in der Ausschreibung langere Texte zu verfassen. Griinde sind:

¢ Risiken durch genaue Erlduterungen zu minimieren (z. B. im Hygienekonzept oder in der
Nicht-Lieferung von Speisen)

* Beierheblichen Auftrags- / Konzessionswerten - haufig iber 216.000 €

e Das Betreffen des europaischen Binnenmarktes: Rechtlich zwingend ist es, Unterlagen so
zu verfassen, dass diese sowohl flr den nationalen Dienstleister als auch fiir den Caterer
aus dem europaischen Ausland gleichermaBen verstandlich sind.
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Daher fordert das Vergaberecht fur Dienstleistungsauftrage/-konzessionen, dass die
Leistungsbeschreibung eindeutig formuliert ist:

e oberhalb der Schwellenwerte: § 121 Abs. 1 Satz 1 GWB
e unterhalb der Schwellenwerte: 8 9 Abs. 1 Satz 1 MS (ehemals: § 23 Abs. 1 Satz 1 UVgO)
e flr Konzessionen § 152 Abs. 1 GWBi.V.m. 8§ 121 Abs. 1 Satz 1 GWB

Klare Sprache in der Leistungsbeschreibung: Unverbindliche Formulierungen vermeiden

e Vermeiden Sie unbestimmte / unklare Formulierungen, z.B. ,wlnschenswert®, ,;sollte“,
»kann“, ,moglichst“/ ,nach Moglichkeit”.
e Besser klare Formulierungen verwenden, insbesondere ,,muss®, ,ist verpflichtet”.

» Denken Sie unbedingt daran, auch die Ergebnisse der Bedarfsermittlung, insbesondere
betreffend vorhandene Raumlichkeiten, Kiichenausstattung und Personal transparent zu
machen.

Ein Praxisbeispiel:

Leistungsbeschreibung Berlin: In Berlin wurde eine sehr umfangreiche
Musterausschreibungsunterlage (> 70 Seiten) entwickelt. Doch auch dies war im Ergebnis nicht
umfangreich genug, wenn nicht die Besonderheiten des Einzelfalls (des Loses / der Schule)
berucksichtigt werden. Die Vergabekammer Berlin (Beschl. v. 09.06.2021 - VK-B1-12/20)
bemangelte, dass die Leistungsbeschreibung nicht eindeutig und erschopfend gewesen ist.
Insbesondere seien der Umfang der Sonderkostformen und Kaltverpflegung, die Zeiten der
Essensausgabe, die Verpflegung in den Ferien und an Ausflugstagen sowie die Vorgaben zu den
erlaubten Garmethoden nicht ausdriicklich beschrieben und daher im Ergebnis flir die Bieter nicht
kalkulierbar gewesen.

Daraus ist abzuleiten, dass die Textvorschlage in der folgenden Leistungsbeschreibung unbedingt
an die Besonderheiten des Einzelfalls (des Loses / der Schule) angepasst werden mussen. Daraus
folgend muissen Textvorschlage klar, umfassend, eindeutig und erschopfend formuliert werden.

# Hinweise zum Erstellen der Leistungsbeschreibung

e Leistungsbeschreibung als Vertrag verfassen
Die Leistungsbeschreibung kann direkt als Vertrag abgefasst sein. Diesem Modell
entsprechen die folgenden Formulierungsvorschlage. Sie sind als Paragraphen (88)
formuliert. In Ziffer 7a und 7e sind die 88 in Absatze gegliedert, z. B. 8 1 Abs. (1). In Ziffer 7b,
7¢, 7d und 8 sind nur die 88 formuliert. Die dazu gehorigen Absatze miussen von lhnen selbst
anhand der vorgeschlagenen Inhalte (Aufzahlung durch Spiegelstriche) entsprechend als
Abséatze formuliert und den §8 als Absatze zugeordnet werden.
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Zusammenfassung der Ausschluss-/Mindestkriterien

Zusatzlich zur Leistungsbeschreibung sollten Sie parallel eine Auflistung der Ausschluss-
/Mindestkriterien (= A-Kriterien) als Zusammenfassung erstellen, um die Transparenz zu
erhdhen und die Verstandlichkeit der Leistungsbeschreibung zu verbessern. Falls ein A-
Kriterium nicht oder nur zum Teil erfullt werden kann, fuhrt dies zum Ausschluss vom
Vergabeverfahren. Die Kriterien missen durch den Bieter in Form einer Tabelle / Auflistung
zum Ankreuzen bestatigt werden. Der Bieter bestatigt die Richtigkeit der Angaben durch
Einreichen mit dem Angebot, z. B. mit folgenden Textvorschlag:

»Durch das Einreichen dieser Unterlage mit dem Angebot bestéatige ich, dass die
aufgeftihrten Ausschlusskriterien von mir in vollem Umfange erfullt werden (Bitte ausgefullt
dem Angebot beifligen)*

Auflistung aller Nachweise

Zusatzlich sollten Sie eine Auflistung aller Unterlagen und Nachweise beifligen, die Sie von
den Catering-Unternehmen fordern (und wann diese jeweils vorzulegen sind), wie z. B.
Referenzliste (mit dem Angebot vorzulegen), Bio-AHVV-Zertifizierung (mit dem Angebot
vorzulegen), Ubergabe verbindlicher Wochenspeiseplane (nach dem Zuschlag jeweils zur
Mitte des Monats fur den Folgemonat) etc. Bitte beachten Sie, dass die Auflistung der
Eignungskriterien und ihrer Nachweise auch in die Bekanntmachung gehort.

Umgang mit den folgenden Textvorschlédgen

Nachfolgend (Ziffer 7a bis 7e und 8) finden Sie Vorschlage fur die Formulierung der
Leistungsbeschreibung, welche in Paragrafen (88) gegliedert sind. Die Nummerierungen und
Formulierungen sind als Vorschlage gedacht. Die Textvorschlage sind im Hinblick auf die
Besonderheiten des Einzelfalls (des Loses / der Schule) und der konkreten Beschaffung
anzupassen oder zu ergadnzen. Dies kann ggf. bedeuten, dass Sie Passagen streichen
kdnnen und / oder weitere Inhalte erganzen.
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Modul 3.1 / Abschnitt 1

7. a Leistungsbeschreibung: Allgemeine Anforderungen (88 1-5)

In diesem Abschnitt beschaftigen Sie sich mit den Grundlagen lhrer Leistungsbeschreibung:

81 Praambel

§ 2 Gegenstand des Vertrages

§ 3 Ortliche Gegebenheiten

§ 4 Leistungsbeginn, Verpflegungstage, Ferien und zeitweise Abbestellung
§ 5 Leistungsumfang

Zu jedem Paragrafen finden Sie Formulierungsvorschlage —wahlen Sie aus, was zu lhrer Situation

passt.

So koénnen Sie die Vorschliage nutzen:

Die folgenden Formulierungsvorschlage bieten lhnen eine Orientierung fur die Erstellung
einer klaren und nachvollziehbaren Leistungsbeschreibung. Sie konnen direkt
verwendet oder an die jeweiligen Rahmenbedingungen angepasst werden.

Starten Sie mit der Auswahl der relevanten Paragrafen und Textvorschlagen fur lhre

Leistungsbeschreibung. Punkte, die fur Sie interessant sind, wahlen Sie aus.

§ 1 Praambel

Die Praambel dient als Auslegungshilfe bei etwaigen Streitigkeiten Uber Vertragsinhalte.

Forderung: Die Stadt ... / der Kreis ... als Tragerin / Trager (im Folgenden auch
»Auftragsgeberin / Konzessionsgeber®) mochte das Wohl der Kinder sowie deren
optimale Entwicklungs- und Bildungsmaglichkeiten fordern.

Einbettung ins Schulungsangebot: Die Verpflegungsleistung gehort zum Rahmen des
[Ganztags-]Schulangebots. [ggf. weiter ausfUhren, wie sich die Mittagsverpflegung in den
Rahmen des Schulangebots / des Schulprofils / das padagogische Konzept des
Ganztagsschulangebots einfligen soll]

Qualitatsstandards: Die Mahlzeiten in der Einrichtung missen hohen
Qualitatsstandards an eine altersgemaBe gesunde und nachhaltige Ernahrung
entsprechen. Dazu mussen bei der gesamten Prozesskette (Auswahl der
Lebensmittel/Speisen, deren Zubereitung, Lieferung, Regenerierung, Ausgabe und
Entsorgung) der Mittagsverpflegung hohe Qualitatsstandards sowohl hinsichtlich der
eingesetzten Produkte als auch der Art und Weise der Verarbeitung eingehalten werden.
Ernahrungswissenschaftliche und hygienische Standards mussen beachtet werden.
Okologische und weitere Aspekte: [ggf. weiter ergénzen, z.B.:] Zu beachten sind auch
okologische Aspekte, die Saisonalitat der verwendeten Lebensmittel,
Lebensmittelabfallvermeidung und die Prinzipien des fairen Handels sowie
erndhrungspadagogische Aspekte.
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§ 2 Gegenstand des Vertrages

Im Gegenstand des Vertrages werden die wechselseitigen Kernleistungspflichten festgeschrieben.

»# Preisgleitklausel: Besondere Vorsicht ist bei Preisgleitklauseln geboten. Indexbasierte
Preisgleitklauseln sind nach § 1 Abs. 1 Preisklauselgesetz verboten (vgl. BGH, Urt. v. 08.06.2006
-VII ZR 13/05 -, BGHZ 168, 96-103 — juris Rn. 15 — Lohngleitklausel — mwN). Denkbar waren
Preisgleitklauseln, die an der Urkalkulation und konkreten Einkaufspreisen bzgl. der einzelnen
Warengruppen ansetzen. Zudem muss sichergestellt werden, dass eine Preisgleitklausel keine
»EinbahnstraBe“ wird, also die Bieter immer nur steigende Preise weitergeben, nicht jedoch
fallende Preise. Dies setzt schon eine entsprechende Formulierung der Preisgleitklauseln
voraus (,,steigt oder fallt ...“). Zudem muss der Auftraggeber im Rahmen eines aktiven
Vertragsmanagements auch kontrollieren, ob Preise gefallen sind —und dann auch eine
Preissenkung durchsetzen.

Textvorschléage:

(1) Leistungsgegenstand: Leistungsgegenstand ist die Versorgung der Schuler mit
Mittagsverpflegung an der ....... Schule /den Schulen ...... /denin der jeweiligen
Losbeschreibung (Anlage ....[Anlage durch Auftrag- / Konzessionsgeber beizufligen]
ausgewiesenen Schulen, nachfolgend ,,Schule/n“ oder ,,Einrichtung/en®“ genannt. Die
Leistung umfasst alle notwendigen Schritte zur Versorgung der Einrichtung/en
einschlieBlich aller damit verbundenen Vor- und Nachbereitungsleistungen, und der
Entsorgung der anfallenden Speisereste und Abfalle [ggf. erganzen: ,,sowie die Reinigung
dervon ihm hierzu zu nutzenden schulischen Raume“] (siehe dazu naher 88 5 ff und § 13).

(2) Details der Einrichtungen: Die Details der jeweiligen Einrichtungen sind § 3/ den Angaben
zu den entsprechenden Losen zu entnehmen. Hierzu zahlen der Liefer- und Leistungsort,
die Anzahl der Schiuler:innen, ein Ansprechpartner:in vor Ort sowie weitere Details und eine
konkrete Beschreibung der Gegebenheiten vor Ort.

(3) Brutto-Festpreis: Der angebotene Preis / die angebotenen Preise ist / sind ein Brutto-
Festpreis und fur die gesamte Vertragslaufzeit gultig

zu (3) Brutto-Festpreis: Bei langeren Vertragslaufzeiten (z.B. uber zwei bis drei Jahre) sollten
mit dem Vordruck Preisblatt / Angebotsvordruck mindestens separate Preise fur die Jahre ab
Jahr 3 abgefragt werden. Preisgleitklauseln sollten wegen der damit verbundenen rechtlichen
und praktischen Probleme hingegen moglichst vermieden werden; siehe dazu § 2 Info
Preisgleitklausel.
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§ 3 Ortliche Gegebenheiten

Die Ergebnisse der Bedarfsermittlung sind Grundlage fur 8§ 3:

Schulerzahlen,

deren voraussichtliche Entwicklung wéhrend der Vertragslaufzeit,
vorhandene Raumlichkeiten,

Kichenausstattung,

Personal,

Liefer- und Leistungsort,

Besonderheiten bei der Lieferung und

Ansprechpartner vor Ort.

11|64

» Aufteilung in Lose: Sollen mehrere Schulen / Lose versorgt werden, so kénnen deren
Gemeinsamkeiten in den Textvorschlagen ,,vor der eckigen Klammer formuliert werden®,
Unterschiede konnen z.B. in separaten Anlagen oder Abschnitten genannt werden

»# Info Plidne, Ortsbesichtigungen etc.:

Empfehlenswert ist es, Grafiken, Plane, Fotos etc. einzufugen oder als Anlage anzuhangen und
ggf. erganzend die Moglichkeit der Ortbesichtigung einzurdumen. Eine verpflichtende
Ortsbesichtigung darf hingegen nicht gefordert werden, da dies eine mittelbare Diskriminierung
auswartiger Anbieter ware.

Textvorschléage:

(1)

Schiiler:innenzahlen: Schiiler:innenzahlen / Entwicklung voraussichtlicher
Schuler:innenzahlen, Nutzerzahlen der Mittagsverpflegung / des Kiosk-Angebots ... [bitte

weiter erganzen, z.B.: davon im Ganztag, in der Mittagsverpflegung; ggf. sonstige Kunden ...

Prognostizierter Richtwert: Die im Los angegebene Schulerzahl und Anzahl der
voraussichtlich taglich zu liefernden Essensportionen ist ein prognostizierter Richtwert /
Erfahrungswert aus der Vergangenheit, der lediglich als Orientierungswert flr die
Angebotswertung dient. Diese Angaben begriinden daher weder einen Anspruch auf eine
Abnahme in dieser Hohe noch eine Begrenzung des Umfangs der bereitzustellenden
Portionen. Der Auftrag- / Konzessionsnehmer hat keinen Anspruch auf eine bestimmte
Anzahlvon bestellten Essen. Es besteht keine Verpflichtung des Auftrag- /
Konzessionsgebers / der Schule / Einrichtung / Eltern / Schuilerinnen und Schuler zur
Abnahme einer bestimmten Anzahl von Essen.

Raumlichkeiten: Raumlichkeiten ... [bitte detailliert beschreiben, z.B.: z.B. Platz,
Steckdosen, davon 380 V, Wasser- und Abwasseranschlisse, Belluiftung, Klimatechnik ...]

Ausstattung: Ausstattung ... [bitte detailliert beschreiben, z.B.: vorhandene Gerate,
Ausgabe ...]

Miete, Kostentragung: [ggf.:] Miete, Kostentragung (Strom, Wasser, Heizung)
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(6) Frische Zubereitung vor Ort erlaubt: [ggf.:] Die frische Zubereitung von Rohkost, Salaten,
Frischobst, Dressing und Desserts vor Ort ist ausdrucklich erlaubt.

(7) Angaben zur Anlieferung: Angaben zur Anlieferung [Lieferzeiten, Vorsichtshinweise — z.B.
Pausenzeiten, Lieferort, z.B. Kliche, frei Bordsteinkante, Ladekante ...]

(8) Angaben zur Lagerung: [ggf.:] Angaben zu Lagerung (z.B. fur Thermoporte, welche Art der
Thermoporte, hier mit Stromanschluss oder ohne Stromanschluss), Park- und Halteflachen
fur Fahrzeuge, Lade- und Stellflachen

(9) Vorhandenes Personal: [ggf.:] vorhandenes Personal [bitte detailliert beschreiben, z.B.:
Anzahl, Ausbildung ...]

(siehe auch § 11).

(10)  Regelung zur Personaliibernahme: [ggf.:] Regelung zur Personalibernahme Uber 8 613a
BGB hinaus / Verweis auf § 613a BGB]

(11)  Abfall, -lagerung, -entsorgung: [ggf.:] Abfall, -lagerung, -entsorgung (siehe auch § 13)

§ 4 Leistungsbeginn, Verpflegungstage, Ferien und zeitweise
Abbestellung

Es mussen der Leistungszeitraum, Verpflegungstage und SchlieBzeiten definiert werden. AuBerdem
sollten Abbestellungen und der Umgang mit Pandemien und extreme Wetterlagen o.4a. geregelt
werden.

» Info Anfangs- / Endtermine

Anfangs- / Endtermine sollten bevorzugt in die Sommerferien gelegt werden, so dass der alte
Caterer ,,ausziehen“ und der neue Caterer sich einrichten kann. Es empfiehlt sich daher einen
Ubergabetermin mindestens zwei Wochen vor Beginn des Schuljahrs zu definieren.

Wenn mehrere Schulen / Lose versorgt werden sollen, missen schulspezifische SchlieBzeiten oder
Abbestellungsregelungen auch jeweils separat geregelt werden.

Bitte beachten Sie die gesetzlichen Vorgaben zur Vertragslaufzeit. Beispielsweise durfen grds.

e nicht mehrals 5 Jahre bei Konzessionen (8 3 Abs. 2 KonzVgV),
e nichtmehr als 4 Jahre bei Rahmenvertragen (8§ 21 Abs. 6 VgV),
e bei Rahmenvertragen, die soziale und besondere Dienstleistungen betreffen oder im
Unterschwellenbereich ausnahmsweise bis zu 6 Jahren (8§ 65 Abs. 2 VgV, § 6 Abs. 2 Satz 3
MS - ehemals § 15 Abs. 4 UVgO)
vereinbart werden.
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Zudem gilt auch fur die Bestimmung der Vertragslaufzeit das Wettbewerbsprinzip (§ 97 Abs. 1 Satz 1
GWB), d.h., die Leistungen mussen regelmaBig im Wettbewerb vergeben werden. Laufzeiten in der
GroBenordnung von 7 oder mehr Jahren darf es daher allenfalls in extremen Ausnahmefallen geben,
in denen dem Auftrag- / Konzessionsnehmer erhebliche Investitionen abverlangt werden, deren
Amortisation einen langeren Zeitrahmen erfordert (z. B. der Bieter muss fur eine Frischkuche
zusatzliche Investitionen tatigen.)

Textvorschléage

(1 Vertragszeitraum: Zwischen dem Auftrag- / Konzessionsgeber und dem Auftrag- /
Konzessionsnehmer wird im Falle der Zuschlagserteilung zunachst ein Vertrag fir den
Zeitraum ___ /__ geschlossen Der Vertrag beginnt am DD. MMMM JJJJ. Er endet spatestens
mit Ablauf des DD. MMMM 1JJJ. [Bitte beachten Sie die gesetzlichen Vorgaben zur maximal
zuldssigen Vertragslaufzeit — siehe dazu die Erlauterungen]

(2) Vertragsverlangerung: [Empfehlung zur Absicherung bei etwaigen Verzégerungen
betreffend der Nachfolgeausschreibung:] Der Vertrag verlangert sich um ein Jahr, wenn er
nicht zum Ende ersten Quartals gekundigt wird. Maximal sind .... [z.B. drei]
Verlangerungen nach diesem Muster moglicher (Gesamtdauer max. ... [z.B. 4] Jahre). [Bitte
beachten Sie auch hier die gesetzlichen Vorgaben zur maximal zuldssigen Vertragslaufzeit —
siehe dazu die Erlauterungen]

(3) Fristlose Kundigung: Das Recht auf fristlose Klindigung aus wichtigem Grund bleibt
unberithrt (ndher dazu § 21).

(4) Verpflegungstage: [ggf. anpassen:] Die tagliche Versorgung der Schule/n / Einrichtung/en
im vertraglich vereinbarten Umfang ist sicher zu stellen. Pro Woche sind grundsatzlich funf
(5) Verpflegungstage (montags bis freitags) vorgesehen. Dies entspricht ca. 160
Verpflegungstagen im Jahr. Diese Angabe dient allein als Orientierung in der Kalkulation und
begriindet keinen Anspruch auf eine entsprechende Anzahlvon Verpflegungstagen.

(5) Schulferien und Feiertage: [ggf. anpassen:] In den landesweiten Schulferien und an denin
NRW geltenden gesetzlichen Feiertagen erfolgt keine Verpflegung. Zur Klarstellung
Ubersendet der Auftraggeber / Konzessionsgeber dem Verpflegungsdienstleister spatestens
zwei Wochen vor Schuljahresbeginn einen Kalender, aus dem sich die verpflegungsfreien
landesweiten Ferien- und Feiertage ergeben.

(6) [ggf. anpassen:] In den landesweiten Schulferien in NRW findet in den Sommerferien ein
SchlieBungsblock von x Wochen statt. In den Ferienzeiten [ggf. genauer beschreiben]
werden regelmaBig ca. x % der OGS-Kinder am Mittagessen teilnehmen.

(7) Schulspezifische SchlieBzeiten: Die Ferien sowie zusatzliche geplante (schulspezifische)
SchlieBzeitraume (Ausflugs-, Fortbildungs- und Brickentage) sind — soweit zum Zeitpunkt
der Erstellung der Vergabeunterlagen schon bekannt — der Anlage [Anlage vom Auftrag- /
Konzessionsgeber zu stellen und zu nummerieren] .... zu entnehmen. Weitere planbare
SchlieBzeiten der Schule werden spatestens [erganzen, z.B. vier Wochen] vorher durch den
Auftrag- / Konzessionsgeber / die Schulleitung / Leitung der Einrichtung / den
Ansprechpartner angezeigt.
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(11)

Kein Liefer- / Verglitungsanspruch: Sollte die Schule an Werktagen ganz oder teilweise
geschlossen oder ein Teil der Schuler abwesend sein (z. B. Ausflugs-, Ferien-, Fortbildungs-
und Bruckentage), besteht insoweit kein Liefer- und Vergutungsanspruch. Eine Veranderung
der Portionszahl hat keinen Einfluss auf den Preis.

Zeitweise Abbestellung: Aus wichtigen Gruinden, kann die Verpflegung zeitweise durch den
Auftrag- / Konzessionsgeber abbestellt werden.

Vergitung bei Abbestellung: Beruht die Abbestellung auf Grunden, die der Auftrag- /
Konzessionsgeber zu vertreten hat, erhalt der Auftragnehmer / Konzessionsnehmer eine
Vergutung entsprechend der durchschnittlichen Anzahl der an den abbestellten Tagen
normalerweise bestellten Essen, abzuglich ersparter Aufwendungen. Beruht die
Abbestellung auf Grunden, die der Auftrag- / Konzessionsnehmer zu vertreten hat, entfallt
far Zeitraum der Abbestellung der Anspruch auf Vergutung.

Hohere Gewalt (Pandemie, Extremwetter): Vorschlag, u.a. aus Erfahrungen der Pandemie
und Starkregen-/ Hochwasserereignissen: Beruht die Abbestellung auf Umstanden, die von
keiner der Parteien zu vertreten sind (hdhere Gewalt, z.B. Pandemie, extreme Wetterlage,
Naturkatastrophe) besteht bei einer Abbestellung bis zu einer Dauer von zwei Wochen oder
acht Verpflegungstagen pro Schuljahr kein Anspruch auf eine Kompensation. Dauert die
Abbestellung langer, vereinbaren die Parteien einvernehmlich eine Kompensation. Ein Streik
bei einer der Vertragsparteien gilt nicht als hohere Gewalt, sondern ist von derjenigen
Vertragspartei zu vertreten, die bestreikt wird.

Informationspflicht bei Abbestellung: Der Auftrag- / Konzessionsgeber informiert den
Auftragnehmer / Konzessionsnehmer unverzuglich uber die Abbestellung sowie deren
voraussichtlichen Beginn und das voraussichtliche Ende der Abbestellung.

§ 5 Leistungsumfang

Absatz (1) Produktionssystem

Es mussen die wesentlichen aus dem Produktions- und Ausgabesystem gewahlten
Leistungspflichten beschrieben werden (siehe Ziffer 3a Produktionssystem und 3b
Speisenausgabe).

# Offene Formulierung zum Produktionssystem:

Der folgende Textvorschlag ist hinsichtlich der gangigen Produktionssysteme offen formuliert.
Der Bieter bestimmt daher mit seinem Angebot daruiber, welches Produktionssystem zum
Einsatz kommt. Durch den Zuschlag auf das Angebot wird dann das Produktionssystem
verbindlich. Ergeben die Ergebnisse der Bedarfsermittlung, dass ausnahmsweise bereits
einzelne Produktionssysteme ausgewahlt oder ausgeschlossen werden kdnnen, so ist der Text
entsprechend anzupassen.
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Textvorschléage:
(1 Produktionssystem
a) Der Auftrag-/Konzessionsnehmer Gbernimmt die Herstellung des Mittagessens nach den

definierten Rahmenbedingungen (siehe Ziffer 3c und 3d) und Qualitdtsanforderungen dieser
Leistungsbeschreibung/dieses Vertrages (siehe §8 6 ff.) mit dem in seinem Angebot
genannten Produktionssystem und abhangig von seinen Angaben im Angebot in eigenen,
externen Kuchen (Fremdregie ohne Personalgestellung) und/oder vor Ort in der
entsprechenden Einrichtung (Fremdregie mit Personalgestellung). Mit der Angebotsabgabe
wird verbindlich festgelegt, mit welchem Produktionssystem die Leistung erbracht wird. In
Abhangigkeit vom gewahlten Produktionssystem gilt Folgendes: Hat der Auftrag- /
Konzessionsnehmer sich fur ein temperaturentkoppeltes Verpflegungssystem (,,Cook &
Chill“ nach DIN 10536, ergdnzend Gemeinschaftsverpflegung DIN 10506 oder ,,Cook &
Freeze“ Temperaturen fiir Lebensmittel DIN 10508, erganzend
Gemeinschaftsverpflegung DIN 10506) entschieden, gilt Folgendes: Der Auftragnehmer /
Konzessionsnehmer liefert das Essen temperaturentkoppelt an. Dies bedeutet, dass sowohl
der Garprozess, als auch der Prozess des ,,Chillens“ und ,,Schockgefrierens in der
Betriebsstatte des Auftrag- / Konzessionsnehmers erfolgen muss. Speisen bzw.
Speisekomponenten werden gekuhlt bzw. tiefgefroren angeliefert (Fremdregie ohne
Personalgestellung), vor Ort gelagert, regeneriert und ausgegeben (Fremdregie mit
Personalgestellung). Die Temperaturvorgaben sowie Vorgaben fur Transport und Lagerung
zu ,,Cook & Chill“ nach DIN 10536, erganzend Gemeinschaftsverpflegung DIN 10506, ,,Cook
& Freeze® nach DIN 10508, ergdnzend Gemeinschaftsverpflegung DIN 10506 sind
verbindlich.

b) Hat der Auftrag- / Konzessionsnehmer sich fur Warmverpflegung (,,Cook & Hold“)
entschieden, gilt Folgendes: Der Auftrag- / Konzessionsnehmer liefert die Speisen bzw.
Speisekomponenten als Warmverpflegung (,,Cook & Hold“ Temperaturen fir
Lebensmittel DIN 10508, erganzend Gemeinschaftsverpflegung DIN 10506) an. Dies
bedeutet, dass der Garprozess und Kommissionierung der Speisen in der Betriebsstatte des
Auftrag- / Konzessionsnehmers erfolgen muss, und in sog. Thermoporten o.4a. geliefert
werden. Die HeiBhaltetemperatur von der Kommissionierung Uber den Transport bis zur
Ausgabe ist einzuhalten. Die Temperaturvorgaben sowie Vorgaben flr Transport und
Lagerung fur Warmverpflegung (,Cook & Hold“ nach DIN 10508 Temperaturen fur
Lebensmittel, erganzend Gemeinschaftsverpflegung DIN 10506) sind verbindlich.

c) Hat der Auftrag- / Konzessionsnehmer sich fir eine Frisch/Mischkiiche (,,Cook & Serve“
DIN 10508, erganzend Gemeinschaftsverpflegung DIN 10506) entschieden, gilt
Folgendes: Der Auftrag- / Konzessionsnehmer produziert die Speisen vor Ort in der Kiiche
des Auftrag-/Konzessionsgebers und gibt diese unmittelbar an die Gaste aus. Die
Temperaturvorgaben und Vorgaben flr Transport und Lagerung fur ,,Cook & Hold“ (nach DIN
10508, erganzend Gemeinschaftsverpflegung DIN 10506) sind verbindlich.
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# Verbindlichkeit von DIN-Normen.

Zwar handelt es sich bei DIN-Normen nicht um Gesetzestexte. Auch wird in der DIN Norm nur
von ,,sollte“, nicht von ,,muss“ gesprochen. Aber tiber Sorgfaltspflichten sind die
Temperaturvorgaben und Vorgaben fur Transport und Lagerung verbindlich zu beachten — und
daher auch in der Leistungsbeschreibung bzw. im Vertrag rechtlich verpflichtend
vorzuschreiben. Die DIN 10508 beschreibt den derzeitigen Stand der wissenschaftlichen
Erkenntnis zur Bekdmpfung von Lebensmittelkeimen (Bundesinstitut fur Risikobewertung — BfR
- Aktualisierte Stellungnahme Nr. 037/2020 des BfR vom 27. August 2020
(https://www.bfr.bund.de/cm/343/schutz-vor-lebensmittelbedingten-erkrankungen-beim-
heisshalten-von-speisen.pdf). Sollten sich Schultrager oder Catering-Unternehmen sich nicht
an den wissenschaftlichen Standard halten, sind sie im Fall eines eintretenden Schadens (z.B.
bei erkrankten Kindern!) haftbar. Neben der zivilrechtlichen Haftung kommt hier auch eine
Bestrafung der verantwortlichen Personen zumindest wegen fahrlassiger Korperverletzung (8
229 StGB) oder gar fahrlassiger Totung (8 222 StGB) in Betracht.

(2) [Ggf.] Getrank ... / Getrankeautomat ...

# Info Getrinke:

Werden Getranke in der Leistungsbeschreibung mit aufgefuhrt, sind diese unter Ziffer 7b zu
finden. Hier mussen sie genau definiert und beschrieben werden, mit Art des Getrankes und
deren Qualitatsanforderung sowie deren prognostizierte Menge. Zudem muss auch die Art und
Weise der Ausgabe der Getranke genau beschrieben werden, z. B. Angebot von Leitungswasser
in Karaffen. Ist in der Einrichtung ein Trinkwasserspender vorhanden, muss zuvor geklart
werden, wer fur diesen als Lebensmittelunternehmer verantwortlich ist.

(3) Ausgabezeiten ... [bitte ggf. an Mehrschichtbetrieb denken; ggf. schulspezifisch /
losspezifisch definieren]

# Info Ausgabezeiten:

Geben Sie die genauen Ausgabezeiten mit Beginn und Ende an, ggfs. pro Schicht weitere
Ausgabezeiten (jeweils mit Beginn und Ende) genau definieren. Dies gilt auch fur mogliche
verschiedene Standorte.
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Die im Folgenden vorgeschlagenen Tatigkeiten im Absatz 4 sind lediglich als Aufzahlung zu
sehen. Sie mussen die Aufgaben bei Personalgestellung schul- und kommunalspezifisch anpassen
und beschreiben, moglicherweise auch noch weiter ergdnzen oder Passagen streichen.

(4) [Bei Fremdregie / Fremdbewirtschaftung — Auftrag- / Konzessionsgeber stellt Personal:] Der
Auftrag- / Konzessionsnehmer muss alle notwendigen Arbeiten zur Essensbereitstellung und -
ausgabe mit eigenem Personal ubernehmen (sog. Fremdregie- / Fremdbewirtschaftung). Das
fur die Erbringung der Leistungen erforderliche Personal zur Umsetzung des
Leistungsgegenstandes wird vom Auftrag- /Konzessionsnehmer gestellt. Der Auftrag-
/Konzessionsnehmer tibernimmt in den Einrichtungen daher insbesondere auch:

e Vorbereitung der Essenausgabe (von Geschirr, Besteck, Tabletts, Kichenhilfsmitteln, etc.),

e Annahme der gelieferten Speisen sowie Prufung auf Vollstandigkeit gemaB Speiseplan,

e Regenerieren der angelieferten Speisen,

e Produzieren der Speisen vor Ort

e Ausgabe der Speisen,

e Reinigung und Einraumen des Geschirrs und der Besteckteile,

e tagliche Reinigung der zur Verfugung gestellten Raumlichkeiten (Raumlichkeiten aufzahlen)

e Grundreinigung der zur alleinigen Nutzung Uberlassenen Raumlichkeiten inkl. Fenster
(sofern vorhanden) mindestens [naher bestimmen, z.B.: Frequenz .... / nach den
Hygienestandards nach HACCP ... ],

e sortenreine Erfassung von Verpackungs- sowie stoffgleichen Nichtverpackungsmaterialien,
sowie ordnungsgemaBe Verwertung/Entsorgung von organischen Speiseresten, (siehe auch
§13),

¢ sofortige Reklamation von auftretenden Beanstandungen,

e Bereitstellung von Materialien zur Reinigung und Desinfektion

* weitere nicht ausdrtcklich genannte MaBBnhahmen, die nach Sinn und Zweck der
ordentlichen Leistungserbringung erforderlich sind, gehdren zum Leistungsumfang und sind
Teil des angebotenen Preises.

(5) Der Auftrag- / Konzessionsnehmer muss die fachliche Befahigung und erforderlichen
Fortbildungen des vom Auftrags- / Konzessionsnehmers eingesetzten Personals Gber die
gesamte Vertragslaufzeit sicherstellen (siehe auch § 11).

(6) [ggf. bei Frisch- / Mischkiiche:] Wird Frisch- / Mischkliche angeboten, muss der Auftrag- /
Konzessionsnehmer ab Leistungsbeginn mindestens eine Person mit einschlagiger
berufsfachlicher Qualifikation, beispielsweise Koch / Kéchin oder vergleichbar (z.B.
Kichenmeister:in oder Diatassistent:in), am Leistungsort beschaftigen (siehe auch § 11).

(7) Der Auftrag- / Konzessionsnehmer ist wahrend des gesamten Produktionsprozesses, Uber
den Transport bis zur Essensausgabe sowie Reinigung und Entsorgung zur Einhaltung
samtlicher Hygienestandards verpflichtet (siehe auch § 10).

(8) [ggf. bei Bedarf:] Die Anlieferung muss ohne Beeintrachtigung des laufenden
Schulbetriebes erfolgen. [ggf. ndher beschreiben, z.B. zuldssige Lieferzeiten und Lieferwege]

(9) [ggf. Vorgaben zu den Lieferfahrzeugen, z.B.:] Es durfen nur Lieferfahrzeuge mit
elektrischem Antrieb eingesetzt werden.

(10) Es durfen keine Speisen und Speisereste gleichzeitig transportiert werden (siehe auch §
13).
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Modul 3.2 / Abschnitt 2:

In diesem Abschnitt finden Sie Orientierung zum Speisenangebot (§6) und zur Speisenbeschreibung (§7)
sowie Hinweise zu Qualitatsaspekten der Speisen.

§ 7 ist der umfangreichste Paragraf mit Formulierungsvorschlagen zu DGE-Qualitatsstandards,
Convenience-Stufen, Bio-Produkte, Tierwohl, faire Produkte, Lebensmittelgruppen und Zubereitung.

7. b Leistungsbeschreibung: Anforderungen an die
Mittagsverpflegung (88 6-7)

Nutzen Sie fur die qualitative und quantitative Leistungsbeschreibung den DGE-Qualitatsstandard
fur die Verpflegung in Schulen als Grundlage — insbesondere

e Kapitel 3, Grundlagen einer gesundheitsférdernden und nachhaltigen Verpflegung” und
e Kapitel 4, Gestaltung einer gesundheitsférdernden und nachhaltigen Verpflegung”

Aufgrund der schulspezifischen Eigenarten (z. B. interkulturelle Aspekte), sollten die Grundgedanken zu
den Inhalten des DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen auf jede Schule / Kommune
individuell abgestimmt und im Team (z. B. Schultrager, Schulleitung, Verpflegungsbeauftrag:te,
Vertreter:innen aus Lehrer-, Schiiler- und Elternschaft) entschieden werden. Dazu sollten
lebensmittelbezogenen Kriterien, wie zu den Lebensmittelgruppen, Lebensmittelqualitdten und -
haufigkeiten sowie zu den Orientierungsmengen fiir Lebensmittel festgelegt werden. Der DGE-
Qualitatsstandard gibt hier den Rahmen vor.

Hilfestellung bieten dazu die Kapitel 3 und 4 im DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Schulen.
Nutzen Sie unbedingt die Checkliste des DGE-Qualitdtsstandards, um alle Aspekte zu den oben
genannten lebensmittelbezogenen Kriterien im Team zu diskutieren, damit alle Ihnen wichtigen Kriterien
bericksichtigt werden. Formulieren Sie aus Ihren im Rahmen der Bedarfsermittlung erarbeiteten
Kriterien Ihre individuellen konkreten Texte fiir die Leistungsbeschreibung. Evtl. haben Sie auch schon
ein schuleigenes Verpflegungskonzept entwickelt, welches die Kriterien des DGE-Qualitatsstandards
(zum Teil) enthalt und Sie fiir die Formulierung der Leistungsbeschreibung (LB) nutzen kénnen.

» Stichwort Zertifizierung

Es gibt grundsatzlich die Moglichkeit, eine Zertifizierung in der LB zu fordern. Aufgrund des
Gleichbehandlungsgrundsatzes und Diskriminierungsverbotes muss im Falle der Forderung einer
Zertifizierung (z.B. DGE-Zertifizierung) in der LB ,oder gleichwertig” hinzugesetzt werden.
Dienstleister sind im Normalfall fiir lediglich eine Mendilinie zertifiziert. Dies bedeutet, dass fir diese
Mendiilinie die z.B. im DGE-Qualitatsstandard formulierten Anforderungen erfillt werden. Dariiber
hinaus konnen die Dienstleister durchaus auch weitere, nicht zertifizierte Menulinien anbieten. Eine
in der LB geforderte Zertifizierung kann moglicherweise den Bieterkreis einschranken. Nutzen Sie
dazu auch die Ergebnisse lhrer Bedarfsermittlung/Markterkundung. Mit gut durchdachten und
formulierten Kriterien in der LB kdnnen so auch Qualitatskriterien festgelegt werden, die nicht
unbedingt eine Zertifizierung bendtigen.



https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/Checklisten/Checkliste_Schulverpflegung.pdf
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/verpflegungsmanagement-37268
https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/zertifizierung/
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Grundsatzlich gibt es verschiedene Moglichkeiten des Speisenangebots. Entscheiden Sie sich
innerhalb Ihres Teams, immer bezogen auf die Ergebnisse der Bedarfsermittlung/Markterkundung
vor Ort (Mensa / Ausgabe / Kuche).

§ 6 Speisenangebot in Abhidngigkeit vom Ausgabesystem

Aus den folgenden Vorschlagen fiir die Ausgabesysteme konnen Sie lhre verbindlichen Kriterien
auswahlen, individuell anpassen und fur die LB formulieren.

Folgende Kriterien des Speisenangebotes bezogen auf das Ausgabesystem sind zu bedenken:

1. Caféteria-Line:

# Informationen zur Caféteria-Line: Moglicherweise variiert die Anzahl der Meniilinien in der
Grund- und weiterfUhrenden Schule. Schuler:innen der weiterfihrenden Schulen mochten
oftmals mehr Auswahlmaglichkeiten. Dies erhoht die Akzeptanz. Bei Schuler:innen der
Grundschulen gentigt oftmals eine Ovo-lacto-vegetarische Alternative zur Hauptmendulinie.

Textvorschlag Caféteria-Line:

[x (1 oder ggf. mehrere)] Mendlinien werden angeboten

Komponentenauswahl wird ermoglicht [x (1 oder ggf. mehrere) sind im Angebot.]
Mischkost: Nach DGE-Qualitatsstand max. 1 Fleischgericht innerhalb von 5 VT, ggf.
auch an mehreren Tagen ein Fleischangebot, angepasst an die Gegebenheiten vor
Ort.

Ovo-lacto-vegetarische Kost: nach DGE-Qualitatsstand taglich im Angebot.
Salatteller als eigenstandige Mendlinie in Kombination mit einer Starkebeilage wie z.
B. Brot / Brotchen.

Modernes Snackangebot: z. B. kulturspezifische Angebote wie Falafel, Streetfood-
Angebot wie z. B. Burger, Bowles-Angebot in Schusseln

s Erlduterungen zum Snackangebot:

Um bei Kindern und Jugendlichen die Akzeptanz zu erhdhen, ist ein Snackangebot
moglich.Insbesondere vor dem Hintergrund, dass oftmals abends warm gegessen wird und das
Mittagessen kleiner ausfallen sollte. Zu bedenken ist hier ein mogliches zusatzliches
Verpackungsaufkommen. Eine Alternative ist hier, Mehrweg-Angebote zu nutzten. Zu Uberlegen
ist dann, wer fur das zusatzliche Mehrweg-Geschirr zustandig ist. Moglicherweise fallen hierbei
zusatzliche Kosten (fur Mehrweg-Geschirr und Reinigung), zumeist aufgeschlagen auf das
Angebot, an.
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2. Buffetform: z. B. Free-flow-Systeme oder erganzend zur Mendlinie:
e Anzahlund Bezeichnung der Buffets, z. B. Salatbar, Nudelbar / Pastastation,
Snackangebot, Dessertbar, Wokstation, etc.

3. Speiseausgabe in Schiisseln (z. B. OGS):
e Anforderung an ein Menu siehe oben Nr. 1
e ggf. Moglichkeit der Komponentenauswahl (z. B. bei Sattigungs- /
Gemiuisekomponente)
e Alternativ: taglich ein ovo-lacto-vegetarisches Menu im Angebot

4. Weitere Kriterien zur Speisenausgabe:
e Der Auftragnehmer stellt den zu beliefernden Kichen einen Kellenplan [ggf.
entsprechende Portionierungshilfe] zur Verfligung, damit die vom Bieter kalkulierten
PortionsgroBen eingehalten werden kénnen.

» Erlauterungen zum Kellenplan: Fur jede Mahlzeit sollte ein Kellenplan als Hilfe bei der
Bestimmung der PortionsgroBe erstellt werden. Dabei wird das KellenmaB bzw. die Stlickzahl
jeder einzelnen Komponente eingetragen. Portionierungshilfen wie genormte Kellen, Schalchen
oder Portionierer mit unterschiedlichem Volumen kédnnen zum Einsatz kommen.

e Das Ausgabepersonal geht freundlich auf die Schuler:innen ein und gibt Auskunft zu
den angebotenen Speisen, auch bzgl. Stiickzahl, Austausch von Komponenten und
Nachschlag.

e Portionswinsche der Schuler:innen werden erfragt und im Rahmen der verfugbaren
Mengen umgesetzt. Die Einhaltung wird regelmaBig Uberpruft (z. B. durch
Befragungen).

e [Ggf.:] Fur ein Selbstbedienungsbuffet wird entsprechend geeignetes Anlagebesteck
ausgegeben [ggf.: ,und eine Angabe der Stlickzahl oder zu entnehmenden Menge
deutlich sichtbar ausgehangt“].
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§ 7 Beschreibung der Speise

Grundsatzlich gibt es verschiedene Moglichkeiten des Speisenangebots. Entscheiden Sie sich
innerhalb Ihres Teams, immer bezogen auf die Ergebnisse der Bedarfsermittlung/Markterkundung
vor Ort (Mensa / Ausgabe / Kliche). Dabei sollten Sie folgende Aspekte bedenken, die im weiteren
Verlauf detaillierter betrachtet werden:

(1) Lebensmittelqualitaten und -haufigkeiten sowie Lebensmittelmengen
e (2) Convenience-Produkte

(3) Bio-Produkte

(4) Tierwohl

(5) Regionalitat

(6) Saisonalitat

(7) Faire Produkte

(8) Allgemeine Kriterien fur die Speisenzubereitung

Im Rahmen von § 7 (Beschreibung der Speise) wird zunachst die grundlegende Zusammensetzung
der Speise erlautert; anschlieBend werden die Aspekte (1) bis (8) im Einzelnen vertieft.

Formulierungsvorschlag: Zusammenstellung der Speise:

Eine Speise besteht grundséatzlich aus einer Hauptkomponente, Starke- und Gemusebeilage. Die
Gemusebeilage kann als gegartes Gemuse oder Rohkost bzw. Salat angeboten werden.

»® Optional kénnen Sie ein Dessert in der Leistungsbeschreibung mit aufnehmen. Auch hier
sollten Sie die Qualitaten, Haufigkeiten und Mengen genau definieren.

Formulierungsvorschlag Dessert:
Ein Dessert wird angeboten als:

e 2-3x/Woche frisches Stlickobst, oder:

e 1x/Woche Naturjoghurt mit Obst, oder:

e max. 1xproWoche Milchreis, Quark (leicht gesuf3t)*, oder:

e max. 1xproWoche SuBspeisen wie Pudding, Kuchen, Teilchen, Geback etc.

*Falls Sie den Begriff ,leicht gestBt“ verwenden mochten, mussen Sie diesen definieren, z. B.
analog zur DGE-Zertifizierung (6 g Zucker pro 100 g Speise). Ansonsten ist ,,leicht gesliBt“ nicht
eindeutig zu verstehen und sollte nicht verwendet werden.

Die grundlegende Zusammenstellung der Speise ist damit definiert. Im nachsten Schritt geht es um
die Lebensmittelqualitaten und -haufigkeiten sowie Lebensmittelmengen fur die
Leistungsbeschreibung.


https://www.dge.de/fileadmin/dok/gemeinschaftsgastronomie/einrichtungen/schulen/Schule-Leitfaden-DGE.pdf
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(1) Lebensmittelqualitaten und -haufigkeiten , Lebensmittelmengen

(1) Lebensmittelqualitiaten und -haufigkeiten , Lebensmittelmengen

In der folgenden Tabelle werden die Lebensmittelqualitdten und -haufigkeiten sowie
Lebensmittelmengen als Orientierungswerte auf Grundlage der DGE-Qualitatsstandards
aufgefthrt.

Die Orientierungswerte stellen lediglich eine Kalkulationsmaoglichkeit dar. In der Realitat sind sie
den Gegebenheiten vor Ort anzupassen (hinsichtlich Lebensmittelverschwendung als auch
Nachschlag einzelner Komponenten).

Die Anforderungen an die Qualitat der Speiseplanung in Bezug auf Lebensmittelqualitaten und -
haufigkeiten sowie Orientierungswerte fur Lebensmittelmengen bezogen auf 5 Verpflegungstage
pro Schuler:in (fur Primarstufe und Sekundarstufe) sind nachfolgend aufgefiihrt.

»* Erlduterungen zu den Textvorschligen:

e Dielnhalte der nachfolgenden Tabelle sind im Hinblick auf die Besonderheiten des
Einzelfalls (des Loses / der Schule) und der konkreten Beschaffung individuell
anzupassen, sowie eindeutig zu beschreiben (siehe auch die von lhnen zuvor individuell
formulierten Textvorschlage basierend auf der Checkliste fur die Verpflegung in Schulen.

e Formulieren Sie fur jede Lebensmittelgruppe |Ihre eigenen Qualitats-Anforderungen, die
Sie im Rahmen der Bedarfsermittlung im Team besprochen haben.

» Die Tabelle dient fiir Sie zur Orientierung und besseren Ubersicht.

Die Tabelle bezieht sich in den meisten Fallen auf 5 Verpflegungstage (VT). Fir mehr Kreativitat
bei der Speiseplanung werden einige Lebensmittelgruppen auf 20 VT bezogen. Die o. g.
Checkliste berticksichtigt die Einteilung in 5 VT /20 VT.

» Informationen zur Tabelle DGE-Qualititsstandard Mischkost und ovo-lacto-
vegetarische Kost:

* |m Folgenden wird die Tabelle zur Mischkost und auch zur ovo-lacto-vegetarischen Kost
dargestellt. Sie entsprechen dem DGE-Qualitatsstandard und sind aufgrund
wissenschaftlicher Erkenntnisse formuliert worden.

e Sie sollten immer die aktuellste Auflage des DGE-Qualitatsstandards zugrunde legen.

e Die Tabellen konnen —nach |hrer Entscheidung — komplett ibernommen werden oder es
werden nur Teilaspekte ubertragen und die Tabelle angepasst-.

»® Erliduterungen zu den Orientierungswerten:
e Beiden Orientierungswerten handelt es sich um Verzehrsmengen, d. h. Schal- und
Garverluste sind bereits berucksichtigt.
e Die Lebensmittelmengen bieten eine Orientierung, sind keine fixe GroBe und von jedem
Essensanbieter individuell zu berechnen.
e Dabei sollten vor allem die Wunsche der Schuler:innen hinsichtlich der PortionsgroBen
berlcksichtigt werden.
Eine bedarfsgerechte Bemessung der PortionsgroBen ist die Voraussetzung fur ein
verantwortungsvolles 6konomisches und 6kologisches Handeln.
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Mischkost

Ubersicht Lebensmittelqualitdten und Lebensmittelhdufigkeiten sowie Orientierungswerte fiir
Lebensmittelmengen - Kostform Mischkost

Die nachfolgende Ubersicht fasst — getrennt nach neun Lebensmittelgruppen (Abkiirzung LM fiir
Lebensmittel) — Qualitatsanforderungen, empfohlene Einsatzhaufigkeiten sowie
Orientierungswerte fur Lebensmittelmengen (je Schuler:in) fir ein gesundheitsférderndes und
nachhaltiges Mittagessen in Mischkost zusammen. Grundlage sind die Vorgaben des DGE-
Qualitatsstandards fur die Verpflegung in Schulen; die Tabelle dient als Orientierungs- und
Arbeitshilfe fur die Formulierung einer schulspezifischen Leistungsbeschreibung.

Ihre Entscheidungen hinsichtlich der Lebensmittelqualitdaten und Lebensmittelhdufigkeiten:

Option 1:
Zu 100 % konform mit dem DGE-Qualitatsstandard

Sie konnen folgende Tabellen in lhre Leistungsbeschreibung tbernehmen

Option 2:
Sie entscheiden sich fur Teilaspekte aus den Tabellen,

dann sollten Sie jeden einzelnen Aspekt je Lebensmittelgruppe eindeutig formulieren oder Sie
passen die Tabellen entsprechend an.

»#* Achten Sie bei Ihren Entscheidungen immer auf Plausibilitat auch hinsichtlich der weiteren
formulierten Forderungen.

»#* Die Orientierungswerte sind keine Fixwerte, sondern dienen der plausiblen Portionierungs- und
Kalkulationsgrundlage; sie missen im Betrieb (Akzeptanz, Ausgabeform, Nachschlagregelungen,
Abfallvermeidung) passend umgesetzt werden.
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Mischkost
Ubersicht Lebensmittelqualitidten und Lebensmittelhdufigkeiten
fur ein gesundheitsforderndes und nachhaltiges Mittagessen
Mischkost an funf VT (je Schiiler:in)
(inklusive Orientierungswerte flir Lebensmittelmengen; VT = Verpflegungstage)
Quelle: modifiziert nach: DGE - Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen;
5. Auflage, 2. korrigierter und aktualisierter Nachdruck, 2023
Tab. 1: Ubersicht Mischkost: Qualititen, Haufigkeiten, Orientierungswerte
Orientierungs-
werte’ fiir
Lebensmittel- laboramittalonalitat Lebensmittel- ~EDEMETEE
gruppe q haufigkeit “,‘e“ge“
jeweils
fur Primarstufe (P)
Sekundarstufe (S)
Als Vollkornprodukte (z. B. 5x (1 x taglich) P:ca.600g
Starkekomponente: Vollkornnudeln, -brot, - davon: S: ca. 650 — 800 g
brétchen, - mehle)
) . - mind. 1 xVoll-
Getreide, Pseudogetreide (Quinoa, kornprodukte
Getreideprodukte, Amaranth, Buchweizen) - max.1x
Kartoffeln Kartoffeln (roh oder Kartoffe'l—
" erzeugnisse’
(abwechslungsreich VRl
anbieten) Parboiled Reis oder

Naturreis

Gemiise und Salat®

Gemuse (frisch oder
tiefgeklnhlt)
Hulsenfriichte’
Salat

5x (1 xtaglich)

davon:

- mind. 2x
Rohkost

- mind. 1x
Hulsenfrichte

P:ca.800g
S:ca.900-1200g

Hulsenfruchte:
P:ca.80¢g
S:ca.100-120g

1Beiden Orientierungswerten handelt es sich um Verzehrsmengen, d. h. Schal- und Garverluste sind bereits berticksichtigt. Die
Lebensmittelmengen bieten eine Orientierung, sind keine fixe GréBe und von jedem Essensanbieter individuell zu berechnen. Eine
bedarfsgerechte Bemessung der PortionsgroBen ist die Voraussetzung flr ein verantwortungsvolles 6konomisches und 6kologisches

Handeln.

2 Kartoffelerzeugnisse sind hochverarbeitete, industriell vorgefertigte Produkte, z. B. Pommes frites, Kroketten, Kartoffelpuffer, Gnocchi,

Schupfnudeln, Kl6Be, Kartoffelpliree- oder Kartoffelknodel-Erzeugnisse

3 in Stifte oder Scheiben: geschnittene Mohren, Gurke, Paprika, Kohlrabi usw. oder als Salatbuffet

4 Hulsenfriichte: z. B. Erbsen, Linsen, weiBe Bohnen, Sojabohnen, Kichererbsen, Mungobohnen
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Mischkost
Orientierungs-
werte® fur
Lebensmittel-
Lebensmittel- . oo Lebensmittel-
Lebensmittelqualitat v g . mengen
gruppe haufigkeit jeweils
fur Primarstufe (P)
Sekundarstufe (S)
. Obst (frisch oder ) .

Obst tiefgekiihlt) jeweils ohne | Mind. 2X P:ca. 150 g
Zucker und sonstige davon: S:ca.150-200g
suBenden Zutaten
Nisse’ (ungesalzen) und - mind.1xals
Olsaaten® Stiickobst

. Milch, Naturjoghurt, )
Milch und Buttermilch, Dickmilch, mind. 2 x P:ca.200g
Milchprodukte’ Kefir: max. 3,8 % Fett

absolut
Speisequark: max. 5 %
Fett absolut

jeweils ohne Zucker und
sonstige stiBenden
Zutaten

Kase: max. 30 % Fett
absolut

S:ca.200-300¢g

5Beiden Orientierungswerten handelt es sich um Verzehrsmengen, d. h. Schal- und Garverluste sind bereits berticksichtigt. Die
Lebensmittelmengen bieten eine Orientierung, sind keine fixe GréBe und von jedem Essensanbieter individuell zu berechnen. Eine
bedarfsgerechte Bemessung der PortionsgroBen ist die Voraussetzung fur ein verantwortungsvolles 6konomisches und 6kologisches

Handeln.

5 Obstim Ganzen, aufgeschnitten, ObstspieBe, Obstsalat

7 Nusse sind wichtige Nahrstofflieferanten, da sie ungesattigte Fettsduren enthalten (hoher Gehalt an alpha-Linolenséure).

8 Olsamen, wie Sonnenblumenkerne, Sesam, Leinsamen gehoren botanisch zu den Gemisen. Da sie auf Nahrstoffebene groBe

Ahnlichkeit mit den Niissen und Kernen aufweisen, werden sie hier zu einer gemeinsamen Gruppe zusammengefasst.

® Milch und Milchprodukte: z. B. in Desserts (Joghurt, Quarkspeise oder Milchshake), z. B. Kése im Auflauf, Joghurt im Dipp, Milch in

SoBen.
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Mischkost
Orientierungs-
werte'° fiir
Lebensmittel-
Lebensmittel- . - Lebensmittel-
Lebensmittelqualitat v g . mengen
gruppe haufigkeit jeweils
fur Primarstufe (P)
Sekundarstufe (S)
Fleisch, Wurst, - mageres Muskelfleisch max. 1 x Fleisch™/ | Fleisch /
Fisch'' und Eier'? (z. B. Hdhnchen- und Wurstwaren Wurstwaren:
Putenbrust,
Huhnerfrikassee, davon: P:ca.60g
Putenkeule sowie Rlicken, . .
Keule und Schulter vom i E;ngc;ris):( =2 @k U=V
Schwein, Lamm und Rind) Muskelfleisch
innerhalb von
[Bei Gerichten mit 20
Schweinefleisch wird bei Verpflegungst
agen
Bedarf eine Alternative g
angeboten.] 1 x Fisch™
davon: Fisch:
- mind. 2x P:ca.45g
fettreicher
Fisch S:ca.50-70¢g
innerhalb von
20 VT

10 Bei den Orientierungswerten handelt es sich um Verzehrsmengen, d. h. Schal- und Garverluste sind bereits berlcksichtigt. Die
Lebensmittelmengen bieten eine Orientierung, sind keine fixe GroBe und von jedem Essensanbieter individuell zu berechnen. Eine
bedarfsgerechte Bemessung der PortionsgroBen ist die Voraussetzung fur ein verantwortungsvolles 6konomisches und 6kologisches

Handeln.

11 Fisch aus nachhaltiger Fischerei bzw. nachhaltig betriebenen Aquakulturen, z. B. Marine Stewardship Council (MSC), Aquaculture
Stewardship Council (ASC) oder in vergleichbarer Qualitat. Orientierung bietet der Fischratgeber der Verbraucherzentrale:

kommt-es-an-69647 (zuletzt aufgerufen 30.01.2026)
https://www.verbraucherzentrale.nrw/sites/default/files/2022-04/fischratgeber_2022_web.pdf (zuletzt aufgerufen 30.01.2026)

https://www.verbraucherzentrale.nrw/wissen/umwelt-haushalt/nachhaltigkeit/nachhaltigen-fisch-kaufen-nicht-nur-auf-die-fischart-

https://www.verbraucherzentrale.nrw/guter-fisch (zuletzt aufgerufen 30.01.2026)

12 Fur Eier gibt es keine Empfehlung zur Verzehrmenge. In den nahrstoffoptimierten Speiseplanen der DGE wurde fiir das Mittagsessen
mit 20 bis 30 g Ei (Mischkost) pro Woche gerechnet.

13 WeiBes Fleisch (Geflugel) sollte bevorzugt angeboten werden, da es unter gesundheitlichen Gesichtspunkten glinstiger zu bewerten ist
als rotes Fleisch (Schwein, Rind, Schaf, Ziege) und Fleischwaren.

14 Fisch: Gute Lieferanten fiir Omega-3-Fettsauren: fette Seefische (z. B. Lachs, Makrele, Hering) und fette einheimische
SuBwasserfische (z. B. Forelle, Karpfen). Beispiele fiir jodreiche Seefische: Kabeljau, Schellfisch, Seelachs.


https://www.verbraucherzentrale.nrw/wissen/umwelt-haushalt/nachhaltigkeit/nachhaltigen-fisch-kaufen-nicht-nur-auf-die-fischart-kommt-es-an-69647
https://www.verbraucherzentrale.nrw/wissen/umwelt-haushalt/nachhaltigkeit/nachhaltigen-fisch-kaufen-nicht-nur-auf-die-fischart-kommt-es-an-69647
https://www.verbraucherzentrale.nrw/sites/default/files/2022-04/fischratgeber_2022_web.pdf
https://www.verbraucherzentrale.nrw/guter-fisch
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Mischkost
Orientierungs-
werte's fiir
Lebensmittel-
Lebensmittel- . - Lebensmittel-
Lebensmittelqualitat v g . mengen
gruppe haufigkeit jeweils
fur Primarstufe (P)
Sekundarstufe (S)
Ole und Fette - Rapsél Rapsél ist P:ca.30¢g
Moglich ist auch die S fiir di
g Standardol fur die S:ca.30-40g
Verwendung von: Speisen-

- Lein-, Walnuss-, Soja-,
Olivenaol

- Margarine aus den
genannten Olen

zubereitung

Krauter und
Gewiirze

- Krauter (frisch, tiefgekuhlt,
getrocknet) und Gewlirze
vielfaltig einsetzen

- Jodsalz verwenden,
sparsam salzen

- keine kunstlichen Aromen

- keine Geschmacks-
verstarker

siiBBe
Hauptgerichte

- z.B. Eierpfannkuchen
oder Milchreis

max. 2xin 20 VT

frittierte und / oder
panierte Produkte

- (vor)frittierte und / oder
panierte Komponenten:
wie z. B. Kroketten,
Gemuse im Teigmantel,
panierte Schnitzel,
Hahnchen-Nuggets oder
Fischstdbchen nehmen
bei der Zubereitung
groBere Mengen Fett auf.

- Zudieser Kategorie zahlen
auch Speisen, die in Fett
schwimmend
ausgebacken werden, wie
z. B. Reibekuchen oder
Pfannkuchen.

max. 4 xin 20 VT

15 Bei den Orientierungswerten handelt es sich um Verzehrsmengen, d. h. Schal- und Garverluste sind bereits beriicksichtigt. Die
Lebensmittelmengen bieten eine Orientierung, sind keine fixe GréBe und von jedem Essensanbieter individuell zu berechnen. Eine

bedarfsgerechte Bemessung der PortionsgroBen ist die Voraussetzung fur ein verantwortungsvolles 6konomisches und 6kologisches

Handeln.
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Ovo-lacto-vegetarische Kost

Ubersicht Lebensmittelqualitdten und Lebensmittelhdufigkeiten sowie Orientierungswerte fiir
Lebensmittelmengen - Kostform Ovo-lacto-vegetarische Kost

Die folgende Ubersicht zeigt — ebenfalls nach Lebensmittelgruppen gegliedert — LM-Qualitaten,
Einsatzhaufigkeiten und Orientierungswerte fur LM-Mengen (je Schiler:in) fur ein
gesundheitsforderndes und nachhaltiges Mittagessen in ovo-lacto-vegetarischer Kost. Sie basiert
auf dem DGE-Qualitatsstandard und unterstitzt Sie dabei, Anforderungen an Speiseplanung und
Wareneinsatz systematisch und nachvollziehbar in die Leistungsbeschreibung zu Ubertragen.

Die Orientierungswerte sind keine Fixwerte, sondern dienen der plausiblen Portionierungs- und
Kalkulationsgrundlage; sie missen im Betrieb (Akzeptanz, Ausgabeform, Nachschlagregelungen,
Abfallvermeidung) passend umgesetzt werden.

Ihre Entscheidungen hinsichtlich der Lebensmittelqualitaten und Lebensmittelhaufigkeiten

(Ovo-lacto-vegetarische Kost):

Option 1:
Zu 100 % konform mit dem DGE-Qualitatsstandard

Sie kdonnen folgende Tabellen in Ihre Leistungsbeschreibung ibernehmen

Option 2:
Sie entscheiden sich fur Teilaspekte aus den Tabellen,

dann sollten Sie jeden einzelnen Aspekt je Lebensmittelgruppe eindeutig formulieren oder Sie
passen die Tabellen entsprechend an.

»® Achten Sie bei Ihren Entscheidungen immer auf Plausibilitat auch hinsichtlich der weiteren
formulierten Forderungen.

» Die Orientierungswerte sind keine Fixwerte, sondern dienen der plausiblen Portionierungs- und
Kalkulationsgrundlage; sie missen im Betrieb (Akzeptanz, Ausgabeform, Nachschlagregelungen,
Abfallvermeidung) passend umgesetzt werden.
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Ovo-lacto-vegetarische Kost

Ubersicht Lebensmittelqualitidten und Lebensmittelhdufigkeiten
fur ein gesundheitsforderndes und nachhaltiges Mittagessen

Ovo-lacto-vegetarische Kost an funf VT (je Schiiler:in)

(inklusive Orientierungswerte fiir Lebensmittelmengen; VT = Verpflegungstage)

Quelle: modifiziert nach: DGE - Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen;
5.Auflage, 2. korrigierter und aktualisierter Nachdruck, 2023

Tab. 2: Ubersicht Ovo-lacto-vegetarische Kost: Qualititen, Haufigkeiten, Orientierungswerte

Orientierungs-
werte’® fiir
Lebensmittel-
Lebensmittel- . . Lebensmittel-
Lebensmittelqualitat v e . “.‘e“g.e“
gruppe haufigkeit jeweils
fur Primarstufe (P)
Sekundarstufe (S)
Als Starkekomponente: | - Vollkornprodukte (z. B. 5x (1 x taglich) P:ca.600g
Vollkornnudeln, -brot, -
Getreide, - PEREREAEER (QUITeE, | ] el
Getreideprodukte, Amaranth, Buchweizen) kornprodukte
- - - Kartoffeln (roh oder - max.1x
artottein VETERgET) Kartoffel-
(abwechslungsreich - Parboiled Reis oder erzeugnisse”
. Naturreis
anbieten)
Gemiise und Salat'® - Gemuse (frisch oder 5x (1 xtaglich) P:ca.900g
tiefgekihlt)
e T davon: S:ca.1000-1400¢g
(Angebot iiberwiegend |- Salat - mind.2x
i Rohkost
saisonaler Produkte) e Hiilsenfriichte:
Hulsenfrichte | P:ca.140g
S:ca.150-200g

16 Bei den Orientierungswerten handelt es sich um Verzehrsmengen, d. h. Schal- und Garverluste sind bereits berticksichtigt. Die
Lebensmittelmengen bieten eine Orientierung, sind keine fixe GréBe und von jedem Essensanbieter individuell zu berechnen. Eine
bedarfsgerechte Bemessung der PortionsgroBen ist die Voraussetzung flr ein verantwortungsvolles 6konomisches und 6kologisches
Handeln.

7 Ka rtoffelerzeugnisse sind hochverarbeitete, industriell vorgefertigte Produkte, z. B. Pommes frites, Kroketten, Kartoffelpuffer, Gnocchi,
Schupfnudeln, Kl6Be, Kartoffelpliree- oder Kartoffelknodel-Erzeugnisse

'8 in Stifte oder Scheiben: geschnittene Méhren, Gurke, Paprika, Kohlrabi usw. oder als Salatbuffet

9 Hiilsenfriichte: z. B. Erbsen, Linsen, weiBe Bohnen, Sojabohnen, Kichererbsen, Mungobohnen
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Lein-, Walnuss-, Soja-,
Olivenol

Margarine aus den
genannten Olen

zubereitung

Orientierungs-
werte? fiir
Lebensmittel- . . Lebensmittel- Leloretin e
Lebensmittelqualitat sog . mengen
gruppe haufigkeit . >
jeweils
fur Primarstufe (P)
Sekundarstufe (S)
Obst*' Obst (frisch oder mind. 2 x
tiefgekuhlt) ohne jeweils
Zucker und sonstige davon: P:ca.150¢
(Angebot iiberwiegend suBenden Zutaten - mind.1xals S:ca.150-200g
saisonaler Produkte) Stlickobst
- mind. 1xals .
Nusse®” (ungesalzen) und Nifesm caler R
Olsaaten® Olsaaten S:ca.25-30g
Milch und Milch, Naturjoghurt, mind. 2 x P:ca.200g
Milchprodukte? Buttermilch, Dickmilch, _
Kefir: max. 3,8 % Fett Stca.200-300¢
absolut
Speisequark: max. 5 %
Fett absolut
jeweils ohne Zucker und
sonstige suBenden
Zutaten
Kase: max. 30 % Fett
absolut
Ole und Fette - Rapsol Rapsolist P:ca.30g
Moglich ist auch die 5LFir di
g Standardol fur die S: ca. 30-40 g
Verwendung von: Speisen-

20 Bej den Orientierungswerten handelt es sich um Verzehrsmengen, d. h. Schal- und Garverluste sind bereits berticksichtigt. Die
Lebensmittelmengen bieten eine Orientierung, sind keine fixe GréBe und von jedem Essensanbieter individuell zu berechnen. Eine
bedarfsgerechte Bemessung der PortionsgroBen ist die Voraussetzung fur ein verantwortungsvolles 6konomisches und 6kologisches

Handeln.

21 Obst im Ganzen, aufgeschnitten, ObstspieBe, Obstsalat

22 Nusse sind wichtige Nahrstofflieferanten, da sie ungeséttigte Fettsduren enthalten (hoher Gehalt an alpha-Linolenséure).

23 Glsamen, wie Sonnenblumenkerne, Sesam, Leinsamen gehodren botanisch zu den Gemiuisen. Da sie auf Nahrstoffebene groBe
Ahnlichkeit mit den Niissen und Kernen aufweisen, werden sie hier zu einer gemeinsamen Gruppe zusammengefasst.

24 Milch und Milchprodukte: z. B. in Desserts (Joghurt, Quarkspeise oder Milchshake), z. B. Kase im Auflauf, Joghurt im Dipp, Milch in

SoBen.




Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen e.V.

Ovo-lacto-vegetarische Kost

31|64

Lebensmittel-
gruppe

Lebensmittelqualitat

Lebensmittel-
haufigkeit

Orientierungs-
werte? flir
Lebensmittel-
mengen
jeweils
fur Primarstufe (P)
Sekundarstufe (S)

Krauter und Gewiirze

Krauter (frisch,
tiefgekuhlt, getrocknet)
und Gewdrze vielfaltig
einsetzen

Jodsalz verwenden,
sparsam salzen

keine klinstlichen Aromen
keine Geschmacks-
verstarker

suiBe Hauptgerichte

z. B. Eierpfannkuchen
oder Milchreis

max. 2xin 20 VT

Fleischalternativen:
industriell
hergestellte
Fleischersatzprodukte

dazu zahlen hochver-
arbeitete, klichenfertige
Produkte wie ,,Wurst-
chen®, ,Schnitzel“ oder
Bratlinge auf Soja-, Tofu-,
Lupinen-, Pilz- Milch-
basis sowie aus Seitan
Tofu sowie eingelegter
Tofu ohne Weiterverar-
beitung zahlt nicht als

industriell hergestelltes
Fleischersatzprodukt

max. 4 xin 20 VT

frittierte und / oder
panierte Produkte

frittierte und / oder
panierte Komponenten:
wie z. B. Kroketten,
Gemuse im Teigmantel,
panierte Gemuse-
Schnitzel/-stabchen
nehmen bei der
Zubereitung groBere
Mengen Fett auf. Dazu
zahltin Fett schwimmend
ausgebackene Speisen
wie z. B. Reibekuchen
oder Pfannkuchen.

max. 4 xin 20 VT

25 Bei den Orientierungswerten handelt es sich um Verzehrsmengen, d. h. Schal- und Garverluste sind bereits beriicksichtigt. Die
Lebensmittelmengen bieten eine Orientierung, sind keine fixe GréBe und von jedem Essensanbieter individuell zu berechnen. Eine
bedarfsgerechte Bemessung der PortionsgroBen ist die Voraussetzung fur ein verantwortungsvolles 6konomisches und 6kologisches

Handeln.
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(2) Einsatz von Convenience-Produkten

Convenience-Produkte haben in der Gemeinschaftsverpflegung durchaus eine Berechtigung. Es
kommt immer auf das Produktionssystem und die spezifischen Ressourcen und Kapazitaten
(Raum, Zeit, Personal, Budget) in der entsprechenden Einrichtung an. Im Zuge der nationalen
Reduktions- und Innovationsstrategie fiir “Zucker, Fette und Salz in Fertigprodukten*
(beginnend in 2018) soll auf die Reduzierung der o. g. Inhaltsstoffe und/oder des Kaloriengehaltes
geachtet werden.

Bei der Diskussion Uber den Wareneinsatz wird insbesondere die Art und Qualitat der eingesetzten
(Roh-)Waren oder der Ausgangsware definiert. Eine entscheidende Frage in diesem
Zusammenhang ist die Convenience-Stufe der eingesetzten Lebensmittel. Convenience-Produkte
sind in unterschiedlichem Ausmaf kiichentechnisch vorverarbeitet, weshalb bei ihremmm Einsatz
Klichenarbeitszeit und Gerate eingespart werden kénnen. Je hoher die Convenience-Stufe, desto
mehr diesbezigliches Einsparpotential ist vorhanden. Daflr sind diese Produkte u.U. teurer.

Neben diesen organisatorischen und wirtschaftlichen Uberlegungen sind bei der Auswahl von
Convenience-Produkten auch Qualitatsanforderungen zu bertcksichtigen.

Der DGE-Qualitatsstandard beschreibt Anforderungen an den Einsatz von Convenience-Produkten
primar uber den Grad der Verarbeitung: Unverarbeitete und gering verarbeitete LM werden
bevorzugt eingesetzt; stark verarbeitete LM werden — soweit verwendet — stets mit gering
verarbeiteten LM bzw. Komponenten kombiniert oder erganzt. Ergdnzend spielt die Produktauswahl
eine Rolle — u. a. werden LM nach Fett-, Zucker- und Salzgehalt sowie Energiedichte ausgewahlt und
Produkte ohne Palm(kern)fett/-6l oder Kokosfett bevorzugt. Die nachfolgende Ubersicht ergénzt
diese inhaltliche Orientierung um eine in der Gemeinschaftsverpflegung gebrauchliche
Stufenklassifikation (0-V). Sie unterstutzt dabei, den Verarbeitungsgrad konkreter Produkte
einzuordnen und damit die Vorbereitung einer schulspezifischen Leistungsbeschreibung zu
strukturieren. Welche Anforderungen darin letztlich verbindlich festgelegt werden, entscheidet der
Auftrags- / Konzessionsgeber.

» Hinweis: Was sind Convenience-Stufen?

« Convenience-Produkte sind in unterschiedlichem AusmaB vorverarbeitet — die Convenience-
Stufe beschreibt den Grad der industriellen Vorverarbeitung eines Lebensmittels.

e Je hoher die Stufe, desto weiter ist das Produkt vorverarbeitet und desto geringer ist der
Arbeitsaufwand in der Kiche.

¢ Die Tabelle unten zeigt alle sechs Stufen mit Definition, Beispiel und den noch zu
erbringenden Arbeiten.

Weitere Informationen zur Einteilung der Convenience-Produkte in verschiedene Convenience-
Stufen sowie zu Vor- und Nachteilen



https://www.bmel.de/DE/themen/ernaehrung/gesunde-ernaehrung/reduktionsstrategie/reduktionsstrategie-zucker-salz-fette.html
https://www.bmel.de/DE/themen/ernaehrung/gesunde-ernaehrung/reduktionsstrategie/reduktionsstrategie-zucker-salz-fette.html
https://www.fitkid-aktion.de/dge-qualitaetsstandard/gestaltung-der-verpflegung/speisenherstellung/exkurs-convenience
https://www.dge.de/fileadmin/dok/gemeinschaftsgastronomie/publikationen/Convenienceprodukte-GV.pdf
https://www.dge.de/fileadmin/dok/gemeinschaftsgastronomie/publikationen/Convenienceprodukte-GV.pdf
https://www.fitkid-aktion.de/dge-qualitaetsstandard/gestaltung-der-verpflegung/speisenherstellung/exkurs-convenience
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Einteilung der Convenience-Produkte in verschiedene Convenience-Stufen

Tab. 3: Einteilung der Convenience-Produkte in Stufen

Vorbereitung

zu garen,
Rezeptleistung

ab dieser Stufe meist
nicht mehr durch den
Koch erbracht

TK-Gemuse,
paniertes, gewurztes
Fleisch

Convenience- | Definition Beispiel Arbeiten zur
Stufe nachsten Stufe
Grundstufe Unbehandelte Ware Tierhalften, Gemuse, Waschen, schélen,
ungewaschen entkernen, entbeinen,
Fleisch zerlegen,
entfernen aller
ungenieBbaren Teile
Kuachenfertig Lebensmittel missen | Entbeintes, Zerkleinern,
vor zerlegtes Fleisch, portionieren,
dem Garen vorbereitet | geputztes Gemuse panieren
werden
Garfertig Ohne weitere Filet, Teigwaren, Kochen, braten,

dampfen, schmoren

Aufbereitfertig

Durch das Aufbereiten
(z.B. Mischen,
Auffullen, Wirzen)
verschiedener
Lebensmittel werden
fertige Speisen
hergestellt

Salatdressing,
Kartoffelpuree

In Flissigkeit anrihren,
(Nach-) Wirzen

Regenerierfertig

Durch Warmezufuhr
werden die Speisen
verzehrfertig

Fertiggerichte
einzelne Komponenten
oder fertige Mendus

Aufwarmen

Verzehr-
/tischfertig

Zum sofortigen
Verzehr geeignet

Kalte SoB3en, fertige
Salate, Obstkonserven

Quelle: modifiziert nach Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung e.V. (DGE), Beurteilung ausgewahlter Convenience-
Produkte in der Gemeinschaftsverpflegung , November 2020, Seite 11

33|64

»# Info Menge eingesetzter Convenience-Produkte:
Die Menge der eingesetzten Convenience-Produkte beeinflusst die Kiichenaustattung- und -
gerateplanung sowie den erforderlichen Personaleinsatz. Dazu ein Beispiel: Wird taglich Gem{ise fir

Rohkost ungeputzt angeliefert, das gewaschen und geschnitten werden muss, miissen dafiir sowohl
Arbeitsgerate (z. B. Universalkiichenmaschine, tiefe Edelstahlbecken, Edelstahltische etc.) als auch
Personalarbeitszeit zur Verfligung gestellt werden — im Vergleich zur taglichen Anlieferung
geschnittener und unter Schutzatmosphare verpackter Rohkost. Weitere Beispiele sind die
Anlieferung geschalter Kartoffeln oder TK-Fleisch- oder Fischkomponenten.
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Welche der folgenden Textvorschlage mochten Sie fur lhre Leistungsbeschreibung zu § 7 Aspekt (2)
Convenience-Produkte ubernehmen?

Waihlen Sie die fiir lhre Einrichtung zutreffenden Anforderungen aus und passen Sie diese bei
Bedarf an.

Anforderungen an die Lebensmittelqualitaten hinsichtlich der Convenience-Stufen

In der Produktionsktiche werden neben ganzlich unverarbeiteten Lebensmitteln auch
geringflugig verarbeitete Lebensmittel und Komponenten eingesetzt (wie z. B. frisches
oder tiefgekuhltes Gemuse und Obst, Fleisch oder Fisch).
Zu vermeiden sind:
* hochverarbeitete Produkte (wie z. B. Salatdressing, Kartoffelpuree in
Pulverform),
* regenerierfertige Lebensmittel (z.B. einzelne Komponenten oder fertige Menus)
oder
e verzehr- und tischfertige Lebensmittel (z.B. kalte SoBen, fertige Salate,
Desserts).
Falls hochverarbeitete Produkte eingesetzt / verarbeitet werden, mussen diese
grundsatzlich mit gering verarbeiteten Lebensmitteln / Komponenten kombiniert oder
erganzt werden.

Weitere Bedingungen zum Einsatz von Convenience-Produkten sind verbindlich:

Produkte ohne Palm(kern)fett, Palm(kern)ol oder Kokosfett werden eingesetzt.
Produkte mit einem geringen Anteil an Zucker, Fett, gesattigten Fettsauren und / oder
Salz sowie einer geringen Energiedichte werden ausgewahlt.

Frittierte und / oder panierte Produkte werden max. 4 x in 20 VT eingesetzt.

Industriell hergestellte Alternativen zu Fleisch und Fisch (stark verarbeitete,

kachenfertige Produkte wie z. B. ,,Wulrstchen®, ,,Schnitzel“ oder Bratlinge, z. B. auf Soja-

, Tofu-, Lupinen-, Pilz- oder Milchbasis sowie aus Seitan) werden max. 4 xin 20 VT
eingesetzt. Tofu, Seitan und Tempeh (natur oder mariniert), die nicht weiterverarbeitet
sind, zahlen nicht als industriell hergestellte Alternative zu Fleisch und Fisch.

(3) Bio-Produkte

Anforderungen an die Lebensmittelqualitaten hinsichtlich 6kologisch erzeugter Lebensmittel

Der Bio-Anteil bezogen auf den Gesamtwareneinsatz kann anhand zwei verschiedener
BezugsgroBen festgelegt werden:

e monetarer Wareneinsatz

e gewichts- oder volumenmaBiger Wareneinsatz.

o Bitte bei der Festsetzung des Bio-Anteils die Erkenntnisse aus der Markterkundung
berucksichtigen: In welcher Hohe kdnnen Bio-Anteile Uberhaupt durchgesetzt werden?
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1. Monetarer Wareneinsatz

A) Monetarer Wareneinsatz bezogen auf die auszugebenen Speisen in der Schule /
Einrichtung:

Hierbei bezieht sich die Prozentangabe des Bio-Anteils auf den monetadren Gesamtwareneinsatz.

Dazu ein Beispiel:

30 % des monetaren Wareneinsatzes werden in Bio-Produkte investiert und 70 % in konventionelle
Produkte. Bei der Angabe eines monetaren Bio-Anteils kann der Caterer / Bieter Warengruppen
flexibel einsetzen. So kann z. B. bei saisonalem Bio-Einkauf die Menge bzw. das Volumen am
Gesamtwareneinsatz gesteigert werden, da saisonale Bio-Produkte oftmals gunstiger angeboten
werden als auBerhalb der Saison.

Wenn der monetare Wareneinsatz auf Warengruppen bezogen wird, hat der Bieter innerhalb dieser
Warengruppe die Moglichkeit, das Volumen des Bio-Anteils zu verandern aufgrund
unterschiedlicher Preise, z. B. bei der Warengruppe Gemuse.

Dazu ein Beispiel:

Bei gleichen monetédren Wareneinsatz kann der Bieter z. B. mehr Kartoffeln einkaufen als Brokkoli.
Der monetare Wareneinsatz bleibt dabei gleich. Das gewichtsmaBige Volumen des Bio-Anteils kann
dadurch aber gesteigert werden.

B) Monetarer Wareneinsatz bezogen auf den produzierenden Betrieb / Dienstleister:

Die neue Bio-AHVV ermdoglicht es Dienstleistern, die zertifizierte Bio-Ware einsetzen, diese durch
ein drei-stufiges Modell sichtbar zu machen (Hilfestellung durch den Leitfaden zur Umsetzung
der Bio-AHVV):

e Bronze:20-49%
e Sijlber:50-89%
e Gold:90-100 %

Abb. 2: Bio AHV - Logo in Bronze, Silber oder Gold
Foto: ©BMLEH

Quelle: https://www.oekolandbau.de/ausser-haus-verpflegung/bio-zertifizierung/bio-ahv-logos-zum-download/

»# Geltungsbereich der Bio-AHVV-Stufe

e Der monetare Bio-Wareneinsatz bezieht sich ausschlieBlich auf das produzierte
Gesamtvolumen im Betrieb des Dienstleisters.

e Ein monetarer Bio-Wareneinsatz bezogen auf die jeweilige Schule/Einrichtung (z. B. 30
% Bio) kann dabei nicht konkret / transparent abgebildet werden.



https://www.gesetze-im-internet.de/bio-ahvv/index.html
https://www.oekolandbau.de/bio-zertifizierung/bio-zertifizierung-in-der-ahv/leitfaden-umsetzung-der-bio-ausser-haus-verpflegung-verordnung/
https://www.oekolandbau.de/ausser-haus-verpflegung/bio-zertifizierung/bio-ahv-logos-zum-download/
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» Beispiel Auszeichnung in Bronze:

Der Auftrag- / Konzessionsgeber fordert eine Auszeichnung in Bronze, so dass sich der
monetare Bio-Anteil bezogen auf das Gesamtvolumen innerhalb einer Spanne von 20 - 49 %
Bio-Anteil bewegt. Fordert der Auftrag- / Konzessionsgeber zusatzlich einen 30 %igen Bio-
Anteil fur seine Schule/Einrichtung, muss eine Kombination aus 1 Aund 1 B gefordert werden.
(Hinweis: 1 A bezieht sich auf den Bio-Anteil der jeweiligen Schule/Einrichtung. 1 B bezieht
sich auf den Bio-Anteil im produzierenden Betrieb. Siehe oben). Der Auftraggeber muss dazu
in seinen Ausschreibungsbestimmungen eine Bestatigung der Oko-Kontrollstelle iiber den
genau erreichten Bio-Anteil durch den Bieter einfordern.

Dazu muss der Bieter mit seiner Oko-Kontrollstelle vorher klaren, dass zusatzlich zur
Auszeichnung der geforderter Bio-Anteil im Kontrollbericht auch ausgewiesen wird. Offen
bleibt in den Textvorschlagen, in welcher Hohe der geforderte Bio-Anteil in der jeweiligen
Einrichtung / Kommune bei der Mittagsverpflegung eingesetzt wird. Die geforderte Hohe des
Bio-Anteils darf jeder Auftrag- / Konzessionsnehmer selbst definieren. Bitte dabei die
Erkenntnisse aus der Markterkundung bertcksichtigen: In welcher Hohe kénnen Bio-Anteile
Uberhaupt durchgesetzt werden?

Der Bio-Anteil im Rahmen der Bio-AHVV-Auszeichnung ist leicht zu kontrollieren, da die Kontrolle
des Bio-Anteils bereits durch die DE-Oko-Kontrollstelle durchgefiihrt wurde in Form von einem
eigenen Warenwirtschaftssystems oder auch durch eine Excel-Vorlage.

Die Auszeichnung bezieht sich ausschlieBlich auf die Gesamtproduktion des Bieters. Die in der Bio-
AHVV verwendete Methode hat den Vorteil, dass hier die Kontrolle des Bio-Anteils leicht moglich
ist. Es reichen Einkaufsbelege / Rechnungen (mit ausgewiesenem Bio-Zertifikat) aus.

» Hinweis: National Bio-AHVV oder EU-Oko-Verordnung

e Bio-Zertifikate nach der EU-Oko-Verordnung 2018/848 kénnen (und miissen) im
Rahmen der Zertifizierung nach der Bio-AHVV genutzt werden. Fir den Nachweis des
Bio-Anteils im Rahmen der Bio-AHVV werden schlieBlich Einkaufsbelege / Rechnungen
mit ausgewiesenem Bio-Zertifikat EU-Oko-Verordnung 2018/848 verwendet.

e Ubrigens darf eine Stufe nach der Bio-AHVV auch in EU-weiten Vergabeverfahren
gefordert werden — es bleibt dem auslandischen Unternehmen unbenommen, entweder
auch ein Zertifikat nach der Bio-AHVV zu erwerben oder einen entsprechenden
gleichwertigen Nachweis zu erbringen.

e Zwar mag die Forderung nach der Bio-AHVV Stufe flir Unternehmen, welche (noch) nicht
Uber dieses Siegel verfuigen diskriminierend sein. Diese Diskriminierung lasst sich aber
wegen des reduzierten Kontrollaufwands fur den Schultrager (und der potentiellen
Vereinfachung fiir den Caterer) rechtfertigen. Die Kontrolle erfolgt durch die
Kontrollstelle — nicht mehr durch den Schultrager. Diese Vereinfachung ist besonders
fur solche Schultrager sehr wichtig, die bisher in der Praxis keine Kapazitaten fur eine
Kontrolle haben. Will ein (auslandischer) Bieter also einen anderen Nachweis erbringen,
muss er darlegen, wie die Bio-Anteile entsprechend dem Standard nach der Bio-AHVV
durch eine unabhangige Kontrollstelle Uberpruft werden.

e Esmussim Vergabevermerk begriindet werden, warum man sich fur die Forderung einer
Stufe nach der Bio-AHVV entschieden hat.



https://www.oekolandbau.de/bio-zertifizierung/bio-zertifizierung-in-der-ahv/berechnung-des-bio-anteils-fuer-bio-ahv-logos/

Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen e.V. 37|64
(3) Bio-Produkte

2. Mengen- oder volumenmaBiger Wareneinsatz

Hierbei bezieht sich die Prozentangabe auf den Gewichtsanteil der eingesetzten Produkte.

Dazu ein Beispiel: 50 % des mengenmaBigen Wareneinsatzes werden in Bio-Produkte investiert und
50 % in konventionelle Produkte. Dabei kann der Bio-Anteil auf dem Teller eher sichtbar und fur die
Kinder und Jugendliche nachvollziehbarer werden. Jedoch gibt es hier fir den Caterer weniger
Flexibilitat hinsichtlich der Preisgestaltung.

Eine Kontrolle der volumen- oder gewichtsmaBigen Mengen ist fir den Auftrags-/Konzessionsgeber
kaum maoglich.

Wenn ein volumenmaBiger Bio-Anteil auf eine Warengruppe bezogen wird, ist die Kontrolle des
eingesetzten Bio-Anteils fir den Auftraggeber besser nachvollziehbar (Stichwort
Qualitatsmanagement). Ist es dem Auftraggeber besonders wichtig, eine Warengruppe in Bio-
Qualitat einzusetzen (z. B. die Warengruppe Fleisch zu 100 % Bio), so kann er hier Schwerpunkte
setzen. Der Bieter hat in diesem Fall in Bezug auf diese Warengruppe eine reduzierte Flexibilitat in
der Planung, jedoch der Auftraggeber die groBtmaogliche Sicherheit.

Im nachsten Schritt wird der Bio-Anteil fur die jeweilige Schule / Einrichtung festgelegt.

Fiir welchen Bio-Anteil entscheiden Sie sich?

Far die Festsetzung des Bio-Anteils mussen Sie immer auch die Ergebnisse der Markterkundung mit
einbeziehen, da insbesondere Bio-Produkte moglicherweise nicht Gberall in ausreichender Menge
verfugbar sind, um besonders hohe Bio-Anteile (z.B. Uber 90%) bei angemessenen Preisen
sicherstellen zu kénnen.

» Grundsitzlich sind vier Varianten denkbar:

e Variante 1: Allgemeiner Bio-Anteil bezogen auf den produzierenden Betrieb:
Um lediglich zu uberprufen, ob der Bieter Bio-Produkte bei der Produktion einsetzt, muss
auf die Auszeichnung nach Bio-AHVV abgestellt werden. Hier kann eine Stufe ( ,,Bronze“,
Silber“ oder ,,Gold*) festgeschrieben werden. So gewahrleitet ,,Bronze” einen Bio-Anteil von
mind. 20%, ,,Silber” einen Bio-Anteil von mind. 50%, ,,Gold“ mind. 90% Bio-Anteil. Dabei
bezieht sich die Bio-Quote auf den monatlichen Durchschnitt der verwendeten Bio-
Produkte in der zertifizierten Produktionskliche des Catering-Unternehmens.

e Variante 2: Allgemeine Bio-Quote bezogen auf die Schule/Einrichtung:
Es kann eine allgemeine Bio-Quote hinsichtlich des monetaren Wareneinsatzes oder des
mengenmaBigen Wareneinsatzes festgelegt werden. Dies bezieht sich — anders als bei den
Stufen nach der Bio.AHVV - auf den kompletten Wareneinsatz flr die konkrete Schule /
Einrichtung.

e Variante 3: Bio-Anteile fiir einzelne Warengruppen:
Es kdnnen auch Bio-Anteile fur einzelne Warengruppen (konkret fur eine Schule /
Einrichtung) gefordert werden. Wenn lhre Markterkundung ergeben hat, dass flr einzelne
Warengruppen in ausreichenden Mengen in Bio-Qualitat verfligbar sind, ist eine monetare
oder mengenmaBige Prozentangabe des Bio-Anteils fur konkrete Warengruppen maglich.
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Weiterhin kann eine Erhohung des Bio-Anteils auch flur zusatzliche Warengruppen innerhalb

des Vertragszeitraums verbindlich festgelegt werden. So z. B.:
Beispiel 1 fiir eine Warengruppe:
e ZuBeginn des Vertragszeitraums 50 % Bio-Anteil in der Warengruppe Kartoffeln und
* nach 12 Monaten muss der Bio-Anteil in der Warengruppe Kartoffeln 100 % betragen.
Beispiel 2 fir mehrere Warengruppen:

e ZuBeginn des Vertragszeitraums 50 % Bio-Anteil in der Warengruppe Obst und Gemuse

und

e im weiteren Verlauf (z. B. nach 6 Monaten) zu 50 % die Warengruppe Milch und
Milchprodukte,

e im weiteren Verlauf (z. B. nach 12 Monaten) und / oder die Warengruppe Kartoffeln zu
% in Bio-Qualitat.

50

Der Auftrag- / Konzessionsnehmer hat bei einer geforderten Erhohung des Bio-Anteils im Verlauf

des Vertragszeitraums diese nach den in Leistungsbeschreibung / Vertrag festgelegten
Bedingungen zu belegen.

Entscheiden Sie sich zusatzlich fur Inhalte aus Beispiel 1 oder Beispiel 2 (siehe oben), dann
mussen Sie diese in lhrer LB eindeutig formulieren.

e Variante 4:
Es kann vorgeschrieben werden, dass bei jeder Mahlzeit mind. eine Starke- oder
Gemusekomponente des Menus in Bio-Qualitdt angeboten werden muss.

# Hinweis: Anpassung im Vertragszeitraum:

Achten Sie auf Plausibilitat der geforderten Mindestkriterien im Bio-Anteil mit den geforderten
Veranderungen / Anpassungen im Vertragszeitraum.

»# Hinweis:

Die verschiedenen Varianten konnen auch kombiniert werden.

»# Erlduterungen zur Kennzeichnung Bio-Produkte auf dem Speiseplan:

e Wenn mit den Bio-Produkten auf dem Speiseplan fur die Kinder und Jugendlichen
geworben werden soll, muss ein Bio-Zertifikat vom Caterer / Lieferanten gefordert
werden.

* Die wesentlichen Regelungen zur 6kologisch/ biologischen Produktion und
Kennzeichnung (EU-Recht und Bundesrecht) sind die EU-Bio-VO (EU) 2018/848 (gilt seit
1.1.2022) sowie das deutsche Oko-Landbaugesetz und Oko-Kennzeichengesetz.
Danach muss jede gewerbsmaBig betriebene Einrichtung der AuBer-Haus-Verpflegung,
die Bio-Produkte verwendet und dies auch in der Offentlichkeit bewirbt (beispielsweise
auf dem Speiseplan) am Bio-Kontrollverfahren teilnehmen und Uber ein Bio-Zertifikat
verfligen.
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Fiir welche Variante entscheiden Sie sich?

Waihlen Sie ihre Variante aus und nutzen Sie die u.g. Textbausteine

e Textbaustein Variante 1: Stufen nach Bio-AHVV
Textbaustein Variante2: Allgemeine Bio-Quote

Textbaustein Variante 3: Bio-Quote flr einzelnde Warengruppen

Textbaustein Variante 4: Hauptkomponente in Bio-Qualitat

Kombination aus verschiedenen Varianten

Textbausteine Bio-Produkte fiir Varianten 1 bis 4

[Textbaustein Variante 1: Stufen nach der Bio-AHVV]

(1) Der Auftrag- / Konzessionsnehmer ist verpflichtet, die Speisen ausschlieBlich in einer
Betriebseinheit zu fertigen, die wahrend der Vertragslaufzeit stets mindestens Uber eine
Zertifizierung der Stufe ,Bronze — mindestens 20% Oko-Anteil“|,Silber — mindestens 50%
Oko-Anteil“|,,Gold — mindestens 90% Oko-Anteil“ nach § 8 Abs. 2 Bio-AHVV oder gleichwertig
verfigt. Der Oko-Anteil der gelieferten Speisen je Einrichtung muss mindestens der nach Satz
1 festgeschriebenen Stufe der Bio-AHVV entsprechen, mind. 20% Oko-Anteil bei
Kennzeichen Bronze, mind. 50% Oko-Anteil bei Kennzeichen Silber und mind. 90% Oko-
Anteil bei Kennzeichen Gold. Will ein Auftrag- / Konzessionsnehmer einen alternativen
Nachweis erbringen, ist wesentlicher MafB3stab fur die Gleichwertigkeit, dass der Auftrag- /
Konzessionsnehmer darlegen muss, wie die Bio-Anteile entsprechend dem Standard nach
der Bio-AHVV durch eine unabhangige Kontrollstelle Uberprift werden.

(2) Auf die gesetzlichen Verpflichtungen aus der Bio-AHVV wird besonders hingewiesen und
diese werden ausdricklich auch Teil der vertraglichen Verpflichtungen des Auftrag- /
Konzessionsnehmers. Dies betrifft insbesondere

e das Gebot zur Trennung zwischen Produkten aus 6kologischer Produktion und solchen
aus nichtokologischer Produktion (8 4 Abs. 2 Bio-AHVV),

e die Auszeichnung des Bio-Anteils (8 8 Bio-AHVV),

e dieVerpflichtung zur selbststandigen und monatlich zu aktualisierenden Berechnung des
Bio-Anteils (§ 9 Abs. 1 Bio-AHVV), wobei fur die Berechnung des Bio-Anteils der Nettowert
des monetaren Wareneinsatzes maBgeblich ist (§ 12 Bio-AHVV),

o die Mitteilungspflicht bei Unterschreitung des Mindest-Bio-Anteils bzgl. der zertifizierten
Stufe (§ 9 Abs. 5 Bio-AHWV),

e die Aufzeichnungs- und Nachweisverpflichtungen zum Nachweis des Bio-Anteils gemani
§ 12 Bio-AHVV und

e die Duldungs- und Mitwirkungspflichten bei Kontrollen (§ 16 Bio-AHVV).

(3) Macht der Auftrag-/Konzessionsnehmer der Kontrollstelle eine Mitteilung nach § 9 Abs. 5
Bio-AHVV oder einer anderen unabhangigen Kontrolleinrichtung eine vergleichbare
Mitteilung, muss der Auftrag-/Konzessionsnehmer auch den Auftrag/Konzessionsgeber
unverzuglich informieren.
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[Textbaustein Variante 2: fiir eine allgemeine Bio-Quote]

(1) Der Auftragnehmer/ Konzessionsnehmer ist verpflichtet, mindestens zu __v.H.
[gewtlinschten Prozentanteil einsetzen, an Méglichkeit der stufenweisen Steigerung denken]
(in Folgenden: Mindest-Bio-Anteil) des monetaren Wareneinsatzes bezogen auf den
Gesamtwareneinsatz der Produktion fur die Schule / Einrichtung Bio-Produkte einzusetzen.
Bio-Produkte sind Produkte aus 6kologischer/biologischer Produktion entsprechend der
Verordnung (EU) 2018/848 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 30. Mai 2018
Uber die 6kologische/biologische Produktion und die Kennzeichnung von
okologischen/biologischen Erzeugnissen sowie zur Aufhebung der Verordnung (EG) Nr.
834/2007 (im Folgenden: EU-Bio-Siegel) oder gleichwertig. Die Einhaltung des Mindest-Bio-
Anteils ist durch folgende MaBnahmen, die kumulativ erfullt sein mussen, nachzuweisen:
a) Der Auftrag-/ Konzessionsnehmer muss Waren mit dem EU-Bio-Siegel oder einer
gleichwertigen Zertifizierung verwenden.

b) Der Auftrag- / Konzessionsnehmer muss entsprechende Herkunftsbescheinigungen,
Nachweise, Rechnungen oder sonstige Belege zum Zwecke maoglicher Kontrollen des
Auftraggebers aufbewahren.

Verwendete Lebensmittel aus okologischer Landwirtschaft sind deutlich sichtbar auf dem
Speiseplan als solche zu kennzeichnen. Die Kennzeichnung erfolgt nach den Regelungen der
EU-Bio-VO (EU) 2018/848 sowie dem Oko-Landbaugesetz und Oko-Kennzeichengesetz. Der
Auftrag- / Konzessionsnehmer ist verpflichtet, am Bio-Kontrollverfahren teilzunehmen und
muss Uber das entsprechende Bio-Zertifikat (Kontrollstellennummer und Bio-Siegel) verfligen.
Werden Lebensmittel in Bio-Qualitat angeboten, sind die erforderlichen Zertifikate mit dem
Angebot anzugeben. [Ggf. ,,Vorbehaltlich abweichender Regelungen* - bitte zutreffendes
erganzen - ,,aus den vorstehenden Abséatzen / aus dem vorstehenden Absatz...: ] [Es] kdnnen
Gerichte komplett aus Bio-Lebensmitteln, einzelne Komponenten oder einzelne Zutaten in der
Qualitatsstufe Bio verwendet werden. Dies muss eindeutig auf dem Speiseplan gekennzeichnet
werden. Der Auftrag-/Konzessionsnehmer verpflichtet sich, in seinem Angebot und dem
Speiseplan [ggf. auch ,,im Bestellsystem“] klar aufzuzeigen, in welchem Umfang er
Lebensmittel aus 6kologischer Landwirtschaft einsetzt und verwendet.

[Textbaustein Variante 3: Bio-Quote fiir einzelne Warengruppen]

(1) Der Auftrag- / Konzessionsnehmer ist verpflichtet, fur Lebensmittel der Warengruppe
[jeweils konkret ergénzen, z.B. Obst, Gemutise, Fleisch etc.] ausschlieBlich [wegen der
leichteren Uberpriifbarkeit wird die Variante mit ,,ausschlieBlich“ empfohlen / ggf.
mindestens zu __ v.H. (gewinschten Prozentanteil einsetzen, z.B. ,,... 80 v.H. Bio-Produkte:
Joghurt, Kartoffeln, Nudeln, Hiilsenfriichte, ... M6hren®)] (in Folgenden: Mindest-Bio-Anteil)
des [ggf.] monetaren / [ggf.] mengen-/volumenmaBigen Wareneinsatzes bezogen auf den
Gesamtwareneinsatz der Produktion fur die Schule / Einrichtung betreffend der
vorgenannten Warengruppe Bio-Produkte einzusetzen. Bio-Produkte sind Produkte aus
okologischer/biologischer Produktion entsprechend der Verordnung (EU) 2018/848 des
Europaischen Parlaments und des Rates vom 30. Mai 2018 Uber die
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okologische/biologische Produktion und die Kennzeichnung von 6kologischen/biologischen

Erzeugnissen sowie zur Aufhebung der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 (im Folgenden: EU-

Bio-Siegel) oder gleichwertig. Die Einhaltung des Mindest-Bio-Anteils ist durch folgende

MaBnahmen, die kumulativ erfullt sein missen, nachzuweisen:

a) Der Auftragnehmer/ Konzessionsnehmer muss Waren mit dem EU-Bio-Siegel oder einer
gleichwertigen Zertifizierung verwenden

b) Der Auftragnehmer/ Konzessionsnehmer muss entsprechende
Herkunftsbescheinigungen, Nachweise, Rechnungen oder sonstige Belege zum Zwecke
moglicher Kontrollen des Auftraggebers aufbewahren.

[Textbaustein Variante 4: Hauptkomponente in Bio-Qualitat]

(1) Der Auftrag-/Konzessionsnehmer muss mindestens eine Hauptkomponente seiner Menus
[ggf. Prozentanteil einsetzen, z.B. ,,mindestens in 50% seiner Menls“] aus Bio-Produkten
fertigen. Bio-Produkte sind Produkte aus okologischer/biologischer Produktion
entsprechend der Verordnung (EU) 2018/848 des Europaischen Parlaments und des Rates
vom 30. Mai 2018 Uber die 6kologische/biologische Produktion und die Kennzeichnung von
okologischen/biologischen Erzeugnissen sowie zur Aufhebung der Verordnung (EG) Nr.
834/2007 (im Folgenden: EU-Bio-Siegel) oder gleichwertig. Die Einhaltung des Mindest-Bio-
Anteils ist durch folgende MaBnahmen, die kumulativ erfullt sein missen, nachzuweisen:
a) Der Auftragnehmer/ Konzessionsnehmer muss Waren mit dem EU-Bio-Siegel oder einer
gleichwertigen Zertifizierung verwenden

b) Der Auftragnehmer/ Konzessionsnehmer muss entsprechende
Herkunftsbescheinigungen, Nachweise, Rechnungen oder sonstige Belege zum Zwecke
moglicher Kontrollen des Auftraggebers aufbewahren

Verwendete Lebensmittel aus 6kologischer Landwirtschaft sind deutlich sichtbar auf dem
Speiseplan als solche zu kennzeichnen. Die Kennzeichnung erfolgt nach den Regelungen der
EU-Bio-VO (EU) 2018/848 sowie dem Oko-Landbaugesetz und Oko-Kennzeichengesetz. Der
Auftrag- / Konzessionsnehmer ist verpflichtet, am Bio-Kontrollverfahren teilzunehmen und
muss Uber das entsprechende Bio-Zertifikat (Kontrollstellennummer und Bio-Siegel) verfugen.
Werden Lebensmittel in Bio-Qualitat angeboten, sind die erforderlichen Zertifikate mit dem
Angebot anzugeben. [Ggf. ,,Vorbehaltlich abweichender Regelungen® - bitte zutreffendes
erganzen - ,,aus den vorstehenden Abséatzen / aus dem vorstehenden Absatz...: | [Es] kdnnen
Gerichte komplett aus Bio-Lebensmitteln, einzelne Komponenten oder einzelne Zutaten in der
Qualitatsstufe Bio verwendet werden. Dies muss eindeutig auf dem Speiseplan gekennzeichnet
werden. Der Auftrag-/Konzessionsnehmer verpflichtet sich, in seinem Angebot und dem
Speiseplan [ggf. auch ,,im Bestellsystem“] klar aufzuzeigen, in welchem Umfang er
Lebensmittel aus 6kologischer Landwirtschaft einsetzt und verwendet.
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(4) Anforderungen an die Lebensmittelqualitiaten hinsichtlich des
Tierwohls

Seit Inkrafttreten des Tierhaltungskennzeichnungsgesetzes am 24. August 2023 gilt eine
Ubergangsfrist, bis die Kennzeichnung verpflichtend wird. Diese Ubergangsfrist wurde bis zum 1.
Januar 2027 verlangert. In der Zwischenzeit kann die staatliche Tierhaltungskennzeichnung bereits
freiwillig genutzt werden.

Die staatliche Tierhaltungskennzeichnung gilt zunachst fur frisches Schweinefleisch, das in
Deutschland produziert wurde.

# Weitere Informationen zur staatlichen Tierhaltungskennzeichnung

www.tierhaltungskennzeichnung.de/verbraucher/ueberblick

www.ble.de/DE/Themen/Ernaehrung-
Lebensmittel/Tierhaltungskennzeichnung/Tierhaltungskennzeichnung _node.html

www.verbraucherzentrale.nrw/wissen/lebensmittel/lebensmittelproduktion/von-haltungsform-
bis-tierwohl-alles-zur-tierhaltungskennzeichnung-25484

Tierwohlkriterien Uber unabhangige Labels sind z. B. in Bio-Produkten (z. B. ,,Bioland®, ,,Demeter®,
»Naturland“ etc.) als auch bei konventionellen Tierfleischprogrammen (z. B. Label des Deutschen
Tierschutzbundes Premiumstufe, ,,Neuland®, ,Label Rouge® etc.) zu finden. Die Tierwohlkriterien
unterscheiden sich voneinander.

Tierwohlim Fokus

Das Thema Tierwohlist fUr alle tierischen Lebensmittel (wie Milch, Milchprodukte, Kase oder
Fleisch) ein wichtiges Kriterium und umfasst mehrere Facetten. Es geht sowohl um Anforderungen
an die Tierhaltung, den Tiertransport und die Schlachtung als auch um das Tierverhalten und die
korperliche Verfassung der Tiere (tierbezogene Kriterien). Nicht jedes Label, welches das Thema
Tierwohl aufgreift, Gberpruft samtliche der o. g. Kriterien. Ob Sie alle tierischen Lebensmittel (auch
Milch und Milchprodukte) betrachten mdchten oder ausschlieBlich das Fleisch, sollten Sie in lhrem
Team klaren. Im Folgenden finden Sie Informationen zu den unterschiedlichsten Anforderungen.


https://www.gesetze-im-internet.de/tierhaltkennzg/
file:///C:/Users/espeter/Desktop/Arbeitshilfe%20Skripte/www.tierhaltungskennzeichnung.de/verbraucher/ueberblick
https://www.ble.de/DE/Themen/Ernaehrung-Lebensmittel/Tierhaltungskennzeichnung/Tierhaltungskennzeichnung_node.html
https://www.ble.de/DE/Themen/Ernaehrung-Lebensmittel/Tierhaltungskennzeichnung/Tierhaltungskennzeichnung_node.html
https://www.verbraucherzentrale.nrw/wissen/lebensmittel/lebensmittelproduktion/von-haltungsform-bis-tierwohl-alles-zur-tierhaltungskennzeichnung-25484
https://www.verbraucherzentrale.nrw/wissen/lebensmittel/lebensmittelproduktion/von-haltungsform-bis-tierwohl-alles-zur-tierhaltungskennzeichnung-25484
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# Erliauterungen zu Tierwohlaspekte bei tierischen Bio-Produkten

Bei Bio-Produkten werden vorrangig Umweltkriterien und — in Abhangigkeit von dem konkret
verwendeten Label - mehr oder weniger Tierschutzaspekte betrachtet. Im Mittelpunkt des
Okologischen Landbaus steht die Schonung von Natur und Umwelt. Die européischen
Vorschriften fur den 6kologischen Landbau regeln neben den Umweltkriterien auch
Tierschutzaspekte: Viel Platz und Einstreu in den Stallen sowie Auslauf im Freien. Weitere
okologische Kriterien in der Tierhaltung sind beispielsweise:

e Biofutter.

* Flachengebundene Tierhaltung: Eine Begrenzung der Tieranzahl, die ein Betrieb pro
Hektar landwirtschaftlich genutzter Flache halten darf. Dadurch soll die Umwelt
moglichst wenig belastet werden.

e Transport und Schlachtung: Die EU-Biovorschriften machen keine speziellen Vorgaben
fur Transport und Schlachtung der Tiere. Es gelten die gesetzlichen
Mindestanforderungen fur alle Tiere. Unterschiedlich strengere Anforderungen konnen
nach den Labels der Bioverbande (z. B. Demeter, Bioland, Naturland) gelten.

e Tierbezogene Kriterien (Verhalten und die korperliche Verfassung der Tiere) werden nur
in den Mitgliedsbetrieben der deutschen Bioverbande (z. B. Demeter, Bioland,
Naturland) in der jéhrlichen Biokontrolle erhoben. Die EU-Oko-Verordnung enthélt keine
Vorschriften zu den tierbezogenen Kriterien.

Entscheidungshilfe fir mehr Tierwohl:

Eine Entscheidungshilfe fir mehr Tierwohl finden Sie in der Infografik zu den Siegeln, Label und Co.
Es werden die verschiedensten Kriterien von der Haltung tber den Transport bis zur Schlachtung
sowie das Verhalten und die kdrperliche Verfassung betrachtet.

# Hinweise zur Festlegung und Kontrolle von Tierwohlkriterien:

¢ Besprechen Sie im Team, welche Kriterien Ihnen fur mehr Tierwohl wichtig sind und
definieren Sie diese.

e Wird ausschlieBlich das Thema Tierwohl betrachtet, sollten Sie sich Uber die
unterschiedlichen Zertifizierungsvoraussetzungen des staatlichen
Tierhaltungskennzeichens und der verschiedenen Verbande sowie Programme sowohl
im Bio-Bereich als auch im konventionellen Bereich informieren.

e Setzen Sie lhre eigenen Prioritaten fur mehr Tierwohl.

e Beachten Sie auch immer die Ergebnisse Ihrer Markterkundung, ob die lhnen wichtigen
Kriterien des Tierwohls durch Dienstleister angeboten werden kénnen.

e Zubeachten: Bedenken Sie jedoch, dass Kriterien, die sie auBerhalb der Bio-Produkte
festlegen, durch Sie kontrolliert werden sollten (Stichwort Qualitatssicherung). In
Vergabeverfahren sollte nur festgeschrieben werden, was auch kontrolliert werden
kann.


https://www.verbraucherzentrale.nrw/tierwohl
https://www.verbraucherzentrale.nrw/tierwoh
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e Eine Kontrolle Ihrer festgelegten Kriterien ist in der Praxis mit viel Aufwand verbunden
und auBerst schwer durchfuhrbar.

Vorteil von Bio-Produkten:

* Soweit Tierwohlaspekte Teil der Zertifizierungsvoraussetzungen sind, konnen durch die
unabhangigen Oko-Kontrollstellen Tierwohlaspekte automatisch und regelmaBig mit
Uberpruft werden.

¢ lhre Qualitatskontrolle hinsichtlich des Tierwohlaspektes kann insoweit entfallen.

# Folgende Punkte miissen bei der Formulierung fiir mehr Tierwohl beachtet werden:

Die Vorgaben fur das Tierwohl sind grundsatzlich vom Leistungsbestimmungsrecht gedeckt.
Entsprechend der vergaberechtlichen Anforderungen geman § 34 Abs. 2 VgV mussen
Gutezeichen von einer unabhangigen Stelle vergeben werden, objektiv nachprufbar sein und
durfen keine diskriminierenden Kriterien enthalten. Wenn Sie ein Label fur mehr Tierwohlin der
Leistungsbeschreibung festlegen, muss ,oder gleichwertig“ hinzugefugt werden und es mussen
auch andere gleichwertige Gutezeichen (8 34 Abs. 4 VgV) oder sogar sonstige Belege akzeptiert
werden (8 34 Abs. 5VgV). Dem § 34 VgV (oder dem 8§ 24 UVgO) entsprechende ausdruckliche
Regelungen gibt es (seit der Vergabereform zum 1. Januar 2026) unterhalb der Schwellenwerte in
NRW oder im Bereich der Konzession nicht (mehr). Es gelten aber die allgemeinen
Vergabegrundsatze (insbesondere auch das Diskriminierungsverbot), so dass die vorstehenden
Vorgaben entsprechend auch unterhalb der Schwellenwerte und im Bereich der Konzession
gelten.

Der Auftrag- / Konzessionsgeber sollte einfach unterscheidbare Kriterien definieren, an Hand
derer die Gleichwertigkeit eines alternativen Gutezeichens oder Nachweises identifiziert werden
kann (z.B. zulassige Maximallange eines Lebendtiertransports).

Textvorschlag Tierwohl:

(1) Fleisch (unabhangig von der Tierart) im Speiseplan muss grundsatzlich die Vorgaben des
Anbauverbandes Naturland bzw. Bioland oder gleichwertig erfillen. Wesentlich far die
Gleichwertigkeit ist [hier die eigenen wesentlichen Aspekte benennen, z.B. 200 km als zulassige
Maximallange eines Lebendtiertransports].
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( 5) Regionalitat

Selbst unter Beachtung des Leistungsbestimmungsrechts durfen wegen des
Diskriminierungsverbotes keine regionalen Produkte gefordert werden. Die Unzuldssigkeit des
Festschreibens von regionalen Aspekten kann maoglicherweise / teilweise durch saisonale Produkte
kompensiert werden, da angenommen werden kann, dass regionale Produkte zur passenden
Jahreszeit seitens des Caterers aus betriebswirtschaftlichen Erwagungen (einfacher und
kostengulinstiger) zu beschaffen sind. Die saisonalen Aspekte werden bei Obst und Gemuse
genauer erlautert (siehe § 7 (1) Obst und Gemuse).

# Hinweise: Regionale Produkte um den produzierenden Betrieb:

In der Beschaffungspraxis wird in Ausschreibungstexten z.B. gefordert, regionale Produkte
einzusetzen, die um den produzierenden Betrieb bezogen werden (von z. B. 200 km rund um
den produzierenden Betrieb; sog ,,local sourcing®). So konnen Transportwege in Bezug auf den
produzierenden Betrieb kurz gehalten werden (CO,-Emissionen) und zugleich der
Gleichbehandlungsgrundsatz gewahrt bleibt. Allerdings ist die Uberpriifung dieser Vorgaben fiir
den Auftraggeber aufwendig. Da nur vorgeschrieben werden sollte, was auch kontrolliert werden
kann, begegnet dieser Ansatz rechtlichen Bedenken. Zudem kann auch leicht der Eindruck einer
mittelbaren Diskriminierung bestimmter Anbieter entstehen. Dies fuhrt zu weiteren
schwerwiegenden rechtlichen Bedenken. Keinesfalls darf dieser Ansatz mit dem regionalen
Bezug der Lebensmittel aus dem ,,Umkreis um die Schule® verwechselt werden. Dies ist derzeit
in jedem Fall verboten.

Méglicherweise kann in Zukunft im Unterschwellenbereich mit der reformierten UVgO
argumentiert werden. Dort soll namlich ausdrucklich fur die Gemeinschaftsverpflegung die
Berucksichtigung der Regionalitat zulassig werden. Dies kdnnte ,erst recht” in NRW die
Forderung regionaler Lebensmittel im Unterschwellenbereich rechtfertigen. Zur Erhohung der
Rechtssicherheit aber besser nur, soweit keine Binnenmarktrelevanz vorliegt.
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( 6 ) Saisonalitat

Der Qualitatsaspekt Saisonalitat bietet die Moglichkeit, Produkte (Obst und Gemtuse) zumeist
erntefrisch und mit geringer Lagerzeit anzubieten. Oftmals werden diese Produkte durch die
Catering-Unternehmen regional bezogen. Damit kann moglicherweise / teilweise die Unzulassigkeit
des Festschreibens von regionalen Aspekten kompensiert werden, da angenommen werden kann,
dass regionale Produkte zur passenden Jahreszeit seitens des Caterers einfacher und
kostenglnstiger zu beschaffen sind. Ein passender Saisonkalender zeigt dem Bieter, welche
Moglichkeiten er in der Gestaltung seines Speiseplans hat.

Der Trager kann den Saisonkalender als verbindlich vorgeben oder z.B. nur fir Sommer und
Herbstmonate vorschreiben. Soll der Saisonkalender in Ganze verbindlich sein, kann
moglicherweise die Akzeptanz der Speisen erschweren, da so die Auswahl z. B. in der Salatbar
deutlich eingeschrankt ist. Wird es fur die Wintermonate gestattet auch ,,Lagerware® zu verwenden,
wird es kaum Einschrankungen geben, welche die Akzeptanz des Speisenangebots in Frage stellen.

»# Info Saisonkalender:

Es gibt unterschiedlich gestaltete Saisonkalender: Der Saisonkalender der VZ NRW beinhaltet

zusatzliche Nachhaltigkeitsaspekte wie Freilandware unter Glasanbau (beheizt / nicht beheizt)
und Lagerware. Der Saisonkalender des Bundeszentrum fur Erndhrung (BZfE) enthalt Angaben
zu Monaten mit starken / geringen Importen und groBem Angebot aus heimischem Anbau.

Hierzu ein Beispiel: Im Frihjahr starker Angebotsmonat mit Erbsen und Brokkoli, im Herbst
starker Angebotsmonat mit Kurbis, Kohlrabi und Zucchini.

» Hinweis zum Textvorschlag: Beachtung des Saisonkalenders verbindlich

Die Beachtung des Saisonkalenders ist im folgenden Textvorschlag grundsatzlich verbindlich
vorgeschrieben. Es mussen im jeweiligen Angebotsmonat die Gemuse- und Obstarten
verwendet werden, die im Saisonkalender als ,,Monat mit groBem Angebot aus heimischem
Anbau“ gekennzeichneten sind. Zum Nachweis der eingesetzten saisonalen Lebensmittel sind
jeweils Vier-Wochen-Speiseplane der jeweiligen Saison Frihjahr (z. B. Mai bis Juni) und Herbst
(z. B. September bis Oktober) einzureichen. In den Speiseplanen sind die eingesetzten
saisonalen Lebensmittel eindeutig benannt oder gekennzeichnet.

Textvorschlag: Saisonalitat

Der Auftrag- / Konzessionsnehmer muss bei der Speisenplanung [ggf. den Zeitraum einschranken,
z.B. ,von April bis November“] saisonale Aspekte berlcksichtigen.

Auf den in der Anlage beigefligten Saisonkalender fir Obst und Gemuse wird verwiesen und ist
verbindlich einzuhalten: (Anlage [vom Auftrag- / Konzessionsgeber zu nummerieren:] XXX). Es
mussen im jeweiligen Angebotsmonat die Gemuse- und Obstarten verwendet werden, die im
Saisonkalender als ,,Monat mit groBem Angebot aus heimischem Anbau“ gekennzeichneten sind.
Zum Nachweis der eingesetzten saisonalen Lebensmittel missen durch den Auftrag- /
Konzessionsnehmer fur jeden Monat jeweils Vier-Wochen-Speiseplane [Hinweis: nach dem jeweils
geforderten Grad der Saisonalitat anzupassen, z.B: ,,der jeweiligen Saison Frihjahr (Mai bis Juni)
und Herbst (September bis Oktober)“ ] eingereicht werden. In den Speisepldnen mussen die
eingesetzten saisonalen Lebensmittel eindeutig benannt sein.


https://www.verbraucherzentrale.nrw/wissen/lebensmittel/gesund-ernaehren/saisonkalender-obst-und-gemuese-frisch-und-regional-einkaufen-17229
https://www.bzfe.de/kueche-und-alltag/einkaufen/der-saisonkalender
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( 7 ) Faire Produkte

Fair gehandelte Produkte fordern sowohl faire Handelspraktiken als auch bessere Lebens- und
Arbeitsbedingungen flr Arbeiter und Kleinbauernfamilien in den Erzeugerldndern. Der Begriff "fair"
ist gesetzlich nicht geschutzt. Es gibt kein einheitliches Siegel, deshalb ist die Label-Vielfalt grof3.

Die Vorgaben fur Fair-Trade Produkte sind grundsatzlich vom Leistungsbestimmungsrecht gedeckt.
Entsprechend der vergaberechtlichen Anforderungen gemanB § 34 Abs. 2 VgV missen Gutezeichen
von einer unabhangigen Stelle vergeben werden, objektiv nachpriufbar sein und durfen keine
diskriminierenden Kriterien enthalten. Ein gravierendes rechtliches Problem ist dabei, dass die
Siegel haufig nur an auslandische Anbieter vergeben werden. Wenn man also ,,Fair-Trade“
vorschreibt, kann dies zu einer Inlanderdiskriminierung fUhren. Daher ist Folgendes besonders
wichtig: Wenn Sie ein Fair-Trade Gutesiegel in der Leistungsbeschreibung festlegen, muss ,,oder
gleichwertig® hinzugeflgt werden und es mussen auch andere gleichwertige Gutezeichen (8 34 Abs.
4 VgV) oder sogar sonstige Belege akzeptiert werden (8 34 Abs. 5VgV). Dem § 34 VgV (oder dem § 24
UVgO) entsprechende ausdruckliche Regelungen gibt es (seit der Vergabereform zum 1. Januar
2026) unterhalb der Schwellenwerte in NRW oder im Bereich der Konzession nicht (mehr). Es gelten
aber die allgemeinen Vergabegrundsatze (insbesondere auch das Diskriminierungsverbot), so dass
die vorstehenden Vorgaben entsprechend auch unterhalb der Schwellenwerte und im Bereich der
Konzession gelten.

# Erlauterungen zu Fair-Handels-Organisationen und deren Grundsitze:

Die internationalen Dachorganisationen des Fairen Handels, etwa Fairtrade International, World
Fair Trade Organization (WFTO) und European Fair Trade Association (EFTA), haben eine Definition
und gemeinsame Fair-Handels-Grundsatze und Prinzipien entwickelt. Diese stellen den
internationalen und inhaltlichen Rahmen fur den Fairen Handel dar. Darauf beruhen die Standards
von Fairtrade International und die der Fair-Handels-Organisationen und anderer Zertifizierer im
Fairen Handel. Inhalte dieser Grundsatze sind:

¢ Faire (Mindest-)Preise flir Rohstoffe, die die Produktionskosten decken und ein
existenzsicherndes Einkommen gewahrleisten. Plantagenarbeiter erhalten eine
angemessene Bezahlung und besseren Gesundheitsschutz.

e Pramie: Sie wird zuséatzlich gezahlt und in soziale, 6kologische oder 6konomische Projekte
investiert, etwa zur Gesundheits- und Altersvorsorge, fur Bildung oder 6kologische
Vorhaben.

¢ Vorfinanzierung und Schulung: Die Produzenten konnen auf Wunsch eine Vorfinanzierung
erhalten, um zum Beispiel Saatgut zu kaufen und erhalten Schulungen fur bessere
Qualitaten und Ertrage.

¢ Handelsbeziehungen: Langfristige transparente und partnerschaftliche
Handelsbeziehungen zwischen den Produzentenkooperativen und den Industrielandern
und Importeuren erlauben eine bessere Planung und erh6hen die Wirtschaftlichkeit. Der -
oftmals ausbeuterische - Zwischenhandel wird somit ausgeschaltet.
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* Arbeitsbedingungen: Nationale und internationale Arbeitsschutznormen werden
eingehalten, zum Beispiel:
e Verbotvon illegaler Kinder- und Zwangsarbeit
e Zahlungvon Tariflohnen
e angemessener Gesundheits- und Umweltschutz
e freier Zugang von/zu Gewerkschaften
e Gleichberechtigung von Frauen

e Umwelt: Ein umweltvertraglicher und 6kologischer Anbau wird angestrebt und fur Bio-
Produkte wird ein zusatzlicher Bio-Aufschlag gezahlt. Gentechnisch verandertes Saatgut
und gefahrliche Pestizide sind verboten.

e Bildungs- und Kampagnenarbeit flr einen gerechteren Welthandel

» Kontrolle: Uberpriifungen stellen sicher, dass die Grundséatze eingehalten werden.

# Weiterfuhrende Informationen zum Fairen Handel:

www.verbraucherzentrale.nrw/wissen/umwelt-haushalt/wohnen/fairer-handel-einkauf-mit-
gutem-gewissen-7067

Textvorschlag:

Es durfen nur fair angebaute und gehandelte .... [gewlinschte Lebensmittel erganzen, z.B. Bananen,
Kakao] verwendet werden. Dies ist durch folgende MaBBhahmen, die kumulativ erfullt sein mussen,
nachzuweisen:

a) Es durfen betreffend die vorgenannten Waren nur Waren mit dem Fair-Trade-Siegel
Deutschland (TransFair — Verein zur Forderung des Fairen Handels in der Einen Welt) oder
gleichwertig verwendet werden. Gleichwertig sind Siegel oder sonstige Nachweise, welche die
gleichen sozialen, 6konomischen und 6kologischen Standards sicherstellen.

b) Der Auftrag- / Konzessionsnehmer muss entsprechende Herkunftsbescheinigungen,
Nachweise, Rechnungen oder sonstige Belege zum Zwecke maoglicher Kontrollen des Auftraggebers
aufbewahren.


https://www.verbraucherzentrale.nrw/wissen/umwelt-haushalt/wohnen/fairer-handel-einkauf-mit-gutem-gewissen-7067
https://www.verbraucherzentrale.nrw/wissen/umwelt-haushalt/wohnen/fairer-handel-einkauf-mit-gutem-gewissen-7067
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Textvorschlige: fiir einzelne Lebensmittelgruppen

Beschreibung einzelner Lebensmittelgruppen (angelehnt an den DGE-Qualitdtsstandard fur
die Verpflegung in Schulen)

Im Folgenden finden Sie Textvorschlage zur Beschreibung der einzelnen Lebensmittelgruppen. Hier
sind alle Aspekte zur Beschreibung der Speisen zusammengefasst, welche zuvor erlautert wurden:

Lebensmittelqualitaten, -haufigkeiten und -mengen
Convenience-Produkte

Bio-Produkte

Tierwohl

Saisonalitat

Faire Produkte

Die in Ziffer 7b 87 Absatz (1) aufgefuhrte Tabelle zur Mischkost und Ovo-lacto-vegetarischen Kost
dient Ihnen zur Orientierung und kann nach den Ergebnissen |hrer Bedarfsermittlung /
Markterkundung verdndert werden.

# Hinweis zu den Textvorschliagen

Am Ende jeder Lebensmittelgruppe wahlen Sie aus, welche Textbausteine Sie fur lhre
Vorbereitung tibernehmen mochten.

Sie konnen einen, mehrere oder alle auswahlen.
Ist eine Lebensmittelgruppe fur Ihre Einrichtung nicht vorgesehen, kdnnen Sie den
gesamten Abschnitt Uberspringen.
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Textvorschlige: fiir einzelne Lebensmittelgruppen

Textbausteine :Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln (Sattigungskomponente) -

Sie entscheiden!

e Getreide / Getreideprodukte, Kartoffeln sind téaglich in abwechslungsreicher Form im
Angebot.

e Brotund Brotchen [ggf. Knackebrot] sind zu 100 % [ggf. zu X %] als Vollkornprodukte
einzusetzen.

e Reis wird zu 100 % [ggf. zu X %] als Parboiled Reis oder Naturreis eingesetzt [ggf.
Geschalter Reis zu max. 50 %]

e Pseudogetreide (z. B. Quinoa, Buchweizen) wird mind. 1 x pro Woche eingesetzt.

e Mind. 1 x pro Woche wird ein Vollkornprodukt (z. B. Nudeln, Naturreis) eingesetzt.

¢ Kartoffeln werden zu mind. 50 % als Bio-Produkt eingesetzt [ggf. X % anpassen] und frisch
zubereitet. Dazu zdhlen z. B. auch vorgeschalte Kartoffeln, Kartoffelbrei aus frischen
Kartoffeln, Kartoffel-Wedges aus frischen Kartoffeln etc.

e Kartoffeln werden ohne oder wenig Fett und Wasser mittels Dinsten, Dampfen oder Grillen
gegart.

¢ Kartoffelerzeugnisse werden max. 1 x pro Woche eingesetzt [ggf. X % als Bio-Produkt].

e Kartoffelerzeugnisse sind gekennzeichnet durch einen hohen Convenience-Grad und nicht
zu beeinflussende Fett- und Salzgehalte. Dazu zahlen z. B. Pommes frites, KartoffelpUree in
Pulverform, etc.

¢ Hiilsenfriichte als Starkekomponente mind. 1 x pro Woche, immer in Kombination mit
einer Gemuse-/Salatkomponente.

e Hier noch einmal den Anteil in Bio-Qualitat beziffern, falls es sich auf die o. g.
Produktgruppe bezieht.
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Textvorschlige: fiir einzelne Lebensmittelgruppen
Textbausteine: Gemiise und Salat

Sie entscheiden!

* Gegartes Gemiise (frisch oder tiefgekuhlt) und / oder Salat wird taglich und
abwechslungsreich angeboten. Abwechslungsreich bedeutet z. B. beim Salat 1 x pro
Woche einen Blattsalat in Kombination mit Rohkost und einen Rohkostsalat. (Die
Angebotsform sollte hier genau beschrieben werden): z. B.

e a) als Salatbuffet mit z. B. mind. 4 [oder mehr] verschiedenen Salat-
/Rohkostvarianten [ohne Dressing oder angemacht], max. 1 angemachter Salat
(wie z. B. Bohnensalat) [oder mehr]

e D) als Beilagensalat in kleinen Schusseln vorportioniert (wahlweise mit oder
ohne Dressing) [z. B. als Erganzung Beilagensalat mit einer Salatvariante und
einer Rohkostvariante kombiniert]

e Mind. 2 xdavon pro Woche als Rohkost im Angebot. (Hier zwei Moglichkeiten, Uber die
Sie sich im Rahmen der Bedarfsermittlung im Team einigen sollten. Dies hangt auch von
der Personalkapazitat ab: Anlieferung als Stuckware oder am gleichen Tag
vorgeschnitten.)

e Mind. 1 x Hulsenfruchte (z. B. Linsen, Bohnen und Erbsen) pro Woche sind im Angebot.

e Gemduseist entsprechend der ,heimischen Saison“ zu beziehen. Zur Bestimmung der
»heimischen Saison® gilt der Saisonkalender der Verbraucherzentrale NRW als
MaBstab:

e https://www.verbraucherzentrale.de/sites/default/files/2023-

02/saisonkalender_poster_a3.pdf

e Gemduse wird ohne oder wenig Fett und Wasser mittels Diinsten, Dampfen oder
Grillen gegart.

Textbausteine : Obst (Obstkomponenten)

Sie entscheiden!

e Obstwird mind. 2 x pro Woche, davon mind. 1 x als Stiickobst und angeboten.

e Ein abwechslungsreiches Obstangebot ist zu berlicksichtigen.

e Beieinem ovo-lacto-vegetarischen Angebot sind zusatzlich mind. 1 x als Nlisse oder
Olsaaten (z. B. Sonnenblumen-, Kiirbiskerne etc.) im Angebot.

e Obstwird frisch und/oder tiefgekuhlt ohne Zusatz von Zucker und sonstigen stiBenden
Zutaten (SUBungsmittel wie z. B. Aspartam oder Zuckeraustauschstoffen, Honig,
Fruchtdicksafte) angeboten.

e Obstist entsprechend der ,,heimischen Saison* zu beziehen. Zur Bestimmung der
»heimischen Saison® gilt der Saisonkalender der Verbraucherzentrale NRW als
MaBstab:

e https://www.verbraucherzentrale.de/sites/default/files/2023-

02/saisonkalender_poster_a3.pdf

e Hiernoch einmal den Anteil in Bio-Qualitat beziffern, falls es sich auf die o. g.
Produktgruppe bezieht.



https://www.verbraucherzentrale.de/sites/default/files/2023-02/saisonkalender_poster_a3.pdf
https://www.verbraucherzentrale.de/sites/default/files/2023-02/saisonkalender_poster_a3.pdf
https://www.verbraucherzentrale.de/sites/default/files/2023-02/saisonkalender_poster_a3.pdf
https://www.verbraucherzentrale.de/sites/default/files/2023-02/saisonkalender_poster_a3.pdf
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Textbausteine : Milch und Milchprodukte

Sie entscheiden!

e Milch und Milchprodukte werden mind. 2 x pro Woche angeboten.

¢ Folgende Qualitaten (basierend auf dem DGE-Qualtatsstandard in der aktuellen
Version) konnen zusatzlich erwahnt werden:

o Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir: max. 3,8 % Fett absolut,
Speisequark: max. 5 % Fett absolut: jeweils ohne Zusatz von Zucker und
sonstigen suBenden Zutaten

o Kése: max. 30 % Fett absolut

e Milch und Milchprodukte werden 1 x pro Woche in Kombinationen mit Obst (in den o.
g. Kriterien) als Dessert angeboten.

e Wenn gewlnscht: Pflanzliche Alternativen zu Milch und Milchprodukten /
Milchersatzprodukte angeben, z. B. Pflanzendrinks auf Basis von Soja, Hafer, Reis,
Mandeln oder Kokos.

e Hiernoch einmal den Anteil in Bio-Qualitat beziffern, falls es sich auf die o. g.
Produktgruppe bezieht.

Textbausteine : Fleisch und Wurst

Sie entscheiden!

e Im Angebot sind max. 1 x pro Woche Fleisch oder Wurst, davon mind. 2 x mageres
Muskelfleisch in 20 Verpflegungstagen. [Stimmen Sie die Anzahl der Fleischtage im Team
ab und passen Sie diese an.]

e Beieinem Fleisch-/Wurst-Angebot muss immer eine ovo-lacto-vegetarische Alternative
im Angebot sein.

e Ausreligiosen / kulturspezifischen Aspekten konnen Sie Uber ein eingeschranktes
Angebot (mit Schweinefleisch) nachdenken und entsprechende Alternativen einfordern, z.
B. wird kein Schweinefleisch angeboten, muss eine alternative Fleischart angeboten
werden (z. B. Geflugel, Rind) und / oder es gibt dann immer eine ovo-lacto-vegetarische
Alternative.

e Auf Formfleischprodukte (wie z. B. Formfleischschinken) wird verzichtet.

e |m Bedarfsfall konnen Sie Kriterien fur Fleisch und Wurstwaren hinsichtlich des Tierwohls
formulieren (Infos siehe weiter oben Tierwohl § 7(4)).

e Hiernoch einmal den Anteil in Bio-Qualitat beziffern, falls es sich auf die o. g.
Produktgruppe bezieht. [Hier ein Formulierungsbeispiel fur einen 50 %-igen
mengenmaBigen Fleischanteil in Bio-Qualitat: Insgesamt muss der Fleischanteil jeder
Mendulinie mit Fleisch mengenmaBig aus mindestens 50% zertifizierter biologischer
Tierhaltung stammen, bei nur einem Fleischtag in der Woche zu 100%.]
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Textbausteine: Fisch

Sie entscheiden!
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20 Verpflegungstagen.
e Fisch wird aus bestandserhaltener Fischerei bezogen. Hier kann z. B. das Marine

Aquakultur wie Bioland oder Naturland oder gleichwertig verwendet werden.

e Derverwendete Seefisch stammt aus nicht uberfischten Bestdnden bzw. nachhaltiger
Fischerei oder aus europaischen biologischen Aquakulturen. Dies muss zertifiziert sein
(MSC Label oder gleichwertig).

* An Fischtagen muss erganzend ein vollwertiges ovo-lacto-vegetarisches Gericht
angeboten werden.

e Hier noch einmal den Anteil in Bio-Qualitat beziffern, falls es sich auf die o. g.
Produktgruppe bezieht.

e Einmal pro Woche wird Fisch angeboten, davon mind. 2 x fettreicher Fisch innerhalb von

Stewardship Council (MSC) und des Aquaculture Stewardship Council (ASC) sowie das EU-
Label fur 6kologisch erzeugten Fisch und dartuber hinaus Verbandsware aus 6kologischer

Textbausteine: Ei

Sie entscheiden!

e Eswerden ausschlieBlich Eier der Tierhaltungsform ....verwendet.

# Info Haltungsform Legehennen: Hier kénnen Sie die Haltungsform der Legehennen
festlegen, um nachhaltige und tierwohlgerechte Produkte zu fordern.

Textbausteine: Getranke

Sie entscheiden!

e [ggfs.] Getranke stehen jederzeit zur Verfugung (ohne Zusatz von Zucker und sonstigen
sUiBenden Zutaten), z. B. Wasser, Friichte- oder Krautertee.

»# Falls ein Trinkbrunnen oder Wasserspender in der Schule oder Mensa zur Verfiigung steht,
kann diese Anforderung entfallen. Die Verantwortlichkeiten bez. Wartung und Pflege missen im
Vorfeld geklart werden und in der Leistungsbeschreibung definiert werden, falls dies vom Bieter

verantwortlich durchgefluhrt werden soll.

»* Aus den zuvor genannten Inhalten der Lebensmittelgruppen sollten Sie unbedingt im
Rahmen der Bedarfsermittlung im Team diskutieren, welche Mindestkriterien flr lhre
Einrichtung(en) unumganglich sind und diese moglichst tabellarisch auffihren und als
verbindlich festzuschreiben.



https://www.verbraucherzentrale.nrw/wissen/lebensmittel/lebensmittelproduktion/eier-aus-kaefighaltung-versteckt-in-lebensmitteln-45611
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(8) Allgemeine Kriterien fiir die Speisenzubereitung

Textbausteine - Sie entscheiden!

e Auf eine fettarme Zubereitung wird geachtet.

e Zucker wird sparsam verwendet (z. B. nach DGE-Zertifizierung 6 g Zucker pro 100 g Speise).
Ansonsten ist ,leicht gesuBt“ nicht eindeutig zu verstehen und sollte nicht verwendet
werden.

e SuBstoffe werden nicht verwendet.

¢ Jodsalz wird verwendet und sparsam eingesetzt.

e Frische Krauter (frisch, tiefgekuhlt, getrocknet) und Gewtrze werden vielfaltig eingesetzt.

¢ Naiahrstofferhaltende und fettarme Garmethoden werden angewendet:

e Gemuse und Kartoffeln ohne oder mit wenig Fett und Wasser mittels Dunsten,
Dampfen oder Grillen.

e Fleisch mit fettarmen Garmethoden zubereiten: Dlnsten, Braten, Schmoren, Grillen
und Niedrigtemperaturgaren in wenig Fett.

e Zubereitung von Fisch: Dampfen, Dunsten, Grillen sowie Kurzbraten in wenig Fett.

¢ Frittierte und/oder panierte Produkte (bezogen auf alle Lebensmittelgruppen und
pflanzliche Fleisch- oder Fisch-Ersatzprodukte) werden maximal 4 x in 20
Verpflegungstagen eingesetzt.

e Auf kiinstliche Geschmacksverstarker und Konservierungsstoffe, kiinstliche Farbstoffe
und gentechnisch verdanderte Lebensmittel wird verzichtet.

e Produkte ohne Palm(kern)fett, Palm(kern)ol oder Kokosfett werden bevorzugt. [Falls
Produkte mit Palmol eingesetzt werden mussen, sind ausschlieBlich Bio-Produkte [und fair
gehandelte Produkte] verwenden.]

e AusschlieBlicher Einsatz von qualitativ hochwertigem Ol als Standard-Ol (Raps-, Lein-,
Walnuss-, Soja- oder Olivendl).

e Die Verwendung von Alkohol oder Alkoholaromen in der Speisezubereitung ist untersagt.

e HeiBhaltezeiten gegarter Speisen (laut DIN 10508:2022-03) individuell Ihrer Vorgaben
kdnnen hier noch einmal erwahnt werden: z. B.

e max. 3 Stunden bei Cook & Hold,
e max. 1 Stunde bei Cook & Chill/ Cook & Freeze

e HeiBhaltetemperatur von Speisen (laut DIN 10508:2022-03) mindestens 60 °C an allen
Stellen der Speisen bei Lagerung, Transport und Ausgabe.

# Ein Sicherheitszuschlag von 5 °C auf 65 °C hat sich laut DIN und Bundesinstitut fiir
Risikobewertung (BfR) bewahrt. Als Auftraggeber konnen Sie eindeutige Angaben zur
HeiBhaltetemperatur selber festlegen. So konnen Sie den Sicherheitszuschlag von 5 °C als
verbindliche Vorgabe nutzen und eine HeiBhaltetemperatur von 65 °C an allen Stellen der
Speisen bei Lagerung, Transport und Ausgabe fordern. ¥

e Kalte Speisen (wie Salate / Dessert) werden bei maximal 7 °C gekuhlt transportiert,
gelagert und ausgeben (DIN 10508:2022-03).

e Die Produkte mussen ihr typisches Aussehen, Farbe, Konsistenz und Geschmack
beibehalten.

e (Gemuse, Teigwaren und Reis mussen beim Verzehr moglichst bissfest sein.
e Kurzgebratenes muss knusprig beziehungsweise kross sein.
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Modul 3.3 / Abschnitt 3:

In diesem Abschnitt finden Sie eine Orientierung zur Speisenplanung (8 8), zu Sonderkostformen
(89) sowie zu den Anforderungen an die Hygiene (§10).

7. b Leistungsbeschreibung: Speiseplanung, Sonderkost und
Hygiene (88 8-10)

§ 8 Kriterien zur Speiseplanung

Der Speiseplan ist eine Art ,Visitenkarte“ der Kiche und eine wichtige Informationsquelle fur die
Gaste: Er enthalt u. a. Angaben zu Speisehaufigkeit, Art der Speise, etc.

Besondere Aufmerksamkeit ist geboten, wenn mit den Angeboten von den Bietern
Musterspeiseplane eingereicht werden miissen: Wenn die eingereichten Musterspeiseplane
nach ihrer Qualitat bewertet werden (z.B. zu ,Abwechslungsreichtum®, ,Anpassung der
Zielgruppe®, ,,DGE-Konformitat“, ,,Bio-Anteil uber den Mindestanteil hinaus®, ,,Saisonalitat”), muss
vertraglich sichergestellt sein, dass die Musterspeiseplane auch real in der Vertragslaufzeit
umgesetzt werden (BayObLG, Beschl. v. 11.12.2024 - Verg 7/24 — Musterspeiseplane).

Flr ein besseres Verstandnis beziglich der Speiseplaniiberpriifung (Aufgabe des Auftrags-
/Konzessionsgebers) und zur Information zur Speiseplangestaltung (seitens des Bieters) folgen bei
einigen Textvorschldgen Zusatzinformationen.

Textbausteine

Sie entscheiden!

e Ein ovo-lacto-vegetarisches Angebot muss taglich zu allen Mahlzeiten verflugbar sein.

» Ein vollwertiges vegetarisches Gericht entsteht nicht dadurch, dass die Fleisch-
/Fischkomponente weggelassen wird. Auf die Kombination kommt es an! Eine
abwechslungsreiche, bunte Geschmacksvielfalt von pflanzlichen Lebensmitteln in
Kombination mit Milch- und Eiprodukte sowie Samen, Nusse und Hulsenfriichte sind die Basis
far ein vollwertiges vegetarisches Gericht. Kombinieren Sie Milch und Milchprodukte, Getreide
sowie Hulsenfrlichte untereinander oder mit Kartoffeln oder Ei. So entstehen sehr hochwertige
EiweiB-Mischungen, die dem Fleisch in Nichts nachstehen. Maoglichkeiten fiir den Alltag: z. B.
Linseneintopf mit Brot, Pellkartoffeln mit Krauterquark, Kartoffelbrei mit Spinat und Ei,
Apfelpfannkuchen. Dazu ein Beispiel: Kartoffel-Gemuse-Auflauf mit einem Topping aus Kase

und Sonnenblumenkernen ¥



https://www.kita-schulverpflegung.nrw/vegetarische-verpflegung-78784

Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen e.V. 56|64
§ 8 Kriterien zur Speiseplanung

e Hochverarbeitete, kiichenfertige Produkte max. 1 pro Woche verwendet

»#* Zu hochverarbeiteten, kiichenfertigen Produkte zahlen z. B. ,Wiirstchen®, ,Schnitzel“ oder
Bratlinge auf Soja-, Tofu-, Lupinen-, Pilz- oder Milchbasis sowie aus Seitan. Industriell
hergestellte Alternativen zu Fleisch und Fisch (stark verarbeitete, kichenfertige Produkte wie z.
B. ,Wurstchen®, ,Schnitzel“ oder Bratlinge, z. B. auf Soja-, Tofu-, Lupinen-, Pilz- oder Milchbasis
sowie aus Seitan) werden max. 4 x in 20 VT eingesetzt. Tofu, Seitan und Tempeh (natur oder
mariniert), die nicht weiterverarbeitet sind, zahlen nicht als industriell hergestellte Alternative zu
Fleisch und Fisch. #*

e Der Meni-Zyklus des Mittagessens wiederholt sich friihestens [Hinweis: hier
Wiederholungszyklus definieren, z.B. ,,nach vier Wochen“]

» Ein moglichst langer Meniizyklus sorgt fiir Abwechslung im Speiseplan. Innerhalb einer
Woche kdnnen gleiche Komponenten wie z. B. Kartoffeln oder Méhrengemuse angeboten
werden, sollten jedoch unterschiedlich zubereitet und abwechslungsreich mit anderen
Komponenten kombiniert werden. Dazu ein Beispiel: Am Montag M6éhrengemuse und Mittwoch
Mohrenpuffer. Diese Moglichkeit kann auch der Lebensmittelverschwendung entgegenwirken. .
Jedoch darf die Abwechslung sich nicht nur in Variation bei der Benennung der Speisen
erschopfen. Beispielsweise kann Dienstags ,,Kartoffelstampf mit Mohren®“ und Mittwoch
»Karotten mit Kartoffelpuree“ nicht als wechselndes Gericht gewertet werden. ¥

e Die Speisen mussen bunt und abwechslungsreich zusammengestellt sein. Als
abwechslungsreich gilt, wenn die verwendeten Komponenten an maximal zwei
aufeinanderfolgenden Tagen gleich sind, sich jedoch im Produkt unterscheiden (z. B. Montag
Salzkartoffeln, Dienstag Kartoffelauflauf).

e Wiinsche und Anregungen der Schuler:innen sind bei der Speiseplanung zu
berucksichtigen, soweit die Kriterien zu den Qualitaten der Speisen (siehe Ziffer 7b) in der
Leistungsbeschreibung eingehalten werden.

»* Um die Schiiler:innen noch mehr einzubeziehen, kdnnen Sie dazu vom Bieter ein Konzept
fordern, in welchem er Ilhnen darstellt, wie Schuler:innen einbezogen werden kdnnen. Dies ist
Inhalt der Bewertungskriterien (siehe Ziffer 10 b Wertung). Sie kdnnen auch Vorgaben dazu
machen, wie z. B. regelmaBige Feedback-Abfrage erfolgen kann. ¥

e Kulturspezifische, regionale und religiose Essgewohnheiten mussen in der Planung
berucksichtigt werden. [ggf. Bei Gerichten mit Schweinefleisch wird eine ggf. andere Tierart
oder ggf. vegetarische Alternative angeboten.] [ggf. Mindestens einmal pro Menuzyklus wird
ein regionales Gericht, bezogen auf die Speisenzubereitung (z. B. Westfalischer
Bohneneintopf) und / oder einer internationalen Spezialitat (z. B. Moussaka, Tabouleh)
angeboten.]

e Der aktuelle Speiseplan ist vorab regelmaBig [z. B. spatestens 1, 2 oder x Wochen etc.
vor Wochenbeginn] und barrierefrei zuganglich zu machen [z. B. als Aushang und/oder
online
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e Uber Allergene und kennzeichnungspflichtige Lebensmittelzusatzstoffe muss
informiert werden.

Alle gesetzlichen Regelungen zur Kenntlichmachung von Zusatzstoffen, Allergenen und
gentechnisch veranderten Lebensmitteln sowie Kennzeichnungsvorschriften (Allergene und
Zusatzstoffe) mussen eingehalten werden. Dies betrifft insbesondere in der jeweils gultigen
Fassung:

* Lebensmittelzusatzstoff-Durchflihrungsverordnung (LMZDV),

e Verordnung Uber Lebensmittelzusatzstoffe (EG) Nr. 1333/2008,

* Lebensmittelinformationsverordnung VO (EU) 1169/2011 und deren DVO, der
Fruchtsaft- und Erfrischungsgetrankeverordnung (ErErfrischGerV) sowie

e Gentechnik-Kennzeichnungs- und Ruckverfolgbarkeitsverordnung
(EG) Nr. 1829/2003

Zur Erlauterung der Kennzeichnung muss der Fehler! Verweisquelle konnte nicht gefunden
erden. ein Verzeichnis erstellen, das auf dem Speiseplan direkt oder als Anhang sowie indem
Speiseraum als Aushang oder im Bestellsystem elektronisch eingesehen werden kann.

o o Information zur Kennzeichnung von Allergen und Zusatzstoffen:

Lebensmittelinformations-Durchfuhrungsverordnung (LMIDV) bezuglich der Allergene (siehe
§ 4 Absatz 2 LMIDVi. V. m. Artikel 9 Absatz 1 Buchstabe c LMIVi. V. m. Anhang Il LMIV) und
die Lebensmittelzusatzstoff-Durchfihrungsverordnung (siehe § 5 LMZDV). Obwohl die
Informationspflicht bezuglich der Allergene bzw. Zusatzstoffe in unterschiedlichen
Verordnungen geregelt ist, erfolgt ihre Umsetzung nach ein- und demselben Prinzip: In
beiden Fallen mussen schriftliche Informationen vor Kaufabschluss in deutscher Sprache
zuganglich sein.

e Im DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen (5. Auflage, 2.

Korrigierter und aktualisierter Nachdruck 2023) findet sich dazu folgender

Hinweis:

e ,Im Schulkontext erscheint eine rein mundliche Information Uber Allergene und
Lebensmittelzusatzstoffe wenig praktikabel, da in der Regel ein hohes
Schuler*innenaufkommen innerhalb kurzester Zeit bedient werden muss.“ (S.

80)#

Weitere Textvorschlage zur Speisenplanung:

e Speisen und Komponenten mussen eindeutig bezeichnet werden und durfen keine
Fantasienamen haben.

e Bei Fleisch, Wurstwaren und Fisch muss die Tierart benannt werden.

e Die Basis von Alternativen zu Fleisch, Fisch, Ei, Milch und Milchprodukten muss
eindeutig benannt werden.

e Das Angebot verschiedener Meniilinien muss tibersichtlich dargestellt werden.



https://www.gesetze-im-internet.de/lmzdv/LMZDV.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:02008R1333-20180812&rid=1
https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2011:304:0018:0063:de:PDF
https://www.gesetze-im-internet.de/frsaftv_2004/FrSaftErfrischGetrV.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:32003R1829&from=DE
https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf
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e Gesundheitsfordernde und nachhaltige Speisen werden auf dem Speiseplan besonders
hervorgehoben. Bei einem Hervorheben von Bio-Produkten ist der Auftrag- /
Konzessionsnehmer verpflichtet die Bio-AHVV_ bzw. die EU-Oko-Verordnung 2018/848 in
der jeweils aktuellen Fassung zu beachten

Dazu ist der Auftrag- / Konzessionsnehmer verpflichtet, am Bio-Kontrollverfahren
teilzunehmen und muss Uber das entsprechende Bio-Zertifikat (Kontrollstellenummer
und Bio-Siegel) verfligen. Dabei sind die EU-Bio-VO (EU) 2018/848 sowie das deutsche
Oko-Landbaugesetz, das Oko Kennzeichengesetz sowie die Bio-AHVV in der jeweils
aktuellen Fassung zu beachten. [ggf. Erganzen — besonders, wenn nicht 100%-Anteil
vorgeschrieben wird] Die einzelnen Speisen konnen komplett aus Bio-Lebensmitteln,
einzelnen Komponenten oder einzelnen Zutaten in der Qualitatsstufe ,,Bio“ zubereitet
werden. Dies muss eindeutig auf dem Speiseplan gekennzeichnet werden. Falls die
Speisen andere, nicht-bio-zertifizierte Bestandteile enthalten, muss dies deutlich
gemacht werden (z. B. durch Kennzeichnung ,,mit nicht bio-zertifizierten Zutaten®).

§ 9 Sonderkostform

Fur Essensteilnehmerinnen und Teilnehmer:innen mit besonderen Erndhrungsbediirfnissen aus
gesundheitlichen oder religidsen Grinden mussen Regelungen getroffen werden. Beruht der Bedarf
an Sonderkost auf religiosen Grinden, darf keinesfalls ein Nachweis / eine Bescheinigung
gefordert werden, da die Religionsfreiheit besonderen verfassungsrechtlichen Schutz genieBt (Art. 4
und 140 GG).

Beim Angebot einer Sonderkostform mussen allergie-/lebensmittelunvertraglichkeitsauslosende
Komponenten durch entsprechende Komponenten ausgetauscht werden. Alternativ kann ein
vollwertiges Mittagessen in gleicher Qualitat angeboten werden. Daher mussen die gesetzlichen
Bestimmungen zur Allergenkennzeichnung umgesetzt werden. Die Information, welche Allergien
und Unvertraglichkeiten bei den Betroffenen vorliegen, kann auf Grundlage eines arztlichen Attests
oder ein Allergiepass nachgewiesen werden. Nur wenn Trager / Schule / Caterer Uber eine
vorliegende Unvertraglichkeit / Allergie eines / einer Schuler:in transparent und klar informiert sind,
kdonnen entsprechende MaBBnahmen hinsichtlich der Verpflegung geplant werden. (Quelle: DGE-
QST, S. 60).

Formulierungsvorschlage:

(1) Sonderkostformen fur Essenteilnehmerinnen und Essenteilnehmer mit
a) Allergien, gesundheitlichen Einschrankungen oder Lebensmittelunvertraglichkeiten
(Sonderkost aus gesundheitlichen Grinden) und
b) ausreligiosen Grunden (Sonderkost aus religiosen Griinden)
mussen angeboten werden.

(2) Liegt eine medizinisch attestierte Allergie oder Unvertraglichkeit vor, ist das Essen als
Sonderkost mit vollstandigem Verzicht aller Lebensmittel, welche das Allergen enthalten oder

die Unvertraglichkeit verursachen, herzustellen.

(3) [Ggf.]Der Preis fur die Sonderkostformen darf nicht von dem des ublichen Essens abweichen.


https://www.oekolandbau.de/bio-zertifizierung/bio-zertifizierung-in-der-ahv/leitfaden-umsetzung-der-bio-ausser-haus-verpflegung-verordnung/
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§ 10 Anforderungen an die Hygiene

Alle in der AuBerhausverpflegung tatigen Unternehmen sind ohnehin strengen gesetzlichen
Hygienevorschriften unterworfen. Dennoch sollten dazu Regelungen in die Leistungsbeschreibung /
den Vertrag aufgenommen werden. So kénnen ggf.

e strengere Regelungen formuliert,
e die Transparenz erhdht,
e die Kontrollier- und Sanktionierbarkeit im Vertragsverhaltnis verbessert

werden. Zudem zeigt die aktuelle Rechtsprechung, dass in Beschaffungsverfahren durchaus auch
Dinge ausdricklich aufgenommen werden mussen, die gesetzlich eigentlich ohnehin gelten (EuGH,

Urt. v. 05.06.2025 - C-82/24 —Veolia Water Technologies u.a.: Verweis auf Vertragsrecht genugt
nicht).

# Hinweis zu den Textvorschligen

Der Textvorschlag ist so abgefasst, dass er offen fur alle Produktionssysteme (siehe Ziffer 3a)
ist. Hat sich aus den Ergebnissen der Bedarfsermittlung ergeben, dass bestimmte
Produktionssysteme bevorzugt oder ausgeschlossen werden kdnnen, ist der Text
entsprechend anzupassen.

Textvorschlage: Hygiene

(1) Wahrend des gesamten Produktionsprozesses ist der Auftrag- / Konzessionsnehmer zur
Einhaltung samtlicher Hygienestandards verpflichtet und haftet fur deren Einhaltung auch
durch von ihm eingesetzte Dritte.

(2) Die Temperaturvorgaben und die Vorgaben zum Transport und Lagerung nach DIN 10508,
erganzend Gemeinschaftsverpflegung DIN 10506, sind verbindlich. Daher gilt insbesondere,
dass eine HeiBhaltezeit von 180 Minuten keinesfalls Uberschritten werden darf.

# Info Temperatur und HeiBhaltezeit der Speisen:

Angaben zu Temperaturen von HeiB3- und Kaltspeisen sowie die Beschreibung der HeiBhaltezeit
konnen Sie zusatzlich auch an dieser Stelle beschreiben (siehe 8 7 (8) Allgemeine Kriterien fur
die Speisenzubereitung).

Folgende Vorgaben fiir Temperaturen und Zeiten miissen verbindlich eingehalten werden:
e Die HeiBhaltezeit zubereiteter Speisen betragt maximal [x — keinesfalls lAnger als 3] Stunden
und darf nicht iberschritten werden

»# Drei Stunden ist verbindliche Obergrenze nach DIN 10508 Lebensmittelhygiene -
Temperaturen von Lebensmitteln. Passen Sie ggf. die von lhnen festgelegten HeiBhaltezeiten an.
Die HeiBhaltezeit dient auch als Qualitatskriterium: Je kirzer die HeiBhaltezeit, desto besser die
Qualitat der Speisen. Nutzen Sie dazu auch die Markterkundung, denn nur ein Bieter, im naheren
Einzugsbereich der Einrichtung kann eine kurzere HeiBhaltezeit gewahrleisten. Moglicherweise
haben Sie eine kurzere Frist dort geregelt (siehe § 7 (8) Allgemeine Kriterien fur die
Speisenzubereitung).
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e Die Lager-, Transport- und Ausgabetemperatur von Kaltgerichten betragt maximal 7°C und
darf keinesfalls dartber liegen.

e Die HeiBhaltetemperatur von gegarten Speisen muss bei Anlieferung mindestens = 60°C
(entsprechend der DIN 10508:2022-03) betragen und darf keinesfalls darunter liegen.

# Ggfs. kénnen Sie auch hohere Temperaturen fordern, z. B. 65 °C / 70 °C. Diese Temperatur
liegt Uber der o. g. DIN Norm und stellt einen Sicherheitszuschlag dar. Er gleicht mogliche
Temperaturschwankungen aus. Die Mindesttemperatur von 60°C muss jedoch immer
eingehalten werden.

e Die HeiBhaltezeit umfasst die Zeit zwischen dem Ende des Garprozesses und der Abgabe
der Speise an den letzten Essenteilnehmer. Das Ende des Garzeitpunktes wird definiert als
der Punkt, an dem das Gargut seine Genusstauglichkeit erreicht hat oder an dem keine
aktive Temperaturzufuhr zum Erreichen der Genusstauglichkeit mehr notwendig ist. Die
Transportzeit erhitzter Speisen ist ausdrucklich kein Garzeitraum, um die
Genusstauglichkeit der Speisen herzustellen.

# Verbindlichkeit von DIN-Normen.

Zwar handelt es sich bei DIN-Normen nicht um Gesetzestexte. Auch wird in der DIN Norm nur
von ,sollte“, nicht von ,,muss“ gesprochen. Aber uber Sorgfaltspflichten sind die
Temperaturvorgaben und die Vorgaben zum Transport und Lagerung verbindlich zu beachten -
und daher auch in Leistungsbeschreibung bzw. Vertrag rechtlich verpflichtend vorzuschreiben.
Die DIN 10508 beschreibt den derzeitigen Stand der wissenschaftlichen Erkenntnis zur
Bekampfung von Lebensmittelkeimen (Bundesinstitut fur Risikobewertung — BfR - Aktualisierte
Stellungnahme Nr. 037/2020 des BfR vom 27. August 2020) Sollten sich Schultrager oder
Catering-Unternehmen sich nicht an den wissenschaftlichen Standard halten, sind sie im Fall
eines eintretenden Schadens (z.B. bei erkrankten Kindern!) haftbar. Neben der zivilrechtlichen
Haftung kommt hier auch eine Bestrafung der verantwortlichen Personen zumindest wegen
fahrlassiger Koérperverletzung (8 229 StGB) oder gar fahrlassiger Totung (8 222 StGB) in Betracht.

(3) Beim Auftrag-/ Konzessionsnehmer muss wahrend des gesamten Leistungszeitraums sowohl
fur die Produktionskuche als auch fur die Speisenausgabe in der Schule ein betriebliches
Qualitatssicherungs- beziehungsweise Hygienekonzept nach HACCP vorhanden und umgesetzt
sein.

(4) Der Auftrag- / Konzessionsnehmer und die durch ihn eingesetzten Dritten miUssen die
gesetzlichen Anforderungen an die Lebensmittelhygiene in den zentralen Produktionsstellen
sowie in den Kuchen / Ausgabestellen der Einrichtungen beachten.

(5) Essindinsbesondere die nachfolgenden Bestimmungen in der jeweils gultigen Fassung zu
beachten
e EG-Basis-Verordnung fir das Lebensmittelrecht Nr. 178/2002 EU
e EG-Hygieneverordnung Nr. 852/2004
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e EG-Verordnung zu spezifischen Hygienevorschriften flr Lebensmittel tierischen Ursprungs
Nr. 853/2004

e EG-Richtlinie 2003/99/EG zur Uberwachung von Zoonosen und Zoonoseerregern

e Infektionsschutzgesetz (IfSG)

e Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV)

e Tierische Lebensmittelhygiene-Verordnung (Tier-LMHV)

e Produkthaftungsgesetzt (ProdHaftG)

e DIN 10508 - Temperaturanforderungen fur Lebensmittel und weitere einschlagige DIN
Normen die Gemeinschaftsverpflegung betreffend

e Einhaltung der Kennzeichnungsverordnungen:

e Lebensmittelinformations-Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 (LMIV)
e Lebensmittelinformations-Durchfuhrungsverordnung (LMIDV)
e Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 Uber Lebensmittelzusatzstoffe

e Lebensmittelzusatzstoff-Durchfuhrungsverordnung (LMZDV)

e Einhaltung der Leitlinie fur die Praxis im gemeinsamen Kochen und in Kichen der
Gemeinschaftsgastronomie ,Wenn in sozialen Einrichtungen und Diensten gekocht wird“
(Hrsg. Deutsche Gesellschaft fir Hauswirtschaft e. V., Deutscher Caritasverband e. V.,
Diakonie Deutschland — Evangelischen Werk fur Diakonie und Entwicklung e. V.)

(6) Falls der Bieter fur die Bereitstellung der Reinigungs- und Desinfektionsmittel zustandig ist:

e Es mussen umweltvertragliche Reinigungsmittel eingesetzt werden. Umweltzeichen wie das
EU-Ecolabel und/oder das Umweltzeichen ,,Blauer Engel” oder gleichwertig werden dafulr
ausgewahlt.

e Dosierhilfen zum sparsamen Einsatz miussen verwendet werden.

(7) Dokumentationspflichten zur HeiBhaltezeit und Temperaturkontrolle:
Es mussen folgende Dokumente / Nachweise vorgehalten werden:

e Auftrag- / Konzessionsnehmer muss die HeiBhaltezeit jeder Komponente taglich [ggfs. fur
jede neu zu regenerierende Charge] dokumentieren und mind. 2 Jahre fur Kontrollzwecke
aufbewahren (bei kurzer Vertragslaufzeit auch Uber die Vertragslaufzeit hinaus).

¢ Die Dokumentation muss Datum, jede Komponente der Speise, Uhrzeit, Temperatur und
Ende des Garprozesses und Uhrzeit, Temperatur, Beginn und Ende der Ausgabe inkl.
Namenskurzel der ausfuhrenden Person umfassen.

e Hinsichtlich der Temperaturanforderungen muss jeder Schritt innerhalb der Prozesskette
des angebotenen Produktionssystems lickenlos eingehalten und dokumentiert werden. Auf
Nachfrage muss der Auftrag- / Konzessionsnehmer dem Auftraggeber Einsicht gewahren.

e [Ggfs.im Falle der Stellung des Ausgabepersonals durch den Bieter] Temperaturvorgaben
und Zeitangaben mussen auch bei Essenausgabe im Mehrschichtbetrieb eingehalten und
dokumentiert werden
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# Hinweise zur Definition und Dokumentation der HeiBhaltezeit:

Sie sollten so die HeiBhaltezeit als auch deren Dokumentation fir das zu verwendende
Produktionssystem genau definieren. Die HeiBhalte- / Warmhaltezeit umfasst die Zeit
zwischen dem Ende des Garprozesses und der Abgabe der Speise an den letzten
Essenteilnehmer oder den vollstandigen Verzehr der Speise. Das Ende des Garzeitpunktes
wird definiert als der Punkt, an dem das Gargut seine Genusstauglichkeit erreicht hat oder an
dem keine aktive Temperaturzufuhr zum Erreichen der Genusstauglichkeit mehr notwendig
ist. Die Transportzeit erhitzter Speisen ist ausdrucklich kein Garzeitraum, um die
Genusstauglichkeit der Speisen herzustellen. .

Die Abgabe an den letzten Tischgast kann bei Eigenproduktion nur durch Ausgabepersonal
dokumentiert werden. Méglicherweise muss der Auftrag- / Konzessionsnehmer
ausschlieBlich das Ende des Garprozesses und den Zeitpunkt der Lieferung dokumentieren.
Dabei kann die gesamte HeiBhaltezeit nurin Absprache mit dem Dienstleister und den
Ausgabekraften kommuniziert, festgelegt und dokumentiert werden.

» Temperaturdokumentation bei Cook § Hold, Cook & Freeze sowie Cook & Chill:

Bei den Produktionssystemen Cook & Hold, Cook & Freeze sowie Cook & Chill muss die
Temperatur und die Anlieferungszeit sowie ggfs. Zeitpunkt des Einraumens (bei Cook & Chill
und Cook & Freeze) durch den Dienstleister dokumentiert werden.

Im néchsten Skript Modul 3 Teil 2 geht es weiter mit Modul 3.4 / Abschnitt 4 bis Modul 3.7
Abschnitt 7:

Leistungsbeschreibung mit weiteren Qualitatsmerkmalen:
§ 11 Personal- und Personalqualifikation
§ 12 Feedback

§ 13 Abfallmanagement
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