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Ausgangssituation

Das Marianne Weber Gymnasium erhalt zum August 2009 eine Mensa. In ihr soll
schulisches Leben stattfinden. Die neue Mensa bietet Schilerinnen, Lehrerinnen und
Eltern die Mdglichkeit, Essen als Teil der Lebensqualitat im Schulalltag zu erleben
und mit zu gestalten.

Schule hat einen Erziehungs- und Fursorgeauftrag fur die Erndhrung und Gesundheit
von Schilerlinnen und Lehrerinnen. Darum soll das Versorgungsangebot der Schule
in den Bereichen:

Frihstick
Getrankeversorgung
Mittagessen
Zwischenmahlzeit

mit besonderer Sorgfalt ausgewahlt werden, festgelegten Kriterien entsprechen und
durch einen standigen Verbesserungsprozess optimiert werden.

Um von Anfang an Einfluss auf die Qualitat des Ernédhrungsangebots zu nehmen,
werden in diesem Papier die bekannten Qualitatsstandards einer modernen Schuler-
nahrung angesprochen und flieRen in den Anforderungskatalog an einen moglichen
Verpflegungsdienstleister / Caterer ein.

.Caterer kennen die schulischen Rahmenbedingungen fir die

Einrichtung der Verpflegung oft besser als Schultrager. Sie kennen allgemeine
Qualitatsanforderungen und unterschiedlichste Ausgangsbedingungen

von Schule. Caterer tragen deshalb die Verantwortung, die von der Deutschen Ge-
sellschaft fur Erndhrung (DGE) geforderten Qualitatsstandards in der Schulverpfle-
gung nachweislich einzuhalten® [Ulla Simshauser, Appetit auf Schule-Leitlinien fr
eine Ernahrungswende im Schulalltag, Herausgeber: Institut fur 6kologische Wirt-
schaftsforschung gGmbH, Berlin, Stand Juni 2005]

Der Inhalt des Zitats zeigt, dass die qualitativ hochwertige Versorgung insbesondere
auch die Aufgabe des Anbieters ist. Da die Schulischen Mitglieder keine Profis fur
Ernahrung sind, liegt beim Anbieter eine besondere Verantwortung.

Grundlagen bzw. Rahmenkriterien fur die Schulverpflegung haben u.a. folgende In-
stitutionen erarbeitet und veréffentlicht:

Deutsche Gesellschatft fir Ernahrung e.V.: Qualitatsstandards fir die Schul-
verpflegung

Forschungsinstitut fur Kindererndhrung Dortmund: OptimiX
Leistungsverzeichnis zur Vergabe der Verpflegungsorganisation von Ganz-
tagsschulen an externe Dienstleister- Teil 1, Berliner Qualitatskriterien, Her-
ausgeber: Vernetzungsstelle Schulverpflegung, Berlin, 2. Aufl., Stand 2005

Diese Rahmenkriterien bilden die Grundlage der Anforderungen, die die Schulleitung
des MWG an das Ernédhrungsangebot stellt.
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Organisatorische Anforderungen

Neben den Anforderungen an die Zusammensetzung werden in dieser Ausfuhrung
auch die organisatorischen Kriterien festgelegt.

Das Angebot des Caterers soll die Moglichkeit bieten zwischen ca. 9:00 und 14:30
Uhr Speisen und Getranke zu erwerben.

Die Vorsorgung fur das Fruhsttck, fur das Mittagsangebot und angebotene Zwi-
schenmahlzeiten soll aus Griinden einer vereinfachten Organisation in eine Hand
vergeben werden. Liegen das Kioskangebot und die Ubermittagversorgung in einer
Hand, sind die Kommunikationswege kirzer und durchsichtiger. Wichtige Informatio-
nen, die den Mittagsbereich betreffen, kbnnen durch entsprechende Mitarbeiterinnen
bereits morgens an die Schilerinnen und Lehrerinnen weitergeleitet werden. Ande-
rungen sind flexibler handhabbar, weil es sich um die gleichen und bekannten An-
sprechpartner handelt.

Die Bewirtschaftung ist unabhangig vom Auftraggeber durchzuftuhren. Der Einkauf
und die Bevorratung liegen beim Auftragnehmer. Er hat daflir Sorge zu tragen, dass
das Angebot moglichst stets vorhanden ist und rechtzeitig Bestellungen ausgelost
werden. Die monetédre Seite der Abgabe der Speisen und Getranke wird komplett
durch den Auftragnehmer abgewickelt.

Auf die Angebote hat der Auftraggeber jedoch weiterhin Einfluss und kann in Ab-
stimmung mit dem Auftragnehmer aus gesundheitlichen Griinden oder aktuellem An-
lass das Angebot einschranken oder erweitern.

Sonderveranstaltungen, z.B. die Nutzung der Raumlichkeiten durch Gaste oder zu
kulturellen Anlassen mit auRergewohnlichen Bekdstigungen, kann der Auftraggeber
unabhangig vom Auftragnehmer ausrichten.

Samtliche Anforderungen an die Hygiene und die rechtlichen Erfordernisse sind zu
befolgen. Dies betrifft den kompletten Bereich von der Anlieferung, tber die Zwi-
schenlagerung bis zur Ausgabe der Speisen. Die Raumlichkeiten, die der Auftragge-
ber zur Verfiigung stellt, sind durch den Auftragnehmer in einwandfreiem Zustand zu
erhalten. Eventuelle Schaden, die auftreten kdnnen, sind sofort zu melden. Der Auf-
tragnehmer verfugt Gber kundiges Personal, das im Umgang mit Lebensmitteln ge-
schult ist. Die tagliche Reinigung ist den Erfordernissen einer einwandfreien Hygiene
anzupassen.

In Bezug auf die Mitarbeiter des Auftragnehmers setzt die Schule voraus, dass es
sich um sozialversicherungspflichtige Arbeitsplatze handelt. Ungelernte Aushilfskrafte
verfugen in der Regel nicht Gber genligende Sachkenntnisse fur den hoch sensiblen
Umgang mit Lebensmitteln.

Das Angebot wird fur eine Dauer von einem Jahr vergeben. Liegen drei Monate vor
Vertragsende keine Grinde vor, die zur Beendigung des Vertrages fiuhren, vergibt
die Schulbehérde den Auftrag an denselben Anbieter auf eine unbestimmte Zeit, mit
der Mdglichkeit zur Kiindigung mit einer Kiindigungsfrist von 6 Monaten.
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Kriterien an die inhaltliche Zusammensetzung des Nahrungsangebots:

Die D-A-CH Werte! bilden die Grundlage der allgemein anerkannten Anforderungen
an die Zusammensetzung und den Nahrwert der Getrdnke und Speisen. Umgesetzt
werden die Anforderungen durch eine Speisenauswabhl, die sich am Modell der opti-
mierten Mischkost? orientiert.

Die Auswahl und Zusammensetzung sieht im Detail wie folgt aus:

Berucksichtigung pflanzlicher Bestandteile in hohem Mal3e
Tierische Lebensmittel in geméaRigtem Malde
Fettarme Lebensmittel

Mittagsverpflegung
Einkauf und Bezug

Mindestens 10 Prozent der eingekauften Lebensmittel miissen aus 6kologischer
Landwirtschaft stammen. Der Mindestumsatz bezieht sich auf den geldwerten Anteil
der Bio-Produkte, gemessen am Gesamtwareneinsatz eines Monats (gemittelt Gber
ein Jahr). Das heil3t, es werden beispielsweise bei einem Gesamtwarenwert von
10.000 € im Monat 1000 € fur Bioware ausgegeben.

Auf den Einsatz von Fertiggerichten, wie Fertigso3en, Fertigsuppen, wird verzichtet.
Vorverarbeitete Produkte auf niedriger Conveniencestufen, wie tief gefrorene Ware,
garfahige Lebensmittel, sind davon nicht betroffen.

Bei der Auswahl von Gemiise und Obst soll ein frisches saisonales und regionales
Angebot bevorzugt werden.

Fleisch soll mdglichst hochwertig sein und es soll kein Formfleisch verwendet wer-
den. Es ist beabsichtigt, 10 % des fur Fleisch eingesetzten Geldes fir Fleisch, das
von Tieren aus artgerechter Haltung oder zumindest aus regionaler Haltung stammt,
aufzuwenden.

Falls Desserts zum Mittagsmeni gehéren, werden keine einzelverpackten Portionen
angeboten.

Getréankeflaschen sind im Mehrwegsystem anzubieten.

Die Einhaltung dieser grundlegenden Anforderungen kann durch den Auftraggeber
jederzeit Uberpruft werden.

1 D-A-CH-Nahrwertreferenzwerte wurden von der DGE, den 6sterreichischen und schweizerischen
Fachgesellschaften erarbeitet.
2 Optimierte Mischkost, siehe Anlage Speisepléne
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Verarbeitung und Kennzeichnung

Frittierte, sowie panierte Produkte sollen wegen des erhdhten Anteils geséttigter
Fettsauren und von Transfettsauren nur selten verwendet werden.

Produkte mit Sussstoffen finden keine Verwendung.
Geschmacksverstarker, sowie kunstliche Farbstoffe werden nicht zugesetzt.

Sind Zusatzstoffe in Produkten vorhanden, gelten die gesetzlichen Kennzeichnungs-
vorschriften.

Menilizusammenstellung

Es werden zwei Mittagsments angeboten. Ein Mittagsmeni besteht grundsatzlich
aus einem Hauptgericht mit zwei bis drei Komponenten, ein Dessert kann Bestandteil
eines Menus sein. Ein zweites Gericht ist stets ein vegetarisches Gericht. Bestandtei-
le (Komponenten) der Gerichte sind stets:

Kartoffeln, Reis oder Nudeln, taglich

und Gemise oder Salat, taglich
Fleischbeilagen, ca. 2 x pro Woche
Seefisch 1 x pro Woche

Hulsenfrichte oder Getreide, 1x pro Woche

Menis wiederholen sich frihestens nach 4 — 5 Wochen.

Zusétzlich zu den zwei Mittagsgerichten wird taglich frischer Salate, Rohkost und /
oder Obst angeboten.

Getranke zum Mittagstisch

Karaffen mit frischem Leitungswasser stehen zur Selbstbedienung bereit.
Friichte- oder Krautertees werden regelmafig kostenfrei angeboten.

Transport, Aufbewahrung und Ausgabe

Die Standzeiten der Mittagsgerichte sollten so kurz wie mdglich sein, um den Nahr-
wertverlust und Genusswertverlust zu minimieren. Eine Zwischenlagerung, die 3
Stunden Uberschreitet, ist nicht akzeptabel.

Die Anforderungen an eine Kerntemperatur, die die mikrobielle Sicherheit gewahr-
leistet, sind durch entsprechende Behéltnisse zu erfillen. Die Kerntemperatur soll
Uber 65°C und unter 80°C betragen.
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Weiteres Angebot

Das Kioskangebot soll Speisen und Getranke umfassen, die fur (Pausen-)Frihstick
oder Zwischenmahlzeiten geeignet sind.

Die Angebote bestehen idealer Weise aus:

belegten Brotchen, belegtem Brot,

ein Vollkornangebot soll berticksichtigt werden,
Musli,

Obst, eventuell Gemiise

Milchprodukten.

Da in der Regel Nachfrage nach Geback (pikant oder siif3), Kuchen und auch sif3en
Snacks besteht, soll dieses Angebot ebenfalls gemacht werden.

Getréanke sollen jederzeit, auch aul3erhalb der Pausenbezugszeiten, erworben wer-
den kdnnen. Das Getrankeangebot soll Mineralwasser und Fruchtschorlen auf jeden
Fall umfassen. Colagetranke sollen nicht angeboten werden.

Des Weiteren ist zu prifen, ob im Nachmittagsbereich ein Angebot von Lebensmit-
teln (Brotchen, Snacks) madglich ist (eventuell als Automatenangebot).
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Anlagen:
Optimi X -Empfehlungen zu Lebensmittel-Verzehrsmengen, altersgerecht zugeordnet
Richtwerte fur die Lebensmittelmengen in der Mittagsmabhlzeit,

Beispiel-Speiseplane, mit und ohne Ausweisung von Biobestandteilen
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OptimiX-Empfehlungen zu Lebensmittel-Verzehrsmengen, altersgerecht zugeordnet

(entnommen Berliner Qualitatsanforderungen)
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Richtwerte fur die Lebensmittelmengen in der Mittagsmabhizeit,
(entnommen Berliner Qualitdtsanforderungen)
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Beispiel Essensplan nach OptimiX Konzept (enthommen Berliner Qualitatsanforderungen)

ohne Ausweisung eines Bioanteils
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Beispiel Essensplan
mit Ausweisung eines Bioanteils — grijn markiert (entnommen Berliner Qualitatsanforderungen)
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