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Anforderungen an die Vergabe 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Arbeitsgemeinschaft des MWG 
 
Schulleitung:   Karin Fischer-Hildebrand 
Verwaltungsassistent:  Joachim Hartung de Groote 
Kollegium:    Andrea Timphus-Meier 
     Regine Bödeker 
  
SchülerInnen:   Leonie Stracke 
     Georg Grob 
 
Eltern:    Dr. Birgit Gebauer 
     Martina Jacke 
     Antje Langewitz 
        
Studierende der HS-OWL: Nadine Adragna 
     Eva Averbeck 
     Nina Sprengel 
 
Wissenschaftl. Beratung:  Profìn Dr. Claudia Jonas 
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Ausgangssituation 
 
Das Marianne Weber Gymnasium erhält zum August 2009 eine Mensa. In ihr soll 
schulisches Leben stattfinden. Die neue Mensa bietet SchülerInnen, LehrerInnen und 
Eltern die Möglichkeit, Essen als Teil der Lebensqualität im Schulalltag zu erleben 
und mit zu gestalten.  
 
Schule hat einen Erziehungs- und Fürsorgeauftrag für die Ernährung und Gesundheit 
von SchülerInnen und LehrerInnen. Darum soll das Versorgungsangebot der Schule 
in den Bereichen:  
 

·  Frühstück 
·  Getränkeversorgung 
·  Mittagessen 
·  Zwischenmahlzeit 

 
mit besonderer Sorgfalt ausgewählt werden, festgelegten Kriterien entsprechen und 
durch einen ständigen Verbesserungsprozess optimiert werden.  
 
 
Um von Anfang an Einfluss auf die Qualität des Ernährungsangebots zu nehmen, 
werden in diesem Papier die bekannten Qualitätsstandards einer modernen Schuler-
nährung angesprochen und fließen in den Anforderungskatalog an einen möglichen 
Verpflegungsdienstleister / Caterer ein. 
 
 „Caterer kennen die schulischen Rahmenbedingungen für die 
Einrichtung der Verpflegung oft besser als Schulträger. Sie kennen allgemeine 
Qualitätsanforderungen und unterschiedlichste Ausgangsbedingungen 
von Schule. Caterer tragen deshalb die Verantwortung, die von der Deutschen Ge-
sellschaft für Ernährung (DGE) geforderten Qualitätsstandards in der Schulverpfle-
gung nachweislich einzuhalten“ [Ulla Simshäuser, Appetit auf Schule-Leitlinien für 
eine Ernährungswende im Schulalltag, Herausgeber: Institut für ökologische 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 für 
Ernährung sind, liegt beim Anbieter eine besondere Verantwortung. 
 
Grundlagen bzw. Rahmenkriterien für die Schulverpflegung haben u.a. folgende In-
stitutionen erarbeitet und veröffentlicht: 
 

·  Deutsche Gesellschaft für Ernährung e.V.: Qualitätsstandards für die Schul-
verpflegung 

·  Forschungsinstitut für Kinderernährung Dortmund: OptimiX 
·  Leistungsverzeichnis zur Vergabe der Verpflegungsorganisation von Ganz-

tagsschulen an externe Dienstleister- Teil 1, Berliner Qualitätskriterien, Her-
ausgeber: Vernetzungsstelle Schulverpflegung, Berlin, 2. Aufl., Stand 2005 

 
Diese Rahmenkriterien bilden die Grundlage der Anforderungen, die die Schulleitung 
des MWG an das Ernährungsangebot stellt. 
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Organisatorische Anforderungen 
 
Neben den Anforderungen an die Zusammensetzung werden in dieser Ausführung 
auch die organisatorischen Kriterien festgelegt. 
 
Das Angebot des Caterers soll die Möglichkeit bieten zwischen ca. 9:00 und 14:30 
Uhr Speisen und Getränke zu erwerben. 
 
Die Vorsorgung für das Frühstück, für das Mittagsangebot und angebotene Zwi-
schenmahlzeiten soll aus Gründen einer vereinfachten Organisation in eine Hand 
vergeben werden. Liegen das Kioskangebot und die Übermittagversorgung in einer 
Hand, sind die Kommunikationswege kürzer und durchsichtiger. Wichtige Informatio-
nen, die den Mittagsbereich betreffen, können durch entsprechende MitarbeiterInnen  
bereits morgens an die SchülerInnen und LehrerInnen weitergeleitet werden. Ände-
rungen sind flexibler handhabbar, weil es sich um die gleichen und bekannten An-
sprechpartner handelt. 
 
Die Bewirtschaftung ist unabhängig vom Auftraggeber durchzuführen. Der Einkauf 
und die Bevorratung liegen beim Auftragnehmer. Er hat dafür Sorge zu tragen, dass 
das Angebot möglichst stets vorhanden ist und rechtzeitig Bestellungen ausgelöst 
werden. Die monetäre Seite der Abgabe der Speisen und Getränke 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 Gründen oder aktuellem An-
lass das Angebot einschränken oder erweitern.  
 
Sonderveranstaltungen, z.B. die Nutzung der Räumlichkeiten durch Gäste oder zu 
kulturellen Anlässen mit außergewöhnlichen Beköstigungen, kann der Auftraggeber 
unabhängig vom Auftragnehmer ausrichten. 
 
Sämtliche Anforderungen an die Hygiene und die rechtlichen Erfordernisse sind zu 
befolgen. Dies betrifft den kompletten Bereich von der Anlieferung, über die Zwi-
schenlagerung bis zur Ausgabe der Speisen. Die Räumlichkeiten, die der Auftragge-
ber zur Verfügung stellt, sind durch den Auftragnehmer in einwandfreiem Zustand zu 
erhalten. Eventuelle Schäden, die auftreten können, sind sofort zu melden. Der Auf-
tragnehmer verfügt über kundiges Personal, das im Umgang mit Lebensmitteln ge-
schult ist. Die tägliche Reinigung ist den Erfordernissen einer einwandfreien Hygiene 
anzupassen. 
 
In Bezug auf die Mitarbeiter des Auftragnehmers setzt die Schule voraus, dass es 
sich um sozialversicherungspflichtige Arbeitsplätze handelt. Ungelernte Aushilfskräfte 
verfügen in der Regel nicht über genügende Sachkenntnisse für den hoch sensiblen 
Umgang mit Lebensmitteln. 
 
Das Angebot wird für eine Dauer von einem Jahr vergeben. Liegen drei Monate vor 
Vertragsende keine Gründe vor, die zur Beendigung des Vertrages führen, vergibt 
die Schulbehörde den Auftrag an denselben Anbieter auf eine unbestimmte Zeit, mit 
der Möglichkeit zur Kündigung mit einer Kündigungsfrist von 6 Monaten.
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Kriterien an die inhaltliche Zusammensetzung des Nahrungsangebots: 
 
Die D-A-CH Werte1 bilden die Grundlage der allgemein anerkannten Anforderungen 
an die Zusammensetzung und den Nährwert der Getränke und Speisen. Umgesetzt 
werden die Anforderungen durch eine Speisenauswahl, die sich am Modell der opti-
mierten Mischkost2 orientiert. 
 
 
Die Auswahl und Zusammensetzung sieht im Detail wie folgt aus: 
 

·  Berücksichtigung pflanzlicher Bestandteile in hohem Maße 
·  Tierische Lebensmittel in gemäßigtem Maße 
·  Fettarme Lebensmittel 

 
 
Mittagsverpflegung 
 
Einkauf und Bezug 
 
Mindestens 10 Prozent der eingekauften Lebensmittel müssen aus ökologischer 
Landwirtschaft stammen. Der Mindestumsatz bezieht sich auf den geldwerten Anteil 
der Bio-Produkte, gemessen am Gesamtwareneinsatz eines Monats (gemittelt über 
ein Jahr). Das heißt, es werden beispielsweise bei einem Gesamtwarenwert von 
10.000 € im Monat 1000 € für Bioware ausgegeben. 
 
Auf den Einsatz von Fertiggerichten, wie Fertigsoßen, Fertigsuppen, wird verzichtet. 
Vorverarbeitete Produkte auf niedriger Conveniencestufen, wie tief gefrorene Ware, 
garfähige Lebensmittel, sind davon nicht betroffen. 
 
Bei der Auswahl von Gemüse und Obst soll ein frisches saisonales und regionales 
Angebot bevorzugt werden. 
 
Fleisch soll möglichst hochwertig sein und es soll kein Formfleisch verwendet wer-
den. Es ist beabsichtigt, 10 % des für Fleisch eingesetzten Geldes für Fleisch, das 
von Tieren aus artgerechter Haltung oder zumindest aus regionaler Haltung stammt, 
aufzuwenden. 
 
Falls Desserts zum Mittagsmenü gehören, werden keine einzelverpackten Portionen 
angeboten.  
 
Getränkeflaschen sind im Mehrwegsystem anzubieten. 
 
Die Einhaltung dieser grundlegenden Anforderungen kann durch den Auftraggeber 
jederzeit überprüft werden. 
 
 
 
1 D-A-CH-Nährwertreferenzwerte wurden von der DGE, den österreichischen und schweizerischen 
Fachgesellschaften erarbeitet.   
2 Optimierte Mischkost, siehe Anlage Speisepläne
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Verarbeitung und Kennzeichnung 
 
Frittierte, sowie panierte Produkte sollen wegen des erhöhten Anteils gesättigter 
Fettsäuren und von Transfettsäuren nur selten verwendet werden. 
 
Produkte mit Süssstoffen finden keine Verwendung. 
 
Geschmacksverstärker, sowie künstliche Farbstoffe werden nicht zugesetzt. 
 
Sind Zusatzstoffe in Produkten vorhanden, gelten die gesetzlichen Kennzeichnungs-
vorschriften. 
 
 
Menüzusammenstellung 
 
Es werden zwei Mittagsmenüs angeboten. Ein Mittagsmenü besteht grundsätzlich 
aus einem Hauptgericht mit zwei bis drei Komponenten, ein Dessert kann Bestandteil 
eines Menüs sein. Ein zweites Gericht ist stets ein vegetarisches Gericht. Bestandtei-
le (Komponenten) der Gerichte sind stets:  
 

·  Kartoffeln, Reis oder Nudeln, täglich 
·  und Gemüse oder Salat, täglich  
·  Fleischbeilagen, ca. 2 x pro Woche 
·  Seefisch 1 x pro Woche 
·  Hülsenfrüchte oder Getreide, 1x pro Woche  

 
Menüs wiederholen sich frühestens nach 4 – 5 Wochen. 
 
Zusätzlich zu den zwei Mittagsgerichten wird täglich frischer Salate, Rohkost  und / 
oder Obst angeboten.  
 
 
Getränke zum Mittagstisch 
 
Karaffen mit frischem Leitungswasser stehen zur Selbstbedienung bereit. 
Früchte- oder Kräutertees werden regelmäßig kostenfrei angeboten. 
 
 
 
Transport, Aufbewahrung und Ausgabe  
 
Die Standzeiten der Mittagsgerichte sollten so kurz wie möglich sein, um den Nähr-
wertverlust und Genusswertverlust zu minimieren. Eine Zwischenlagerung, die 3 
Stunden überschreitet, ist nicht akzeptabel.  
 
Die Anforderungen an eine Kerntemperatur, die die mikrobielle Sicherheit gewähr-
leistet, sind durch entsprechende Behältnisse zu erfüllen. Die Kerntemperatur soll 
über 65°C und unter 80°C betragen. 
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Weiteres Angebot 
 
Das Kioskangebot soll Speisen und Getränke umfassen, die für (Pausen-)Frühstück 
oder Zwischenmahlzeiten geeignet sind.  
 
Die Angebote bestehen idealer Weise aus: 
 

·  belegten Brötchen, belegtem Brot,  
ein Vollkornangebot soll berücksichtigt werden, 

·  Müsli, 
·  Obst, eventuell Gemüse 
·  Milchprodukten. 

 
Da in der Regel Nachfrage nach Gebäck (pikant oder süß), Kuchen und auch süßen 
Snacks besteht, soll dieses Angebot ebenfalls gemacht werden. 
 
 
Getränke sollen jederzeit, auch außerhalb der Pausenbezugszeiten, erworben wer-
den können. Das Getränkeangebot soll Mineralwasser und Fruchtschorlen auf jeden 
Fall umfassen. Colagetränke sollen nicht angeboten werden.  
 
 
Des Weiteren ist zu prüfen, ob im Nachmittagsbereich ein Angebot von Lebensmit-
teln (Brötchen, Snacks) möglich ist (eventuell als Automatenangebot). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Verpflegungsangebot am MWG-1xx.doc 
Stand 11/08  Seite 7 von 12 

Anlagen: 
  
Optimi X -Empfehlungen zu Lebensmittel-Verzehrsmengen, altersgerecht zugeordnet 
 
Richtwerte für die Lebensmittelmengen in der Mittagsmahlzeit, 
 
Beispiel-Speisepläne, mit und ohne Ausweisung von Biobestandteilen 
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OptimiX-Empfehlungen zu Lebensmittel-Verzehrsmengen, altersgerecht zugeordnet 
(entnommen Berliner Qualitätsanforderungen) 
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Richtwerte für die Lebensmittelmengen in der Mittagsmahlzeit,  
(entnommen Berliner Qualitätsanforderungen) 
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Beispiel Essensplan nach OptimiX Konzept (entnommen Berliner Qualitätsanforderungen) 

 
 
ohne Ausweisung eines Bioanteils 
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Beispiel Essensplan 
mit Ausweisung eines Bioanteils – grün markiert (entnommen Berliner Qualitätsanforderungen) 

 

 


