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Nachhaltige und gesundheitsforderliche Verpflegung
erfolgreich umsetzen

Ein Leitfaden fur Kita- und Schultrager mit Praxisbeispielen
aus Rheinland-Pfalz
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VORWORT

Die Ernahrungsgewohnheiten d@ndern sich und
die Nutzung von Auf3er-Haus-Angeboten ge-
winnt zunehmend an Bedeutung. Dies gilt auch
fr viele Kinder und Jugendliche, deren Friihstiick
und Mittagessen nicht mehr zu Hause, son-

dern in Kita und Schule stattfindet. Derzeit ha-
ben 1.252 Schulen in Rheinland-Pfalz ein Ganz-
tagsangebot mit Schulverpflegung, das sind 84
Prozent der allgemeinbildenden Schulen. Mehr
als 75 Prozent der Schiilerinnen und Schiiler im
allgemeinbildenden Bereich besuchen bereits
heute eine Schule mit Ganztagsangebot. Hier
wird an mindestens vier Tagen pro Woche ein
Mittagessen angeboten. Fiir rheinland-pfalzische
Kindertageseinrichtungen ist das Mittagessen in
der Regel Standard.

Das Land Rheinland-Pfalz setzt sich dafiir ein,
dass fir alle Kinder und Jugendlichen eine ge-
sundheitsforderliche und nachhaltige Verpfle-
gung angeboten wird. Damit sollen eine gute
Entwicklung und ein gesundes Aufwachsen be-
glinstigt sowie ein gesundheitsbewusstes Essver-
halten gestarkt werden. Dabei geht es nicht nur
um die Umsetzung eines bedarfsgerechten Ver-
pflegungsangebotes, sondern auch dessen nach-
haltigere Ausrichtung nach den Qualitédtsstan-
dards der Deutschen Gesellschaft fiir Ernahrung
(DGE) fur die Verpflegung in Kita und Schule.

Eine gesundheitsforderliche Erndhrung beugt
Ubergewicht und ernahrungsbedingten Krank-
heiten vor: mehr als 52 Prozent der Erwachsenen
und rund 15 Prozent der Kinder und Jugendlichen
wiegen zu viel — Tendenz steigend. Nicht nur Er-
wachsene leiden unter erndhrungsmitbedingten
Krankheiten wie Bluthochdruck oder Diabetes
Typ 2, sondern auch schon Kinder und Jugendli-
che. Mit einer ausgewogenen und hochwertigen
Erndhrung, bestehend aus Obst und Gemiise,
Vollkornprodukten, wenig tierischen und gering
verarbeiteten Produkten wird die Gesundheit un-
terstutzt und auch ein Beitrag zum Klimaschutz
geleistet.

An der Entstehung von Treibhausgasemissionen
hat die Ernahrung einen Anteil von ca. 25 Pro-
zent. Um dem entgegen zu wirken wird eine Op-
timierung der Kita- und Schulverpflegung sowie
der Gemeinschaftsverpflegung insgesamt immer
wichtiger. Ein hoherer Einsatz 6kologisch und
regional erzeugter Lebensmittel in der Auf3er-
Haus-Verpflegung ist ein Baustein auf dem Weg
zu mehr Nachhaltigkeit. Auch die Reduzierung
des Fleischkonsums auf ein ernahrungsphysiolo-
gisch ausgewogenes Ma[3 sowie die Reduzierung
der Lebensmittelverschwendung tragen zum Er-
halt unserer Ressourcen bei.
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Mit der Initiative ,,Rheinland-Pfalz isst besser"
bringt die Landesregierung seit 2013 allen Ver-
braucherinnen und Verbrauchern den Wert von
Lebensmitteln und eine gesundheitsforderli-

che und nachhaltige Erndhrung nahe. Vielfal-
tige Ma3nahmen fir Kinder und Jugendliche,
Erwachsene sowie Seniorinnen und Senioren zei-
gen anschaulich und praxisnah, woher regionale
und dkologische Produkte kommen und wie sie
gesundheitsbewusst zubereitet werden.

Mit dem rheinland-pfalzischen Oko-Aktionsplan
unterstitzt die Landesregierung Kita- und Schul-
trager durch Weiterbildungs- und Beratungsan-
gebote bei der Erhhung des Anteils dkologischer
und regionaler Lebensmittel in der Verpflegung
sowie bei der Umsetzung der Qualitatsstandards
der DGE.

Mit dieser Broschiire mochten wir die Verant-
wortlichen bei Tragern sowie in Kitas, Schulen
und Mensen mit Informationen und Experten-
wissen bei der nachhaltigeren Ausrichtung des
Verpflegungsangebots unterstiitzen. Es werden
die rechtlichen Rahmenbedingungen fiir die
Vergabe von Verpflegungsleistungen in der Kita-
und Schulverpflegung aufgezeigt und praktische
Tipps fir die nachhaltige Beschaffung sowie die
Speisenplanung vermittelt. Mit der Prasentation
von Best-Practice-Beispielen aus Rheinland-Pfalz
maochten wir zeigen, wie eine Erhéhung des Bio-
und regionalen Angebots in der Gemeinschafts-
verpflegung funktionieren kann und welche L6-
sungsansatze es gibt, um anfangliche Hiirden zu
meistern. Auch finden Sie in der Broschiire An-
laufstellen und Unterstiitzungsinstrumente des
Landes.

Wir wiinschen lhnen viel Erfolg bei der Umsetzung der Impulse in lhren jeweiligen Einrichtungen.

(laks oy

Katrin Eder

Ministerin fir Klimaschutz, Umwelt, Energie und Mobilitat Rheinland-Pfalz
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NACHHALTIGE VERPFLEGUNG
IN KITAS UND SCHULEN

Die global nachhaltige Entwicklung ist eines der wichtigsten Themen unserer Zeit, auf das auch lokal
eingegangen werden kann und muss. Das 6ffentliche Beschaffungswesen ist in diesem Zusammen-
hang ein wichtiger Hebel und hat gleichzeitig Einfluss auf den Markt und eine Vorbildfunktion inne.
Eine nachhaltige Beschaffung von Verpflegungsleistungen integriert dkologische und soziale Faktoren
und kann auf diese Weise einen Beitrag zur Erreichung der UN-Nachhaltigkeitsziele leisten. Gleichzei-
tig wirkt sich die nachhaltige Ausrichtung auch auf die eigenen Betriebsprozesse aus. Sie kann Kosten
sparen und die Energie- und Ressourceneffizienz steigern. Gerade der Verpflegung in Kitas und Schu-
len und dem Einsatz 6kologischer Lebensmittel kommt vor diesem Hintergrund eine tragende Rolle zu.

1.1 Bedeutung einer gesundheitsforder-
lichen und nachhaltigen Kita- und
Schulverpflegung

Kitas und Schulen sind zentrale Orte fir die Pra-
vention und Gesundheitsférderung. Denn hier
finden lebenszeitliche Pragungen des Essver-
haltens und somit auch der Gesundheit statt.
Gleichzeitig haben diese Orte auch eine bedeu-
tende Pionierfunktion, die sich aufgrund des Bil-
dungsauftrags in besonderer Weise nutzen lasst.

Sind Sie:

m Trager von Einrichtungen der Gemeinschafts-
verpflegung (Kita/Schule),

m Leitung einer Einrichtung der Gemeinschafts-
verpflegung (Kita/Schule),

m Anbieterinnen und Anbieter von Kita- oder
Schulverpflegung,

m Multiplikatorinnen und Multiplikatoren in der
Kita- und Schulverpflegung?

Dann haben Sie vielfaltige und bedeutende
Gestaltungmaoglichkeiten, aber auch Gestal-
tungsverantwortlichkeiten, um Kindern und
Jugendlichen den Zugang zu einer attraktiven,
gesundheitsfordernden und nachhaltigen Ver-
pflegung zu ermdglichen. Warum ist das wichtig?

a.) Bedeutung einer nachhaltigen
Verpflegung

Bereits im sogenannten Brundtland-Bericht wur-
de 1987 ,Nachhaltigkeit" als eine Entwicklung
gekennzeichnet, ,die den Bediirfnissen der heu-
tigen Generation entspricht, ohne die Mdglich-
keiten kiinftiger Generationen zu geféhrden, ihre
eigenen Bediirfnisse zu befriedigen und ihren Le-
bensstil zu wéhlen."

1 Hauff V. (1987): Brundtland-Bericht: Unsere gemein-
same Zukunft.
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Im Rahmen der wissenschaftlichen Disziplin der
,Planetary Health" (planetaren Gesundheit) wer-
den die Zusammenhange zwischen der Gesund-
heit des Menschen und der Gesundheit der Oko-
systeme betrachtet und neun planetare Grenzen
(sog. Planetary Boundaries) definiert. Zum jetzi-
gen Zeitpunkt sind bereits vier dieser neun pla-
netaren Grenzen durch den Einfluss des Men-
schen tiberschritten: Klimawandel, Biodiversitat,
Landnutzung sowie die Stickstoff- und Phos-
phorkreisldufe. Die wissenschaftlichen Erkennt-
nisse und die fiir uns alle erlebbaren klimatischen
Verdnderungen zeigen die Relevanz und dariber
hinaus die Dringlichkeit von Verdnderungen, die
samtliche Lebensbereiche umfassen. Einen die-
ser Lebensbereiche stellt unsere Ernahrungswei-
se dar. Um allen Menschen der Erde bis zum Jahr
2050 einen Zugang zu einer gesundheitsforderli-
chen und gleichzeitig nachhaltigen Erndhrung zu
ermoglichen, ist ein gesellschaftliches Umden-
ken und eine grundlegende Anderung der Ernah-
rungsweise gefragt.

Durch eine Erhéhung des Einsatzes 6kologischer
Lebensmittel in der Kita- und Schulverpflegung
kann die Gemeinschaftsverpflegung zu einem
einflussreichen Motor in der Umsetzung einer
nachhaltigeren Erndhrungsweise werden. Denn
durch die Zunahme der Ganztagsbetreuung sind
es vor allem die Kita- und Schulverpflegung so-
wie die Seniorenverpflegung, bedingt durch den
demografischen Wandel, welche die starksten
Wachstumsraten verzeichnen. Deutschlandweit
wurden 2018 rund 16,5 Millionen Menschen in
Bildungseinrichtungen, Betrieben sowie Pflege-
einrichtungen von der Gemeinschaftsverpfle-
gung versorgt. Im Jahr 2018 wurden allein in 6f-
fentlichen Kantinen 58.000 Mahlzeiten taglich
verzehrt.? Durch die Coronapandemie haben
sich diese Zahlen verringert.

Die Notwendigkeit einer gesiinderen und nach-
haltigeren Erndhrung — auch im Kontext der Ge-
meinschaftsverpflegung — greifen die im Jahr

2 Bund Okologische Lebensmittelwirtschaft e.V.
(BOLW) (2020): Branchenreport 2020. Okologische
Lebensmittelwirtschaft.

2020 iberarbeiteten Qualitatsstandards der
Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE)
fur die Verpflegung in Kitas bzw. Schulen3 eben-
falls auf. Der bundesweit anerkannte Standard
verbindet sowohl die Kriterien einer gesund-
heitsforderlichen als auch nachhaltigen Kita- und
Schulverpflegung und gibt dem Thema Nachhal-
tigkeit in der Gemeinschaftsverpflegung einen
hoheren Stellwert als zuvor. Okologisch erzeugte
Lebensmittel sind hierin ein wichtiges Kriterium
fir einen nachhaltigen Lebensmitteleinkauf.

b.) Erndhrung und Prévention

Die Ergebnisse einer bundesweiten Studie des
Robert Koch-Institutes aus dem Jahr 2018 zur
Gesundheit von Kindern und Jugendlichen zei-
gen, dass 15,4 Prozent der Kinder und Jugendli-
chen im Alter von 3 bis 17 Jahren libergewichtig
sind. 5,9 Prozent von ihnen leiden unter Adiposi-
tas. Kinder und Jugendliche mit einem niedrigen
soziobkonomischen Status sind deutlich haufi-
ger von Ubergewicht und Adipositas betroffen.#
Die Folgen des friihzeitigen Ubergewichts haben
zum einen Auswirkungen auf die Zukunft durch
ein erhohtes Risiko beispielsweise fiir Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen und Typ-2-Diabetes im Er-
wachsenenalter. Zum anderen steigt aber auch
bereits jetzt das Risiko des Mobbings fir tGiberge-
wichtige Kinder und Jugendliche. Doch nicht nur
das ,Zuviel" in der Erndhrung durch eine zu hohe
Kalorienaufnahme, auch ein ,, Zuwenig" in Form
einer unzureichenden Versorgung, insbesonde-
re mit Mikrondhrstoffen wie Vitaminen und Mi-
neralstoffen, ist zum Teil kritisch. Gerade Kinder
aus sozialschwacheren Verhaltnissen sind daher
auf eine adaquate Kita- und Schulverpflegung
angewiesen. So kann sich ein Mangel an Eisen,
Zink, Jod oder Vitamin D zum Beispiel in Wachs-
tumsverzdgerungen oder einer eingeschrankten
kognitiven Entwicklung dufern.?

3 Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung e.V. (DGE)
(2020): DGE-Qualitatsstandards fiir die Verpflegung
in Kitas bzw. Schulen.

4 Schienkiewitz A. et al. (2018): Ubergewicht und
Adipositas im Kindes- und Jugendalter in Deutsch-
land - Querschnittergebnisse aus KiGGS Welle 2 und
Trends. Journal of Health Monitoring.

5 Biesalski, H. K. (2021). Erndhrungsarmut bei Kindern -
Ursachen, Folgen, COVID-19.
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c.) Verpflegung in Kindertageseinrichtungen

In den ersten Lebensjahren werden entschei-
dende Grundsteine fir die kindliche Entwick-
lung gelegt. Der Organismus des Kindes befindet
sich im Aufbau und ist somit deutlich empfind-
licher als der eines erwachsenen Menschen.
Neben den Organen entwickeln sich auch die
Geschmacksnerven. Die Kita wird in diesem Zu-
sammenhang zu einem wichtigen Ort, an dem
(frih-)kindliche Erndhrungserfahrungen gemacht
werden, die Geschmackspragung stattfindet und
somit bestimmte Vorlieben, aber auch Abnei-
gungen gegeniiber Lebensmitteln gepragt wer-
den. Gleichzeitig haben die Kinder in den Ein-
richtungen die Mdglichkeit, die Vielfalt unserer
Lebensmittel kennenzulernen.

Laut aktuellen Zahlen nehmen von den 170.115
Kindern in Rheinland-Pfalz, die in Kindertages-
einrichtungen und der Kindertagespflege betreut
werden, rund 65 Prozent (110.289 Kinder) an

der Mittagsverpflegung teil.6 Mit dem Rechtsan-
spruch auf einen Betreuungsplatz fir unter Drei-
jahrige und dem Ausbau der Ganztagsbetreuung
werden auch zukiinftig immer mehr Kinder einen
Grof3teil des Tages in der Kita verbringen und
nehmen mit dem Frihstlick, der Zwischenver-
pflegung, der Mittagsmahlzeit und dem Nach-
mittagssnack bis zu vier von funf taglichen Mahl-
zeiten in den Einrichtungen zu sich. Hier besteht
ein enorm grof3es Potential fiir Stadte, Kommu-
nen, Kreise, freie Trager und Einrichtungen, den
Kindern den Zugang zu einer gesundheitsforder-
lichen und nachhaltigen Verpflegung zu ermog-
lichen. Zudem wéhlen immer mehr Eltern be-
wusst Einrichtungen fir ihre Kinder aus, in denen
die Erndhrung eine wichtige Rolle spielt und in
Kombination mit Bewegungsangeboten eine In-
tegration in das Gesamtkonzept der Einrichtung
erfahrt.

6 Statistisches Landesamt Rheinland-Pfalz (2021): Sta-
tistische Berichte. Kinder- und Jugendhilfe — Teil 111.1/
Teil I11.3. Kinder und tatige Personen in Kindertages-
einrichtungen und in 6ffentlich geférderter Kinderta-
gespflege am 1. Mdrz 2021.

d.) Verpflegungin Schulen

Mit dem Eintritt ins Schulalter gewinnt die geis-
tige Leistungsfahigkeit der Heranwachsenden
an Bedeutung. Die Erndhrung im Zusammen-
spiel mit Bewegung und Entspannung ist dabei
ein wichtiger Dreiklang sowohl fir die korperli-
che als auch mentale Entwicklung von Kindern
und Jugendlichen. Insbesondere hier stehen die
kommunalen Entscheidungstragerinnen und
Entscheidungstrager in der Verantwortung, in
den rund 1.200 rheinland-pfélzischen Schulen
mit Ganztagsangebot (entspricht 84 Prozent der
allgemeinbildenden Schulen) eine schmackhaf-
te sowie gesundheitsférderliche und nachhaltige
Mittagsverpflegung anzubieten. Damit die Spei-
sen von den Schiilerinnen und Schiilern akzep-
tiert werden, ist nicht zuletzt die Attraktivitat
entscheidend. Noch deutlich starker als in den
Kindertageseinrichtungen gehoren in Schulen
der Geschmack und die Optik des Essens zu den
wichtigsten Auswahlkriterien. Das Wissen tiber
die Vorlieben, ein gewisses Ma[f3 an Abwechs-
lung und die Erfllung zielgruppenspezifischer
Anforderungen sind dabei weitere wesentliche
Aspekte.

e.) lhre Chancen in der Gestaltung einer
zeitgemafen Kita- und Schulverpflegung

Das Ziel einer zeitgemaf3en Kita- und Schulver-
pflegung sollte sowohl die Berticksichtigung der
planetaren Belastungsgrenzen als auch ein Bei-
trag zum gesundheitlichen Wohlbefinden und
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zur Unterstiitzung der Leistungsfahigkeit der Kin-
der und Jugendlichen sein. Eine erfolgreiche Kita-
und Schulverpflegung beruht dartiber hinaus auf
einer partnerschaftlichen und vertrauensvollen
Zusammenarbeit aller an der Verpflegung be-
teiligten Akteurinnen und Akteure. Diese soll-

te gepragt sein von einer Offenheit gegentber
Veranderungen, in der Kommunikation und im
Umgang mit Beschwerden und Reklamationen.
Nicht zuletzt muss die Verpflegungsleistung fir
alle Beteiligten wirtschaftlich sein. Fir Verpfle-
gungsanbieterinnen und -anbieter bedeutet dies,
mit dem Erlos der verkauften Essen Personal zu
entlohnen, Waren einzukaufen, die laufenden
Betriebskosten zu decken und dariiber hinaus
mit einem positiven Betriebsergebnis Riicklagen
fur zukunftige Investitionen zu erwirtschaften.
Denn schlussendlich gibt es das gemeinsame
Ziel einer hochwertigen Verpflegung und dieses
lasst sich durch eine wohlwollende Zusammen-
arbeit deutlich einfacher erreichen.

Mit den Entscheidungen, die Sie treffen, haben
Sie die vielen Gestaltungsmoglichkeiten:

m Sie kdnnen dazu beitragen, durch Forderun-
gen an den Caterer in der Speiseplangestal-
tung und deren Umsetzung Kindern und Ju-
gendlichen ausgewogene und schmackhafte
Mahlzeiten anzubieten und ihnen zu ermég-
lichen, die Vielfalt unserer Lebensmittel ken-
nenzulernen.

m Sie beeinflussen durch die Verankerungen
bestimmter Kriterien die Qualitat der Le-
bensmittel, die Kinder und Jugendliche beim
Frihstiick, der Zwischenverpflegung, beim
Mittagsessen und beim Nachmittagssnack zu
sich nehmen. Es liegt in lhrem Entscheidungs-
spielraum, ob ein Teil dieser Lebensmittel aus
6kologischer Erzeugung stammt und Sie so-
mit eine nachhaltige Verpflegung unterstit-
zen.

m Sie haben es in der Hand, allen Kindern und
Jugendlichen, die durch Sie oder in lhren Ein-
richtungen verpflegt werden, das Recht auf
eine attraktive, gesundheitsforderliche und
nachhaltige Erndhrung zu geben.

1.2 Nachhaltige Verpflegung als Teil kom-
munaler Nachhaltigkeitsstrategien
- Von globalen zu kommunalen Nach-
haltigkeitszielen

Im Jahr 2015 verabschiedeten die Vereinten Na-
tionen die Agenda 2030 fiir Nachhaltige Ent-
wicklung. Als Kernstiick und zentrale Handlungs-
auftrage wurden die 17 Ziele fir eine nachhaltige
Entwicklung (Sustainable Development Goals
- SDGs) formuliert, welche alle Themenfelder
einer nachhaltigen Entwicklung umfassen und
ein fur alle UN-Mitgliedsstaaten geltendes und
handlungsleitendes Zielsystem darstellen. Zen-
trales Instrument zur Umsetzung der globalen
Nachhaltigkeitsziele auf Bundesebene ist die
Deutsche Nachhaltigkeitsstrategie.

Die Integration eines nachhaltigen Beschaffungs-
wesens von Verpflegungsleistungen in kommu-
nalen Nachhaltigkeitsstrategien und in diesem
Zusammenhang die Integration von Bio-Lebens-
mitteln in der Kita- und Schulverpflegung dient
als wichtige Stellschraube im Zusammenspiel
verschiedener Maf3nahmen zur Erreichung der
Nachhaltigkeitsziele.

Gleichzeitig spielen Stadte und Kommunen als
Entscheidungstrager im &ffentlichen Beschaf-
fungswesen eine bedeutsame Vorbildrolle fir
eine moglichst 6kologische Beschaffung. Die 6f-
fentliche Hand als Gro[3verbraucher verfligt Gber
eine starke Marktmacht und grof3es Potenzial in
der Umsetzung einer nachhaltigen Verpflegung.
Die Verankerung von Bio-Lebensmitteln sollte
daher ein strategisches Element kommunaler
Nachhaltigkeitsstrategien und in der operativen
Umsetzung integraler Bestandteil bei der Kon-
zeptionierung von Ausschreibungsverfahren und
Leistungsbeschreibungen sein.

Den Blick wieder fiir die Erzeugung unserer Le-
bensmittel zu scharfen und der damit einherge-
henden Arbeit der Menschen in der Landwirt-
schaft mehr Wertschatzung entgegenzubringen,
kann in Privathaushalten, aber auch in 6ffentli-
chen Kiichen erfolgen. Ma3nahmen zur Veranke-
rung von Bio-Lebensmitteln in der kommunalen
Beschaffung zeigen, dass sich die Verwaltungs-
spitze fiir eine nachhaltigere Erndhrung einsetzt.
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Okologisch erzeugte Lebensmittel kénnen so-
wohl in Bezug auf eine gesundheitsforderliche
Erndhrung als auch hinsichtlich einer nachhalti-
gen Verpflegung Vorteile bieten, die sich tber die
Erzeugung bis hin zur Verarbeitung erstrecken.

1.3 Nachhaltige Beschaffung als gemein-
same Managementaufgabe

Eine nachhaltige Beschaffung ist als klassische
Managementaufgabe anzusehen, die als zyk-
lischer Prozess, beispielsweise als PDCA-Zyklus
begriffen werden kann. Dieser wiederholt sich
fortwéahrend von der Planung (Plan) tber die
Durchftihrung (Do), die Erfolgskontrolle (Check)
und schlief3lich die Ableitung von Schlussfolge-
rungen (Act) fir zuktnftige Vorgange. Wie dieser
im Rahmen von Beschaffungsvorgdngen umge-
setzt werden kann, zeigt Abbildung 1.

Erarbeitung von
\erbesserungsmoglichkeiten

Ausweitung oder Reduktion
der Aktivitdten

Berichterstattung (intern / extern)

Auswertung der Beschaffungsvorgénge

s Erstellenvon Kennzahlen

Vergleich mit der Zielsetzung

Hierbei ist es wichtig, die spezifische Beschaf-
fungssituation vor Ort zu beriicksichtigen und
die Beschaffungspraxis kontinuierlich zu tiber-
prifen. Insbesondere bei den Beschaffungsstel-
len laufen demnach wichtige Faden fir das nach-
haltige Wirtschaften der jeweiligen Stadt oder
Kommune bzw. Verwaltungseinheit zusammen.
Es geht dariiber hinaus darum, die beteiligten
Gruppen von Akteurinnen und Akteuren zusam-
menzubringen und Kompetenzen zu biindeln.

Grundstein fir eine erfolgreiche Verankerung
von Oko-Lebensmitteln in der Vergabe ist ein
klarer politischer Handlungsrahmen im Rahmen
eines konkreten Grundsatzbeschlusses der po-
litischen Ebene (z. B. Gemeinde-, Land-, Stadt-
rat). Dabei sollte der Einsatz von Oko-Lebens-
mitteln in der Gemeinschaftsverpflegung bereits
moglichst konkret in den politischen Beschliis-
sen verankert sein.

s Zielsetzung durch Leitungsgremium
(z.B. Amtsleitung, Gemeinderat)
s Bestandsaufnahme (ldentifikation der wichti-
gen Umsetzungsbereiche)
s Einbeziehung interessierter Kreise
(z.B. Verbande, NGOs)

s Ressourcen bereitstellen
(z.B. Personal, Finanzmittel)

* Erstellen von
Musterausschreibungsunterlagen

* Beschaffung nachhaltiger Produkte und
Dienstleistungen

Abb.1: PDCA-Zyklus im Rahmen der nachhaltigen Beschaffung (Quelle: Netzwerk deutscher Biostadte
(2017): Mehr Bio in Kommunen. Ein Praxisleitfaden des Netzwerks deutscher Biost&dte.)
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Folgende Aspekte kénnen zur Konkretisierung
dienen:

m Differenzierung der Verpflegungsbereiche
(z. B. Kita- und Schulverpflegung)

m Angabe eines konkreten Anteils 6kologisch
erzeugter Produkte gemessen am monetdren
Wareneinsatz und idealerweise mit einer suk-
zessiven Steigerung in Zusammenhang mit
einer Definition des Zeitrahmens (z. B. Anteil
Oko-Produkte von mind. 10 Prozent inner-
halb eines Jahres und mind. 20 Prozent inner-
halb von drei Jahren)

Ist die Beschlussfassung erfolgt, empfiehlt sich
eine ausfuhrliche Bestandsaufnahme (Rahmen-
bedingungen und Bedarfsbestimmungen). In
Abhéangigkeit von den 6rtlichen Gegebenheiten
und Vorgdngen ist es gegebenenfalls auch sinn-
voll, die Bestandsaufnahme als Vorbereitung auf
die Beschlussvorlage durchzufiihren. Moglicher-
weise bietet es sich an, bereits in dieser Phase
verschiedene relevante Gruppen von Akteurin-
nen und Akteuren (beispielsweise Kiichenleitun-
gen der eigenbewirtschafteten Betriebe, Ver-
pflegungsdienstleister, Einrichtungsleitungen)
einzubeziehen.

Eine sehr friihe und enge interdisziplindre Zu-
sammenarbeit hat es beispielsweise in den Stad-
ten Miinchen, Niirnberg, Bonn, Freiburg und
Berlin gegeben. Die dort gefassten Beschlisse
beruhen zudem auf einer detaillierten Bestands-
aufnahme und bauen aufeinander auf.

Den Vergabestellen kommt in der Koordinierung
und Umsetzung hierbei eine wichtige Rolle zu.
Empfehlenswert ist ein schrittweises Vorgehen,
wie im PDCA-Zyklus beschrieben. Eine griind-
liche Bestandsaufnahme ist in diesem Zusam-
menhang eine essenzielle Vorarbeit fiir die wei-
teren Schritte, wie beispielweise die Bestimmung
von Vergabeart, Gegenstand und Auftragswert,
die in Kapitel 3 ausfihrlich erldutert werden. Fol-
gende Fragen kénnen zur Klarung der Rahmen-
bedingungen und Bedarfsbestimmung u. a. von
Bedeutung sein:

m  Wo befindet sich die Einrichtung und welche
Raumlichkeiten stehen fiir die Verpflegung
zur Verfligung?

m Besteht bereits ein Verpflegungskonzept, in
welches die Maf3nahmen integriert werden
kénnen oder sollte zundchst ein Konzept er-
stellt werden?

m In welchem Umfang soll eine Verpflegung
(z. B. nur Mittagsverpflegung und/oder Friih-
stiick und/oder Zwischenverpflegung) an wel-
chen Tagen angeboten werden?

m Wie viele Kinder bzw. Jugendliche werden ins-
gesamt in der Einrichtung/den Einrichtungen
verpflegt?

m Welche Produktionssysteme und welche Aus-
gabesysteme sind vor Ort vorhanden?

m Welche Qualitatskriterien sollen bzw. miissen
beachtet werden und welche Anforderungen
bestehen hinsichtlich der Verwendung von
Oko-Lebensmitteln sowie saisonalen und
fair gehandelten Produkten?
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ANGEBOTE DER VERNETZUNGSSTELLE KITA- UND SCHULVERPFLEGUNG
RHEINLAND-PFALZ

Seit 2021 bilden die Erndhrungsberatung Rheinland-Pfalz, die rheinland-pfalzischen Ver-
netzungsstellen Kita- und Schulverpflegung sowie Seniorenernahrung gemeinsam das
Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz (FZE RP). An das FZE RP kénnen sich alle Verpfle-
gungsverantwortlichen und Multiplikatorinnen und Multiplikatoren der Gemeinschaftsver-
pflegung wenden, denen eine gesundheitsforderliche und zukunftsorientierte Ernahrung
ein wichtiges Anliegen sind. Eine gezielte Beratung und fachliche Begleitung werden auf
den verschiedenen Ebenen angeboten.

Qualifizierung zur ,,Erndhrungs-Kita"

Als Beratungsangebot fir Kitas, die ihre Verpflegung optimieren méchten, bietet die Ver-
netzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Rheinland-Pfalz eine Qualifizierung zur ,Erndh-
rungs-Kita" an.

Qualifizierungsprozess fiir die Schulverpflegung

Als Beratungsangebot fiir Schulen, die ihr Schulessen optimieren mochten, bietet die Ver-
netzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Rheinland-Pfalz die Moglichkeit, sich in einem
mehrstufigen Qualifizierungsprozess zur ,3-Sterne-Schule” zu profilieren. Ein online-ba-
siertes Tool kann zur Umsetzung der Qualitatssicherung der Verpflegung in Schulen hierbei
genutzt werden.

Fachinformationen fiir Kita- und Schultrager

Die Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Rheinland-Pfalz stellt als Orientierungs-
hilfe fiir Entscheidungstrager eine Schritt-flr-Schritt-Anleitung zur Erstellung eines Verpfle-
gungskonzepts zur Verfigung! und bietet regelmafig Schulungsangebote fiir Akteurinnen
und Akteure der Kita- und Schulverpflegung an.

Speiseplancheck fiir Schulen

Mit einem vor Ort durchgefiihrten Speiseplan-Check kénnen die fachgerechte Lebensmit-
telauswahl und die Zusammenstellung im Speiseplan lberpriift werden. Dafiir werden die
Speisepldne der Schulen mit den Vorgaben der DGE verglichen. Die Ergebnisse der Auswer-
tung werden am ,runden Tisch" mit dem Schultrager, der Schule, dem Caterer, der Eltern-
und der Schiilervertretung besprochen.

1 Schritt-flir-Schritt-Anleitung zur Erstellung eines Verpflegungskonzepts der Vernetzungsstelle Kita-
und Schulverpflegung Rheinland-Pfalz: https://www.schulverpflegung.rlp.de/Vernetzungsstelle/
Fuer-Traeger/Verpflegungskonzept-fuer-Traeger/1Schritt-fuer-Schritt-Anleitung-Handlungsleitfaden

Leitfaden: Nachhaltige und gesundheitsférderliche Verpflegung in Kitas und Schulen erfolgreich umsetzen
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2 UMSETZUNG EINER NACHHALTIGEN
UND GESUNDHEITSFORDERLICHEN
SPEISEPLANUNG

Eine zeitgema[3e Kita- und Schulverpflegung erfiillt hohe Anspriiche sowohl in Bezug auf gesundheits-
forderliche Inhaltsstoffe und Zubereitungen als auch Anforderungen in Bezug auf die Nachhaltigkeit
des Angebots. Welche Aspekte in diesem Zusammenhang beriicksichtigt werden sollten, welche Ar-
gumente fir den Einsatz von nachhaltigen Produkten wie Bio-Lebensmittel und regionale Produkte
sprechen und wie sich Mehrkosten ausgleichen lassen, erfahren Sie im Folgenden.

2.1 Grundlegendes zur Gestaltung des
Speiseplans

Die Qualitatsstandards der DGE fiir die Ver-
pflegung in Kitas bzw. Schulen stellen den in
Deutschland anerkannten Standard dar. Sie die-
nen gleichermaf3en als Steuerung in der Umset-
zung einer gesundheitsforderlichen und nach-
haltigen Kita- und Schulverpflegung als auch als
Instrument zur Qualitatssicherung. Im Rahmen
eines Zertifizierungsverfahrens kdnnen sich die
Einrichtungen fir die Einhaltung der Vorgaben
zertifizieren lassen. Die von der DGE festgeleg-
ten Kriterien fiir eine gesundheitsforderliche
und nachhaltige Verpflegung von Kindern und
Jugendlichen wurden aus wissenschaftlichen
Grundlagen hergeleitet und in lebensmittelbezo-
gene Angaben, differenziert nach einzelnen Le-
bensmittelgruppen (Getreide, Getreideprodukte,
Kartoffeln; Gemuse und Salat; Obst; Milch und
Milchprodukte; Fleisch, Wurst, Fisch und Eier;
Ole und Fette; Getranke) und unter Berticksich-
tigung der Mengen sowie minimalen bzw. maxi-
malen Verzehrshaufigkeiten tbertragen.

Zudem werden konkrete Angaben zu Lebens-
mittelqualitdten gegeben, wie beispielsweise die

Empfehlung zur Verwendung von Vollkornvari-
anten und moglichst frischer Zutaten, also von
Lebensmitteln, die mdglichst unverarbeitet bzw.
wenig verarbeitetet sind.

Anhand der unterschiedlichen Prozessschrit-

te (Abb. 2), angefangen bei der Speisenplanung,
Uber den Einkauf, die Zubereitung, die Ausgabe
bis hin zur Entsorgung/Reinigung lassen sich Kri-
terien definieren, die zu einer gesundheitsférder-
lichen und nachhaltigen Kita- und Schulverpfle-
gung wesentlich beitragen. Im Rahmen dieser
Handreichung wird ein besonderes Augenmerk
auf die Speisenplanung sowie den Lebensmit-
teleinkauf gelegt.

Im Folgenden finden Sie daher diejenigen Kriteri-
en, die in der Gestaltung (Prozessschritt Planung)
eines gesundheitsfordernden und nachhaltigen
Speisenplans in der Kita- und Schulverpflegung
Bertiicksichtigung finden sollten, zusammenfas-
send dargestellt (Tab. 1).

1 Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung (DGE) (2020):
DGE-Qualitatsstandards fiir die Verpflegung in Kitas
bzw. Schulen.
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Tabelle 1: Kriterien fiir die Speisenplanung einer gesundheitsférdernden und nachhaltigen Kita- und Schul-
verpflegung (Mittagsverpflegung) unter Orientierung an den Qualitdtsstandards der Deutschen
Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) (2020)*.

REGIONAL, OKOLOGISCH,
SAISONAL & PFLANZLICH

ATTRAKTIV &
ABWECHSLUNGSREICH

MOGLICHST
UNVERARBEITET

KIND- &
BEDARFSGERECHT

Berlicksichtigung des saisonalen Obst- und Gemiiseangebotes
aus der Region

Bevorzugung einheimischer Lebensmittel
Bevorzugung 6kologisch erzeugter Lebensmittel

Angebot von Speisen mit einem grof3en Anteil pflanzlicher
Komponenten

Begrenzung von Speisenkomponenten aus der Lebensmittel-
gruppe Fleisch, Wurst, Fisch und Eier

Angebot einer vegetarischen Meniilinie

Zusammenstellung der Speisen ist abwechslungsreich

Abwechslung innerhalb der Lebensmittelgruppe (z. B. bei Ge-
treide, Getreideprodukten und Kartoffeln)

Wiederholung des Speiseplans (Mittagsmahlzeit) nach friihes-
tens vier Wochen

Verwendung mdglichst unverarbeiteter bzw. wenig verarbeite-
ter Produkte, wie frisches oder tiefgekiihltes Obst und Gemdise,
Fleisch oder Fisch zur weiteren Verarbeitung vor Ort

Begrenzung in der Haufigkeit des Einsatzes von frittierten und/
oder panierten Speisenkomponenten sowie von industriell her-
gestellten Fleischersatzprodukten

Ermdglichen einer Teilnahme an der Mittagsverpflegung auch
bei Nahrungsmittelallergien und -unvertraglichkeiten

Beriicksichtigung von Besonderheiten bei bestimmten Perso-
nengruppen: beispielsweise keine Rohmilchprodukte oder fri-
sches Mett fiir Kleinkinder

Berticksichtigung von kulturspezifischen, religiésen und regiona-
len Essgewohnheiten

Eingehen auf Wiinsche und Vorlieben der Kinder und
Jugendlichen

Jederzeit verfligbar: Getranke in Form von Wasser (nach Moglichkeit Leitungswasser) und unge-

suften Frichte- und Krautertees

*  Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung (DGE) (2020): DGE-Qualitatsstandards fiir die Verpflegung in Ki-

tas bzw. Schulen.

Leitfaden: Nachhaltige und gesundheitsférderliche Verpflegung in Kitas und Schulen erfolgreich umsetzen

15



16

Einen umfassenden Einblick in samtliche Krite-
rien aller Prozessschritte erhalten Sie im DGE-
Qualitatsstandard fiir den jeweiligen Kontext
(Kita oder Schule).

Kennzeichen einer gesundheitsférderlichen und
nachhaltigen Gestaltung der Speisenplanung
sind daher, dass diese auf einer Basis aus pflanz-
lichen, regionalen, 6kologisch erzeugten und
saisonalen Lebensmitteln beruht. Diese sollten
moglichst unverarbeitet in einem abwechslungs-
reichen und attraktiven Speisenplan angeboten
werden, der zudem kindgerecht ist und bei Be-
darf auf individuelle Bediirfnisse eingehen kann.
Der Einsatz regional erzeugter Produkte tragt

u. a. dazu bei, lange Transportwege zu verkiir-
zen, und damit Energieverbrauch und Kosten zu
reduzieren.

Einen Einblick in eine ebensolche Speisenpla-
nung, die gleichzeitig auch in der Praxis erfolg-
reich umsetzbar ist, geben die Praxisbeispiele der
Kita Himmelfeld aus Montabaur und der Mon-
tessori-Schule Westerwald in Kapitel 6.

Die Planung des Speisenplans ist lediglich ei-
ner der flinf Prozessschritte, der nachhaltig ge-
staltet werden sollte. Zur Realisierung einer

Eine gesundheitsfordernde
Erndhrung, die zu einer
hoheren Lebenserwartung,
mehr gesunden Lebensjahren
und mehr Wohlbefinden fir
alle beitragt.

Eine Erndhrung, die mehr
Tierwohl unterstiitzt und
damit den sich wandelnden
ethischen Ansprichen der
Gesellschaft gerecht wird.

NACHHALTIGERE
ERNAHRUNG

nachhaltigeren Erndhrung ist es erstrebenswert,
den gesamten Prozessablauf nach gesundheits-
forderlichen und nachhaltigen Kriterien zu ge-
stalten. In Bezug auf eine nachhaltigere Ernah-
rung sind die folgenden vier Ziele von zentraler
Bedeutung: Gesundheit, Umwelt, Tierwohl und
Soziales. Formuliert wurden diese im Jahr 2020
in einem Gutachten des Wissenschaftlichen Bei-
rats fir Agrarpolitik, Erndhrung und gesundheit-
lichen Verbraucherschutz (WBAE) beim Bundes-
ministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft
(Abb. 2).

Zur Erreichung der vier Ziele und im Besonderen
zur Erreichung der Ziele ,Tierwohl", ,Umwelt"
und ,, Soziales" kann der Einkauf der verwendeten
Lebensmittel in der Gemeinschaftsverpflegung
beitragen.

Der Lebensmitteleinkauf: |hr Beitrag fiir eine
nachhaltigere Erndhrung

Mit den eigenen Kriterien bei der Auswahl der
Lebensmittel haben Anbieterinnen und Anbieter
von Verpflegungsleistungen sowie Einrichtungen
mit Frisch- und Mischkiiche, die selbst fir den
Lebensmitteleinkauf zustandig sind, wichtige Ge-
staltungsmoglichkeiten. Nutzen Sie diese durch
die Bevorzugung von Lebensmitteln aus:

Eine Ernahrung, die soziale
Mindeststandards entlang

von Wertschdpfungsketten
gewahrleistet.

Eine umwelt-und
klimaschiitzende Erndhrung,
die zu den mittel- und
langfristigen
Nachhaltigkeitszielen
Deutschlands passt.

Abb.2: Ziele einer nachhaltigeren Erndhrung (Quelle: WBAE (2020) Wissenschaftlicher Beirat fiir Agrar-
politik, Erndhrung und gesundheitlichen Verbraucherschutz (WBAE) beim Bundesministerium fir
Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) (2020): Politik fiir eine nachhaltigere Erndhrung. Eine inte-
grierte Erndhrungspolitik entwickeln und faire Erndhrungsumgebungen gestalten. Kurzfassung.)
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m Okologischer Erzeugung fiir einen Beitrag
zum Umwelt- und Klimaschutz durch eine
ressourcenschonende Anbauweise, den Erhalt
der Artenvielfalt, den Verzicht auf chemisch-
synthetische Diinge- und Pflanzenschutzmit-
tel und eine artgerechtere Tierhaltung

m lhrer Region zur Unterstiitzung der lokalen
Erzeuger- und Verarbeiterbetriebe, zum Erhalt
regionaler und kulturspezifischer Pflanzen-
und Tierarten sowie Rezepturen. Uber die Vo-
raussetzungen zur Berlcksichtigung des The-
mas Regionalitat bei der Vergabe, erfahren
Sie mehr in Kapitel 3.

m der Saison und aus saisonalem Uberange-
bot zur Vermeidung einer langen, energie-
aufwendigen Lagerzeit sowie Unterstiitzung
in der Verwertung jahreszeitlich bedingter
Uberhénge, aber auch mit Blick auf saisonale
Kostlichkeiten. So verbinden Sie die Aspekte
Saisonalitat und Regionalitdt — denn saisonal
gekaufte Lebensmittel sind zum Teil auch re-
gional

m fairem Handel zur Verbesserung der Arbeits-
und Lebensbedingungen der Menschen in
den Anbauregionen

m bestandserhaltender Fischerei durch eine
Speisenplanung mit bewusster Auswahl der
Fischarten

m artgerechter Tierhaltung durch den Einsatz
u. a. von Oko-Fleisch.

m umweltvertraglichen Verpackungen durch
den Einkauf von Lebensmitteln in Mehr-
wegverpackungen und Grof3gebinden so-
wie durch eine Orientierung auf sortenreine,
trennbare und wiederverwertbare Verpa-
ckungsmaterialien

Tipps zur Zubereitung und Entsorgung

Nicht nur die Gestaltung des Speisenplans und
der Einkauf der Lebensmittel, sondern auch
durch Veranderungen in den weiteren Schrit-
ten des Prozesses lassen sich Stellschrauben
finden, um die Kita- und Schulverpflegung

Leitfaden: Nachhaltige und gesundheitsférderliche Verpflegung in Kitas und Schulen erfolgreich umsetzen

moglichst gesundheitsférderlich und nachhaltig
zu gestalten.

So sollten im Rahmen der Zubereitung bei-
spielsweise nahrstofferhaltende Garmethoden
(Dinsten oder Dampfen) angewendet, die Gar-
zeiten so lange wie ndtig und so kurz wie mog-
lich gehalten und ressourceneffiziente Kiichenge-
rate eingesetzt werden.

Bei der Ausgabe konnen durch eine gute Orga-
nisation die Warmhaltezeiten reduziert werden
und durch ein Rickfragen bei den Kindern und
Jugendlichen die Ursachen fiir Speisereste ermit-
telt werden.

Nicht zuletzt bietet auch die Entsorgung und
Reinigung Veranderungspotenzial beispielsweise
durch die Verwendung von umweltfreundlichen
Reinigungsmitteln und Dosierhilfen.

Besonders die Reduktion der Lebensmittelab-
falle stellt eine sehr bedeutsame Stellschraube
dar, die sich letztendlich durch alle Prozessschrit-
te zieht und somit auch durch Veranderungen

in allen Schritten beeinflusst werden kann. So
beginnt ein ressourcenschonender Umgang mit
Lebensmitteln und die Vermeidung von Lebens-
mittelabfallen bereits bei einer durchdachten
Speisenplanung und realistischen Kalkulation.
Sie setzt sich weiter fort mit einem gut geplan-
ten Einkauf, einer mdglichst ganzheitlichen Ver-
wertung der Lebensmittel wahrend der Zuberei-
tung, bis hin zur Schulung des Kiichenpersonals
an der Ausgabe. Schlussendlich lassen sich durch
das Messen der Speisereste sowie Dokumentie-
ren (in Verbindungen mit den jeweils angebote-
nen Speisen) und idealerweise einer Befragung
der Essensteilnehmenden wichtige Riickschlisse
ziehen, um zukinftiges Einsparpotenzial zu er-
kennen und Veranderungen abzuleiten.

Das Beste hierbei ist: Neben den wichtigen Nah-
rungsmittelressourcen lassen sich so auch finan-

zielle Ressourcen einsparen, die an anderer Stelle,
wie beim Einkauf 6kologischer Lebensmittel, ge-

nutzt werden kdnnen.
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INFORMATIONS-ANGEBOTE:
NACHHALTIGE BESCHAFFUNG IN DER
GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

» Nachhaltige Kita- und
Schulverpflegung. Informationen und
Checklisten. Vernetzungsstelle Kita-
und Schulverpflegung Rheinland-Pfalz.

Mehr Bio in Kommunen-
Praxisleitfaden Biostadte. Netzwerk
deutscher Biostadte.

Reader ,Bio - Regional - Fair": Eine
Welt Netz NRW e.V.

Leitfaden ,Vermeidung von
Lebensmittelabféllen beim Catering":
Umweltbundesamt.

2.2 Oko-Lebensmittel als wichtiger Teil
eines nachhaltigen Speisenangebots

Die Entwicklung der Landwirtschaft hin zu mehr
6kologischer Erzeugung kann einen wichtigen
Beitrag zu Klima-, Umwelt-, Gewasser- und Tier-
schutz leisten und schont nachweislich Ressour-
cen. Die Liste der Vorteile ist lang und zeigt sich
sowohl im Pflanzenbau und in der Tierhaltung
als auch in der anschlief3enden Verarbeitung der
Erzeugnisse.

a.) Oko im Pflanzenbau

Alle Anbaumaf3nahmen auf 6kologisch wirt-
schaftenden Betrieben haben den Erhalt und die
Steigerung der Bodenfruchtbarkeit zum Ziel. Der
Boden ubernimmt eine zentrale Rolle fir die Er-
ndhrung von Pflanzen und deren Gesundheit.
Eine wichtige Maf3nahme fiir eine gute Boden-
fruchtbarkeit ist eine gut abgestimmte und viel-
faltige Fruchtfolge, d.h. die Abfolge der angebau-
ten Pflanzen auf einem Feld. In diese sind auch
viele Eiweif3pflanzen integriert, zu denen zum
Beispiel Erbsen, Linsen, Sojabohnen, Bohnen
oder auch Klee gehéren. Sie sind gute Eiweif3-
lieferanten fiir Mensch und Tier, haben das Po-
tential in der menschlichen Erndhrung tierische

Lebensmittel zu ersetzen und sind gut fiir den
Boden, weil sie in der Lage sind, ihn mit Stick-
stoff anzureichern. Béden, die 6kologisch bewirt-
schaftet werden, haben auch dadurch bedingt in
der Regel einen hoheren Humusgehalt. Humus
ist die Gesamtheit der organischen Stoffe im Bo-
den, die beim Abbau oder Umbau unter ande-
rem von Pflanzenresten entstehen, und ist wich-
tig fur die Bindung von Kohlenstoff im Boden.
Boden mit einem hohen Humusgehalt sind da-
her wichtige Speicher fiir das Treibhausgas CO;.
Auch weisen viele Boden unter 6kologischer Be-
wirtschaftung oftmals ein héheres Wasserspei-
chervermogen auf und haben ein geringes Risi-
ko fiir den Verlust von Boden durch den Abtrag
durch Wind oder Wasser. Zur Diingung werden
im 6kologischen Landbau vorwiegend betriebs-
eigene pflanzliche und tierische Abfallstoffe, wie
etwa Mist, eingesetzt. Wenn diese nicht ausrei-
chend zur Verfligung stehen, diirfen auch andere
Diingemittel aus natirlichem Ursprung einge-
setzt werden.

Statt chemische Pflanzenschutzmittel zu ver-
wenden, setzt der Oko-Landbau auf eine
schonende mechanische oder thermische Un-
krautregulierung. Ein Befall der Pflanzen mit
Schédlingen oder Krankheiten soll im 6kologi-
schen Landbau von vornherein durch die Wahl
widerstandsfahiger Sorten und die Schaffung
guter Anbaubedingungen vermieden werden.
Reichen diese Vorbeugemaf3nahmen nicht aus,
so kénnen okologisch wirtschaftende Betriebe
eine begrenzte Zahl an naturstofflichen Mit-
teln, die auf pflanzlichen, tierischen, mikrobiel-
len oder mineralischen Inhaltsstoffen basieren,
anwenden. Chemisch-synthetisch hergestell-
te Pflanzenschutzmittel dirfen hingegen nicht
eingesetzt werden. Die verschiedenen Anbau-
maf3nahmen im dkologischen Landbau fiihren
nachweislich zu einer hoheren Artenvielfalt: Die
Artenzahlen liegen in Bezug auf Insekten um bis
zu 26 Prozent hoher als bei herkdmmlich bewirt-
schafteten Flachen, bei Feldvdgeln bis zu 35 Pro-
zent und bei der Ackerflora durchschnittlich so-
gar um 95 Prozent.2

2 Sanders, J., Hess, J. (Hrsg.) (2019). Leistungen des
6kologischen Landbaus fiir Umwelt und Gesellschaft.
Thinen Report 65.
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b.) Oko in der Tierhaltung

Auch in diesem Bereich kénnen Oko-Lebens-
mittel punkten: Es gelten strengere Vorschriften,
die den Tieren mehr Platz, Zugang zu Weide-
land oder Freigeldnde sowie eine artgerechtere
Unterbringung ermdglichen. Durch gute Hal-
tungsbedingungen und eine optimale Fitterung
mit dkologisch erzeugten Futtermitteln sowie
die Wahl von angepassten Rassen und den Ver-
zicht auf Maximalleistungen soll das Auftreten
von Krankheiten verhindert werden. Treten den-
noch Erkrankungen auf, so wird, wenn maoglich,
pflanzlichen und homdopathischen Praparaten
der Vorzug gegeben. Wenn erforderlich, diirfen
auch herkdmmliche Tierarzneimittel einschlie[3-
lich Antibiotika unter strengen Bedingungen ver-
wendet werden. Nicht zulassig ist hingegen die
praventive Verabreichung entsprechender Tier-
arzneimittel oder der Einsatz von wachstums-
oder leistungsférdernden Stoffen sowie die Ver-
wendung von Hormonen. Die Zahl der Tiere ist
starker begrenzt und orientiert sich bei den auf
geschlossene Betriebskreislaufe ausgerichteten
Oko-Hofen an der zur Verfliigung stehenden Fla-
che. Auf diese Weise soll der Betrieb idealerwei-
se in der Lage sein, ausreichend Futter fir seine
Tiere zu produzieren. Auf der anderen Seite wird
so die Menge an Mist und Giille begrenzt, so
dass Umweltbelastungen minimiert werden.

Auch hinsichtlich der Fleischqualitdt kommt zu-
satzlich zur Bewegung das langsamere Wachs-
tum der Tiere zum Tragen: Der Wassergehalt ist
meist niedriger im Vergleich zum konventionel-
len Lebensmittel, sodass dkologisch erzeugtes
Fleisch in der Pfanne weniger ,schrumpft".

c.) Okoinder Verarbeitung

Nicht nur in der Erzeugung, auch bei der Ver-
arbeitung der Oko-Erzeugnisse gibt es Unter-
schiede. Rund 320 verschiedene Lebensmittelzu-
satzstoffe erlaubt die Europaische Union in der
Verarbeitung, um so zum Beispiel Geschmack,
Optik oder Haltbarkeit zu beeinflussen oder

die Verarbeitungsfahigkeit zu verbessern. Das
kénnen Emulgatoren sein, die beispielsweise

fett- und wasserhaltige Stoffe miteinander ver-
binden, Farbstoffe, Sidungs- und Konservie-
rungsmittel oder andere Stoffe, die aus tech-
nologischen Griinden zugesetzt werden. Die
EU-Oko-Verordnung erlaubt nur etwa 70 Zu-
satzstoffe in der Verarbeitung von Bio-Lebens-
mitteln. Geschmacksverstarker, kiinstliche Farb-
stoffe, Stabilisatoren und synthetische Suf3stoffe
sind hier ganzlich verboten. Im Hinblick auf Al-
lergien, mit denen manche Menschen auf be-
stimmte Zusatzstoffe reagieren, kénnen Bio-Pro-
dukte dadurch einen Mehrwert darstellen.

Auf vielfache Weise kann die 6kologische Land-
wirtschaft also zum Umwelt- und Klimaschutz
beitragen, dariiber hinaus weisen die meisten
Oko-Produkte keine quantifizierbaren Pflanzen-
schutzmittelriickstdnde auf. Gentechnik ist in
allen Bereichen der 6kologischen Lebensmittel-
erzeugung nicht erlaubt. Hinzu kommt, dass die
Begriffe ,0ko(logisch)" und ,bio(logisch)" gesetz-
lich geschiitzt sind — wo Oko draufsteht, muss
also per Gesetz auch Oko drin sein. Das wird zu-
satzlich iberwacht: Mindestens einmal im Jahr
wird die Einhaltung der Oko-Vorgaben durch
eine staatlich zugelassene und tiberwachte Oko-
Kontrollstelle geprift.

2.3 Moglichkeiten der Preisgestaltung bei
der Einfiihrung von Oko-Lebensmit-
teln

Eine Frage, die hdufig aufkommt, wenn es um
die Einfiihrung von Oko-Lebensmitteln oder die
Steigerung des Oko-Anteils an den Speisen geht,
ist die nach der Finanzierung. Kita- und Schul-
kiichen sowie Cateringunternehmen haben ver-
schiedene Kostenbldcke, die es zu beachten gilt:
Dabei spielen nicht nur die Lebensmittel eine
Rolle, sondern beispielsweise auch Personal-,
Verwaltungs-, Energie- und Investitionskosten.
Im Vergleich zu konventionellen Lebensmitteln
kosten Oko-Lebensmittel im Durchschnitt tat-
sachlich mehr.
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In einer Studie der DGE aus dem Jahr 2018 zur
Kosten- und Preisgestaltung in der Schulverpfle-
gung (KuPS)3 ergab sich bei einer Steigerung des
Oko-Anteils auf 20 Prozent bei gleichbleibenden
Speisepldnen eine Preissteigerung von 4 bis 8
Prozent, bei einer vollstandigen Umstellung auf
100 Prozent Oko-Lebensmittel eine Steigerung
von 82 bis 85 Prozent. Kostet ein konventionel-
les Mittagessen fiir die Sekundarstufe Il aus der
Schulmensa also bisher beispielsweise 4,48 Euro
(wobei 1,77 Euro auf den Wareneinsatz entfallen),
bedeutet eine Steigerung des Oko-Anteils auf
20 Prozent einen Kostenzuwachs von lediglich 7
Cent, also einen Preis von 4,55 Euro pro Mahl-
zeit. Grof3er ist der Unterschied bei 100 Prozent
Oko-Lebensmitteln: Hier liegt der finale Preis
bei 5,99 Euro durch eine Preissteigerung um 1,51
Euro. Dass diese Mehrkosten nicht ,in Stein ge-
meif3elt" sind, wird bei der Formulierung ,gleich-
bleibender Speisepldne” deutlich: Hier befindet
sich eine zentrale Stellschraube, um auch mit
uberschaubaren (oder sogar ohne) Mehrkosten
den Oko-Anteil deutlich zu steigern. Aber auch
andere Bereiche sollten mitbedacht werden.
Hierfur kdnnen je nach Betrieb die passenden
und aussichtsreichsten Strategien zusammenge-
stellt werden.

a.) Rezepte und Speisepldne neu denken

Den grof3ten Einfluss auf die Preisgestaltung hat
erfahrungsgemaf’ eine grundlegende Umstruk-
turierung des Speiseplans. Diese dient ganz im
Sinne der lebensmittelbezogenen Ernahrungs-
empfehlungen der DGE meist sowohl einer
gesundheitsférderrnden als auch einer nach-
haltigen Erndhrung. Allem voran ist hier eine Re-
duktion des Fleischanteils zu nennen.

Hier geht es jedoch nicht darum, beim Schnitzel-
teller das Schnitzel wegzulassen oder die Wiirst-
chen aus der Erbsensuppe. Stattdessen gibt es
viele sinnvolle Anderungen in unterschiedlichen

3 Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung e. V. (DGE)
(0. ).): Studie zu Kosten- und Preisstrukturen in der
Schulverpflegung. KuPS Abschlussbericht.

Auspragungen, damit weniger Fleisch auf den
Tisch kommt. So kdnnte ein erster Schritt, der
haufig kaum auffallt, sein, den Fleischanteil pro
Portion zu verringern. Ein Wiirstchen wiegt dann
beispielsweise nur noch 50 statt 70 Gramm.

Statt den Fokus auf die ,edlen Teile" des Tieres
zu legen, tragt auch die Ganztierverarbeitung zur
Kostenreduktion bei und wirkt zudem der gangi-
gen Praxis entgegen, unbeliebte Teile ins Ausland
zu exportieren. Auch eine Uberarbeitung fleisch-
haltiger Rezepturen, bei denen das Fleisch nur
teilweise ausgetauscht wird, kann viel bewirken.

Schon der Austausch eines Teils der (iblichen
Fleischmenge kann die Kosten also spiirbar re-
duzieren. Gerade bei der 50:50-Variante, bei der
die Halfte des Fleischs durch eine andere Zutat
wie Linsen ersetzt wird, bemerken viele kaum
geschmackliche Unterschiede. Ahnliche Veran-
derungen lassen sich auch mit anderen Zuta-
ten (z. B. Tofu oder Gemiise statt Fleisch) oder
Rezepturen (z. B. Griinkern statt Hackfleisch in
der Spaghetti Bolognese) vornehmen. Im Ideal-
fall bleibt es aber nicht beim Ersetzen, denn ein
grundlegendes Umdenken erfordert neue, span-
nende pflanzenbasierte Rezepturen, in denen
Fleisch nicht mehr die Hauptrolle spielt — dabei
ist Kreativitat gefragt. Nicht nur beim Fleisch
kénnen Veranderungen grof3e Wirkung erzie-
len, auch vermehrt frisch zu kochen kann helfen.
Denn Convenience-Produkte sind haufig kost-
spielig. Lasst man diese weg, wird es oft glins-
tiger fur Budget und Gesundheit, zudem wirkt
sich dieser Schritt auch auf den Geschmack aus.
Méglich sind in diesem Zusammenhang jedoch
hohere Personalkosten, da potenziell mehr Ar-
beit anfallt — hier sollten die Mitarbeitenden
entsprechend geschult werden. Entlastet wer-
den kann das Personal hingegen durch eine Re-
duzierung der Speisenauswahl bei gleichzeitiger
Erhéhung der Qualitat der Produkte und der
Zubereitung.
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E

in Beispiel

Chili con carne - klassisch und mit Abwandlungen (100 Portionen)*

Klassisch Kosten (€) 50 % Linsen

1,9 kg Zwiebeln 2,40 1,6 kg Zwiebeln

9,4 kg 84,00 4,1 kg Rinderhackfleisch
Rinderhackfleisch 4,1 kg rote Linsen (roh)
5,7 kg Kidneybohnen 5,70 4,9 kg Kidneybohnen
5,7 kg Mais 5,70 4,9 kg Mais

5,7 kg Dosentomaten 10,50 4,9 kg Dosentomaten
3,5 kg Langkornreis 8,60 3,5 kg Langkornreis (roh)
(roh)

Gewiirze (236 g) & Ol 3,30 Gewiirze (236 g) & Ol
(0,9 kg) (0,9 kg)

Gesamt 120,00

Kosteneinsparung in Prozent

B

seplane sind demnach geeignete Strategien:

Kosten (€)
2,00

36,20 +
12,20
4,90

4,90

9,00

8,60

3,30

81,10

ca.-32 %

a'verdis (2021): Beispielberechnungen auf Grundlage der Wareneinsatzkosten einer Betriebskantine aus Siiddeutsch-
land mit etwa 400 Mittagessen. Hinsichtlich der Mengen der beiden Komponenten (Chili und Reis) erfolgte die Ori-
entierung an einer Chili con carne-Rezeptur der DGE fiir Kinder im Alter von 4-6 Jahren (Mengen (gekochte Mahl-

zeit): Chili: ca. 295g; Reis: ca. 105g).

ei der Uberarbeitung der Rezepturen und Spei- b.) Lebensmitteleinkauf strategisch pla-

kleinere Fleischportionen zu kalkulieren

mehr pflanzenbetont, d.h. den Fleischanteil
teilweise oder vollstandig ersetzen

nen - Einsatz von Oko-Zutaten oder
Lebensmittelgruppen

Spielraum in der Preisgestaltung bietet liber Re-
zepturen und Speisepldne hinaus auch der Ein-
kauf. Gerade zu Beginn lohnt es sich, den Anteil

mehr kreative vegetarische und vegane Ge- an 6kologischen Lebensmitteln im Speiseplan
richte einplanen uber eine komponentenbasierte Umstellung
schrittweise zu erhéhen und dabei zundchst sol-

mehr frische und dafiir weniger Convenience-
Produkte verwenden

che Lebensmittel(gruppen) auszuwéhlen, bei de-

nen der Preisabstand zwischen konventionellen
und 6kologischen Zutaten am geringsten ist.
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Hierfir eignen sich beispielsweise Getreidepro-
dukte, Nudeln oder Reis. Einzelne Zutaten soll-
ten dabei idealerweise komplett ausgetauscht
werden: So entfallt der Mehraufwand fir die
vorgeschriebene strikt zu trennende Lagerung
von Oko- und Nicht-Oko-Lebensmitteln und es
kdénnen gleich grof3ere Warenmengen bestellt
werden. Das wiederum kann Preisnachldsse mit
sich bringen. Diese Vorgehensweise bietet sich
vor allem bei haltbaren Lebensmitteln an, wenn
die Lagerkapazitaten dies erlauben. In Abstim-
mung mit der Speisenplangestaltung ist es zu-
dem ratsam, vermehrt auf Saisonalitat zu ach-
ten. Nicht selten ist der Preisunterschied beim
Obst und Gemiise in der passenden Saison ver-
gleichsweise niedrig.

Der Einkauf in der Region kann gerade fiir gro-
[3ere Verpflegungsanbieter ebenso eine Rolle
spielen, wenn die Mehrkosten von Bio-Lebens-
mitteln kompensiert werden sollen. Durch die
Abnahme direkt beim Erzeuger entfallen Aufprei-
se durch Zwischenhandler. Eine vertrauensvolle
Lieferpartnerschaft mit festen Abnahmeverein-
barungen kann dariber hinaus Rabatte ermdg-
lichen, da der Erzeugerbetrieb auf diese Weise
mehr wirtschaftliche Sicherheit hat. Zusétzlich
wird so zur regionalen Wertschépfung beige-
tragen und durch die Nachfrage der Wandel zu
mehr Oko-Landbau auch vor Ort angeregt.

DIE STRATEGIEN FUR DEN EINKAUF IM
UBERBLICK:

den Oko-Anteil schrittweise steigern

einzelne Zutaten komplett
austauschen

Oko-Lebensmittel in der Saison
einkaufen

haltbare Lebensmittelgruppen in
grof3eren Mengen bestellen, wenn
die Lagermoglichkeiten dies erlauben
(betrifft v.a. Verpflegungsanbieter)

den Austausch von Lebensmitteln mit
geringem Preisunterschied priorisieren
regionale Lieferpartnerschaften mit
festen Abnahmevereinbarungen
aufbauen

c.) Prozesse optimieren

Wird in der Kiiche auf andere Produkte, Rezeptu-
ren, Speiseplane oder Zubereitungsarten umge-
stellt, ist es wichtig, auch die innerbetrieblichen
Prozesse mitzudenken. Von besonderer Bedeu-
tung ist in diesem Zusammenhang ein gut ge-
schultes Personal und funktionierende Abspra-
chen mit und unter den Mitarbeitenden. Um dies
zu gewahrleisten, bieten sich beispielsweise Coa-
chings oder Weiterbildungen des Kiichenteams
an. Auch eine gute und ressourcenschonende
technische Ausstattung ist unabdingbar, sowohl
im Hinblick auf die Arbeitsprozesse als auch auf
den Energieverbrauch. Ein zentraler Ansatzpunkt
in den Abldufen vor Ort ist die Vermeidung von
Lebensmittelabféllen. Eine genaue Beobachtung
der Lebensmittelverluste und eine darauf basie-
rende bedarfsgerechte Kalkulation der Mengen
kann bares Geld sparen. Dies betrifft sowohl
Verluste bei der Zubereitung als auch Speisen-
rickldufe, die auf unpassende Portionsgréf3en
hinweisen kénnen. Um dies zu erdrtern, ist auch
ein enger Austausch mit dem Kunden (im Fall ei-
nes Caterers) und/oder mit dem Gast (im Fall ei-
ner Kita- oder Schulkiiche) zielfiihrend und kann
zusatzlich sensibilisieren.

WICHTIG IM HINBLICK AUF DIE
PROZESSE SIND ALSO:

+ ein gut geschultes Personal

+ abgestimmte Arbeitsablaufe

+ Vermeidung von Lebensmittelabféllen

d.) Richtig kalkulieren

Auf manche Gerichte oder Zutaten im Speise-
plan fallt es unter Umstanden schwer zu ver-
zichten, obwohl sie in Oko-Qualitat besonders
kostenintensiv sind. Ein Verzicht ist auch nicht
unbedingt notwendig, denn eine gut geplante
Mischkalkulation kann Preisunterschiede zwi-
schen den Gerichten teilweise ausgleichen.
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IN DER KALKULATION SPIELT EINE
WICHTIGE ROLLE:

« Uberpriifung der Speisepldne auf
kostenintensive Gerichte

* Ausgleich von kostenintensiven durch
kostengiinstigere Gerichte durch
Mischkalkulation

Dafiir ist eine Planung der Speiseplane uber ei-
nen ldngeren Zeitraum ratsam, sodass kosten-
glinstige und kostenintensive Gerichte in den
jeweiligen Wochen ideal miteinander kombiniert
werden kdnnen. Generell gilt es bei der Kalkula-
tion zudem zu beachten, dass die Preissteigerung
durch den Einsatz von Oko-Lebensmitteln auch
davon abhangig ist, welche Produkte die Kiiche
vor der Umstellung verwendet hat. Wurden bis-
her konventionelle Lebensmittel in hoher Quali-
tat oder kostenintensive Convenience-Produkte
eingekauft, wird der Unterschied zum Oko-Ein-
kauf geringer ausfallen, als wenn schon zuvor
das Hauptaugenmerk auf besonders giinstigen
Preisen lag.

Deutlich wird, dass bei der Integration von
(mehr) Oko-Lebensmitteln viele Wege zum Ziel
fuihren kdnnen, um anfallende Mehrkosten zu re-
duzieren. ldealerweise werden unterschiedliche
Strategien fiir ein moglichst hohes Einsparpoten-
zial miteinander kombiniert. Es zeigt sich zudem,
dass viele der Strategien zur Kostenreduktion
gleichzeitig auch Merkmale einer nachhaltigen
Erndhrung sind, die sich positiv auf die Gesund-
heit und den Schutz der Ressourcen auswirken
kénnen. Dieser Mehrfachnutzen kann auch in die
Kommunikation mit den Eltern sowie den Kin-
dern und Jugendlichen einflie3en, um die Maf3-
nahmen transparent zu machen oder um im
Rahmen von Erndhrungsbildung die gewiinsch-
ten Inhalte zu vermitteln.
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3 VERGABERECHT -

RICHTIGE WEICHENSTELLUNGEN

Soll die Beschaffung von Verpflegungsdienstleistungen in der Kita- und Schulverpflegung nachhalti-
gen Kriterien folgen und dabei hohe Qualitatsstandards erfiillen, miissen bereits in der Vorbereitung
der Beschaffung die Weichen richtiggestellt werden. Hier spielen Vergaberegelungen eine wichtige
Rolle. Zundchst ist der Rechtsrahmen fir die Vergabe von Verpflegungsdienstleistungen zu klaren.

Es sollten insbesondere Schiiler- und Elternschaft sowie Lehr-, Betreuungs- und essensausgebendes
Personal einerseits im Rahmen der Bedarfsermittlung und die Caterer bzw. Dienstleister in der Mark-
terkundung andererseits eingebunden werden. Darauf aufbauend sind die wesentlichen rechtlichen
Einordnungen zu treffen. Dies betrifft insbesondere die ,,Make-or-Buy“-Entscheidung sowie die Ent-
scheidungen zu Eigen- oder Fremdbetrieb, Dienstleistungskonzession oder Auftrag sowie die Wahl des
Verpflegungssystems oder Frage, ob eine soziale- oder andere besondere Dienstleistung vorliegt.

3.1 Der Rechtsrahmen

Bei der Beschaffung von Verpflegungsleistungen
ist ein komplexer Rechtsrahmen zu beachten.
Neben dem Vergaberecht (dazu a.) gilt es um-
fangreiche Vorschriften zur Lebensmittelhygiene
(dazu b.), zur 6kologisch/biologischen Produkti-
on und Kennzeichnung (dazu c.) und zur Kennt-
lichmachung von Zusatzstoffen, Allergenen und
gentechnisch veranderten Lebensmitteln (dazu
d.) zu beachten.

a.) Vergaberecht

Offentliche Auftraggeber (z. B. auch Kommunen
und Landkreise als typische Kita- und Schultra-
ger) missen bei jedem Beschaffungsvorgang das
Vergaberecht beachten. Dabei gelten oberhalb

und unterhalb der Schwellenwerte (dazu néher II.

2.) verschiedene Regelungen:

UBERSICHT WESENTLICHER
VERGABERECHTLICHER REGELUNGEN
IN RHEINLAND-PFALZ

Unterhalb der Schwellenwerte
(Landes- und Haushaltsrecht)

+ VV - Offentliches Auftrags- und
Beschaffungswesen in Rheinland-Pfalz

+ Unterschwellenvergabeordnung
(UvgO)

Oberhalb der Schwellenwerte
(Bundesrecht und EU-Recht)

+ Gesetz gegen
Wettbewerbsbeschrankungen (GWB)

« Vergabeverordnung (VgV)

+ Konzessionsvergabeverordnung
(KonzVvgV)
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Oberhalb und unterhalb der Schwellenwerte er-
geben sich weitere Vorschriften fiir die Beschaf-
fung, insbesondere aus folgenden Regelwerken
des Bundesrechts:

Wettbewerbsregistergesetz (WRegG)
Mindestlohngesetz (MiLoG)
Arbeitnehmer-Entsendegesetz (AEntG)

Schwarzarbeitsbekampfungsgesetz
(SchwarzArbQ)

Aufenthaltsgesetz (AufenthG)

Vergabestatistikverordnung (VergStatVO)

Ferner sind in Rheinland-Pfalz die folgenden lan-
desrechtlichen Normwerke zu beachten:

Landestariftreuegesetz (LTTG)
Mittelstandsforderungsgesetz (MFG) und

Ziffer 4 der Verwaltungsvorschrift der Lan-
desregierung zur Korruptionspravention in der
o6ffentlichen Verwaltung vom 22. Januar 2019
(FM - 0308-0004-0401 415).

b.) Lebensmittelhygiene

Der Anbieter ist wahrend des gesamten, in sei-
ner Verantwortung liegenden Produktionspro-
zesses, Uber den Transport bis zur Essensausga-
be zur Einhaltung samtlicher Hygienestandards
verpflichtet. Daher sind insbesondere die nach-
folgenden Bestimmungen in der jeweils giiltigen
Fassung zu beachten:

UBERSICHT WESENTLICHER
VORSCHRIFTEN ZUR
LEBENSMITTELHYGIENE UND ZUR
HYGIENE

+ Verordnung (EG) Nr. 178/2002:
EU Basis-Verordnung fiir das
Lebensmittelrecht
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 zur
Lebensmittelhygiene
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 mit
spezifischen Hygienevorschriften fiir
Lebensmittel tierischen Ursprungs

Lebensmittelhygiene-Verordnung
(LMHV)

Tierische Lebensmittelhygiene-
Verordnung (Tier-LMHV)

DIN 10508 -
Temperaturanforderungen fiir
Lebensmittel

Infektionsschutzgesetz (IfSG)
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c.) Regelungen zur Erzeugung, Verarbei-
tung, Kontrolle und Kennzeichnung von
Oko-Lebensmitteln

Bei der Formulierung der Vergabeunterlagen, in
der Wertung und der Qualitatskontrolle sind
auch Regelungen zur 6kologischen Produktion,
Zertifizierung und Kennzeichnung in der jeweils
geltenden Fassung zu beachten:

UBERSICHT WESENTLICHER
REGELUNGEN ZU OKO-
LEBENSMITTELN (EU-RECHT UND
BUNDESRECHT)

+ Verordnung (EU) 2018/848 des
Europdischen Parlaments und
des Rates vom 30. Mai 2018
Uber die 6kologische/biologische
Produktion und die Kennzeichnung
von dkologischen/biologischen
Erzeugnissen sowie zur Aufhebung der
Verordnung (EG) Nr. 834/2007 des
Rates

Oko-Landbaugesetz (in der Fassung der
Bekanntmachung vom 27.07.2021)

Oko-Kennzeichengesetz (in der Fassung
der Bekanntmachung vom 27.07.2021)

d.) Kenntlichmachung von Zusatzstoffen,
Allergenen und gentechnisch verander-
ten Lebensmittel

Schlieflich miissen die Anforderungen an die
Kenntlichmachung von Zusatzstoffen, Allerge-
nen und gentechnisch verdnderten Lebensmit-
teln beachtet werden. Dies betrifft insbesondere
in der jeweils giiltigen Fassung:

VORSCHRIFTEN ZUR KENNTLICH-
MACHUNG VON ZUSATZSTOFFEN,
ALLERGENEN UND GENTECHNISCH
VERANDERTEN LEBENSMITTELN

» Lebensmittelzusatzstoff-
Durchfiihrungsverordnung (LMZDV)

Verordnung liber
Lebensmittelzusatzstoffe (EG) Nr.
1333/2008 Lebensmittelinformations-
Durchfiihrungsverordnung (LMIDV)

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

Lebensmittelinformationsverordnung
VO (EU) 1169/2011 und deren

DVO, der Fruchtsaft- und
Erfrischungsgetrankeverordnung
(FrErfrischGerV)
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3.2 Die Bedarfsermittlung

Bei jedem Beschaffungsverfahren sollte der Auf-
traggeber zunachst lberlegen, was er beschaf-
fen will — und welche Qualitdtsstandards dabei
zu fordern sind. Soll z. B. vor Ort frisch gekocht
werden — oder reichen dafiir die Raumlichkeiten
nicht aus? Welcher Oko-Anteil wird vorgeschrie-
ben, welche Zertifizierungen werden gefordert?
Sollen Bewerber besser bewertet werden, wenn
ein hoherer Oko-Anteil angeboten wird? Auch
sollte man bereits im Vorfeld der Beschaffung
eine zentrale Frage ansprechen: Was darf das al-
les Kosten — und welchen Beitrag tibernehmen
die Eltern?

TIPP:

Fir die Kita-Verpflegung wird seit Juli 2021 ge-
setzlich eine Orientierung an den DGE-Qua-
litatsstandards empfohlen (§ 14 Abs. 1 Satz 4
KitaQ).

Die vorstehenden Fragen kénnen nicht losge-
l6st von den Besonderheiten des jeweiligen Kita-
oder Schulverpflegungssituation vor Ort beant-
wortet werden. Vor diesem Hintergrund bietet
es sich an, insbesondere Schiilerinnen und Schi-
ler sowie Elternschaft und Lehr-, Betreuungs-
und essensausgebendes Personal aktiv einzubin-
den. Dazu folgende Tipps:

a.) Organisatorische Kontinuitat - Bildung
eines Verpflegungsausschusses

Die Einbindung von Schiiler- und Elternschaft so-
wie Lehr-, Betreuungs- und essensausgebendes
Personal sollte mit dem Ziel einer organisatori-
schen Kontinuitat erfolgen. Dazu sollte bereits
im Vorfeld eines Beschaffungsverfahrens ein
Verpflegungsschuss gebildet werden. Dem Ver-
pflegungsausschuss bietet sich dann die Méglich-
keit den verantwortlichen Trager an verschiede-
nen Stellen zu unterstitzen:

m Im Rahmen der Bedarfsermittlung im Vor-
feld des Beschaffungsverfahrens soll der
Verpflegungsschuss bei der Definition der
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Qualitatsstandards eingebunden werden —
und ggf. ausloten, in welcher Hohe Elternbei-
trage moglich sind.

m Im Vergabeverfahren kann der Verpflegungs-
ausschuss in die Wertung der Angebote ein-
gebunden werden.

m Wahrend der Vertragserfiillung kann der Ver-
pflegungsausschuss in die Qualitatskontrolle
eingebunden werden.

b.) Nichtvorliegen von Interessenkonflikten

Wird der Verpflegungsausschuss im Vergabe-
verfahren eingebunden, muss jedes Mitglied des
Verpflegungsausschusses eine Erklarung zur Ver-
meidung von Interessenkonflikten abgeben (§ 6
VgV). Zusatzliche Sicherheit bietet es, wenn ein
Gremium im Vergabeverfahren aus mindestens
zehn Personen besteht.

c.) Die Markterkundung

Kontakte zu den Catering- bzw. Dienstleisterfir-
men und Lieferanten im Vorfeld der Beschaffung
sind zuléssig (§ 28 VgV). Es handelt sich dabei
um eine Markterkundung, die jedem Beschaf-
fungsverfahren vorausgehen sollte. Im Bereich
der Kita- und Schulverpflegung sind die Kontakte
zu den Catering- bzw. Dienstleisterfirmen in be-
sonderem Maf3e geboten. Nur so kann herausge-
funden werden, ob die gewiinschten Standards
(z. B. der gewiinschte Oko-Anteil oder die DGE-
Standards) tatsachlich geleistet werden kénnen
—und der hohe Qualitatsstandard sich noch im
Rahmen des in der Bedarfsermittlung festge-
stellten Budgets halt.

Wird die Markterkundung unterlassen, kann die
Gefahr bestehen, dass es zu wenige und/oder zu
teure Angebote gibt, weil z. B. die Oko-Anteile
zu Beginn des Leistungszeitraums zu ambitio-
niert formuliert waren. Dem ,Worst-Case" einer
erfolglosen Ausschreibung kann eine Markter-
kundung vorbeugen.
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TIPP:

In der Markterkundung gelten die Gebote der
Gleichbehandlung, der Transparenz und des
Wettbewerbs. Sprechen Sie daher mindestens
drei, besser funf relevante Markteilnehmer an,
kldren Sie ausdriicklich darlber auf, dass es sich
»nhur um eine Markterkundung handelt und ge-
ben Sie allen angefragten Unternehmen identi-
sche Informationen!

Beispiel: In der Markterkundung kann mit den
Caterern besprochen werden, ob z. B. wahrend
des Leistungszeitraums Qualitatsstandards stu-
fenweise erhéht werden kénnen (z. B. Start mit
20 % Oko-Anteil, Erhdhung auf 30 % im zweiten
Jahr) oder einzelne Produktgruppen als ,Leucht-
tiirme" mit héherem Oko-Anteil definiert wer-
den konnen (z. B. Kartoffeln und Fleisch mit

100 % Bio-Anteil).

3.3 Rechtliche Weichenstellung

Aus den Ergebnissen von Bedarfsermittlung und
Markterkundung ergeben sich entscheidende
rechtliche Weichenstellungen fir die Kita- und
Schulverpflegung.

a.) ,Make-or-Buy"-Entscheidung

Von grundlegender Bedeutung ist dabei bereits
die ,Make-or-Buy“-Entscheidung: Soll wirklich
ein externer Caterer oder Dienstleister tatig wer-
den — oder kann der Trager selber produzieren
(,kochen")?

UBERSICHT: KRITERIEN FUR DIE
»MAKE-OR-BUY"-ENTSCHEIDUNG

Kriterium

» Sachliche Ressourcen

» Personalressourcen
Indiz

* Produktionskiiche vorhanden

+ Kiichen- und Ausgabepersonal
vorhanden

Gleichwohl reicht es auch, wenn der (politische)
Wille besteht, diese Ressourcen aufzubauen.

TIPP:

Entscheidet sich der Trager dafr, selbst zu pro-
duzieren, muss fir die Beschaffung der Lebens-
mittel das Vergaberecht beachtet werden. Zur
Vereinfachung des Beschaffungsvorgangs wird
empfohlen, Rahmenvereinbarungen Gber einzel-
ne Produktgruppen der Nahrungsmittel abzu-
schlief3en. Dies hat den Vorteil, dass dabei sehr
einfach produktgruppenscharf Qualitatsstan-
dards definiert werden kénnen (z. B. saisona-

le Lieferung, Bio-Anteil, Fair-Trade). Wurde die
Rahmenvereinbarung im Wettbewerb vergeben,
muss nicht fiir jeden Einzelabruf das Vergabe-
recht beachtet werden (§ 21 Abs. 3, § 21 Abs. 4
Nr. 1VgV). Zur Erhéhung der Versorgungssi-
cherheit sollten die Rahmenvereinbarungen mit
mehreren Lieferanten gleichzeitig abgeschlossen
werden, was juristisch ausdriicklich zulassig ist
(§ 103 Abs. 5 GWB; § 4 Abs. 1 Satz 1 VOL/A; §
15 Abs. 1 UVgO: ,einem oder mehreren Unter-
nehmen"). Dies bedeutet, dass fir jedes Los/jede
Produktgruppe mehrere Lieferanten zur Verfi-
gung stehen kdnnen. Die Auswahl des Lieferan-
ten fur den konkreten Einzelabruf erfolgt nach
den Kriterien, die dafiir als Zuschlagskriterien
festgelegt worden sind. Beispielsweise kdnnten
kiirzere Lieferfristen, ein niedrigerer Preis oder
ein héherer Bio-Anteil Zuschlagskriterien fir den
Einzelabruf sein.

b.) Eigen- oder Fremdbetrieb?

Wenn die Eigenproduktion ausscheidet, ist zu
fragen, ob Ausgabepersonal beim Kita- oder
Schultrager vorhanden ist — oder aufgebaut wer-
den soll. Verfligt der Trager Uber eigenes Per-
sonal, kann die Kita- und Schulverpflegung im
Eigenbetrieb erfolgen, d.h., die Speisen werden
vom Caterer geliefert und vom Ausgabeperso-
nal des Tragers ausgereicht. Sollte der Kita- oder
Schultrager tber kein eigenes Ausgabepersonal
verfuigen und der Caterer- bzw. Dienstleister soll
auch das Ausgabepersonal stellen, spricht man
vom Fremdbetrieb.
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TIPP:

Fir den Eigenbetrieb sind die Modalitaten der
Warenanlieferung zu klaren. Fur den Fremdbe-
trieb missen die Ubergabemodalitaten fiir die
Speisen (insbesondere Zeitpunkt und Ort sowie
der Umgang mit den Transportbehaltern) detail-
liert geregelt werden.

Im Fall des Fremdbetriebs muss ferner gere-
gelt werden, welche Aufgaben und Rechte das
Fremdpersonal haben soll. Beispielsweise ist zu
bestimmen, ob die Speisen auf den Tischen zu
servieren sind oder nur die Bereitstellung an ei-
ner Ausgabetheke erfolgen soll. Auch ist zu defi-
nieren, wer z. B. die Tische reinigt und wann die
Reinigung erfolgt. Diese Frage ist beispielsweise
in der Schulverpflegung im Mehrschichtbetrieb
bedeutsam.

c.) Dienstleistungskonzession oder Auftrag?

Bei der Beschaffung von Kita- oder Schulverpfle-
gung handelt es sich im Regelfall um einen Auf-
trag oder eine Dienstleistungskonzession.

TIPP:

Die Abgrenzung zwischen Auftrag und Dienst-
leistungskonzession ist von erheblicher prakti-
scher Bedeutung:

Eine Dienstleistungskonzession liegt vor, wenn
der Caterer bzw. Dienstleister (im vorliegenden
Kontext: Konzessionsnehmer) das Betriebsrisiko
tragt (§ 105 Abs. 2 GWB). Dies kann beispiels-
weise im Bereich der Schulverpflegung in der
Sekundarstufe der Fall sein, wenn der Speise-
anbieter mit der benachbarten ,Imbiss*“-Bude
konkurriert.

UBERSICHT ABGRENZUNG
ZWISCHEN AUFTRAG EINERSEITS
UND DIENSTLEISTUNGSKONZESSION
ANDERERSEITS

Rechtsgrundlagen

» Auftrag: VgV, VOL/A, UVgO
+ Dienstleistungskonzession: KonzVgV

Schwellenwerte

+ Auftrag: 215.000 € (ndchste Anderung
ist zum 1.1.2024 zu erwarten)

+ Dienstleistungskonzession:
5.382.000 € (ndchste Anderung zum
1.1.2024 zu erwarten)

Verfahrenswahl

 Auftrag: Offenes Verfahren oder
Nichtoffenes Verfahren nach
Teilnahmewettbewerb (§ 14 Abs. 2
VgV)
Dienstleistungskonzession:
Verhandlungsverfahren nach
Teilnahmewettbewerb (§ 12 Abs. 1
KonzVgV)

Keine Dienstleistungskonzession, sondern

ein offentlicher Auftrag liegt vor, wenn dem
Dienstleister bei normalen Betriebsbedingun-
gen kein Verlust droht (OLG Koblenz, Beschl. v.
10.07.2018 - Verg 1/18). Beispielsweise droht
dem Caterer/Speiseanbieter kein Verlust, wenn
die Einnahmen garantiert sind, weil z. B. pau-
schale Zuschisse unabhangig von der Anzahl der
tatsachlich abgenommenen Speisen gewahrt
werden oder die Verpflegungsleistung Kinder in
Kita oder Grundschule betrifft, die das Geldnde
ihrer Einrichtung nicht verlassen drfen.

Leitfaden: Nachhaltige und gesundheitsférderliche Verpflegung in Kitas und Schulen erfolgreich umsetzen

29



d.) Wahl des Verpflegungssystems
Folgende Verpflegungssysteme gibt es:

m Frisch- und Mischkiiche (Cook&Serve): Die
Speisen werden taglich vor Ort aus frischen
Lebensmitteln zubereitet.

m Warmverpflegung (Cook&Hold): Die fertigen
Speisen werden warm ausgeliefert und vor
Ort warmgehalten. Bei der Ausgabe erfolgt
keine Aufbereitung.

m  Cook&Chill: Die Speisen werden extern zube-
reitet, abgekiihlt und ausgeliefert. Die gekiihlt
ausgelieferten Speisen werden vor Ort er-
warmt und ausgegeben.

m Cook&Freeze: Die Speisen werden extern zu-
bereitet, tiefgekiihlt und als Einzelportionen
oder Mehrportionsgebinde ausgeliefert. Die
Speisen werden vor Ort tiefgekihlt gelagert
und bei der Ausgabe erwdrmt. Dabei wer-
den Cook&Chill und Cook&Freeze auch unter
dem Begriff ,temperaturentkoppelt” zusam-
mengefasst.

Sehr haufig gibt es im Rahmen der Vorberei-
tung einer Kita- oder Schulverpflegungsbe-
schaffung heftige Diskussionen tber die Wahl
des ,richtigen* Verpflegungssystems. Dahinter
steht die unzutreffende Annahme, dass nur das
eine ,richtige" Verpflegungssystem fiir eine hohe
Verpflegungsqualitat birge. Eine hohe Verpfle-
gungsqualitat kann mit jedem der vorgenannten
Verpflegungssysteme erreicht werden. Dem Tra-
ger miissen eben die jedem Verpflegungssystem
immanenten Gefahren fiir Speisenqualitat be-
wusst sein (z. B. Warmhalte- oder Kihlzeiten) -
und diesen Gefahren muss durch Qualitatssiche-
rungsmaf3nahmen begegnet werden. Allein die
Behauptung ,ernahrungsphysiologischer Vortei-
le" und blof3e Wiinsche von politischen Akteu-
rinnen und Akteuren sowie Elternbeirdten etc.
geniigen nicht, ein bestimmtes Verpflegungs-
system auszuschliefen (VK Stidbayern, Beschl. v.
23.8.2017, Z3-3-3194-1-24- 05/07 — Schulver-
pflegung in Grund- und Mittelschule — Rn. 113
ff).

TIPP:

Bei der Wahl des Verpflegungssystems muss von
den Ergebnissen der Bedarfsermittlung ausge-
gangen werden. Welche Ressourcen sind insbe-
sondere betreffend die Raumlichkeiten und die
der Klichenausstattung vorhanden? Auch die
Wettbewerbsintensitdt sollte bei der Entschei-
dung berlicksichtigt werden.

UBERSICHT: WAHL DES
VERPFLEGUNGSSYSTEMS

Raumlichkeiten der Kiiche:

Wenn es keine Produktionskiiche
und noch nicht einmal Platz fiir
Regeneriergerate gibt, kommt nur
Warmverpflegung (Cook&Hold) in
Betracht.

Kiichenausstattung:
Wenn Kiihl-/Gefrierausstattung

und Regeneriergerate vorhanden

sind, kann das Vergabeverfahren

auch fiir die temperaturentkoppelten
Verpflegungssysteme ,,Cook&Chill" und
»Cook&Freeze" gedffnet werden.

Wettbewerbsintensitat:

Generell sollten die Vergabeunterlagen
entsprechend fiir verschiedene
Verpflegungssysteme offen gestaltet sein,
um die anzustrebende Mindestbieterzahl
zu erreichen.

e.) Soziale und besondere Dienstleistungen

Die Wahl des Verpflegungssystems (s.o. d.) und
die Frage, ob Eigen- oder Fremdbetrieb vorliegt
(s.0. b.) haben wiederum Auswirkungen fiir die
rechtliche Einordnung der Verpflegungsleistung.
Es kdnnte sich bei den Verpflegungsleistungen
namlich um privilegierte sog. soziale und be-
sondere Dienstleistungen handeln (§ 130 GWB).
Soziale und besondere Dienstleistungen sind
danach Dienstleistungen, die in Anhang XIV RL
2014/24/EU genannt sind. Schulverpflegungs-
dienste finden sich unter der Rubrik ,Gaststatten
und Beherbergungsgewerbe", insbesondere CPV
,55524000-9 Verpflegungsdienste fiir Schulen".
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TIPP:

Die Abgrenzung zwischen ,normalem" Dienst-
leistungsauftrag und sozialer und besonderer
Dienstleistung ist von erheblicher praktischer Be-
deutung, da ,soziale und besondere Dienstleis-
tungen“ im Vergaberecht erheblich privilegiert
sind. Dies zeigt sich insbesondere an folgenden
Verfahrensregelungen:

UBERSICHT UNTERSCHEIDUNG
+NORMALER"
DIENSTLEISTUNGSAUFTRAG
EINERSEITS UND SOZIALE UND
BESONDERE DIENSTLEISTUNG
ANDERERSEITS

»Normale" Dienstleistung:

+ Schwellenwerte: 215.000 € (nachste
Anderung ist zum 1.1.2024)

Verfahrenswahl: Offenes Verfahren
oder Nichtoffenes Verfahren nach
Teilnahmewettbewerb (§ 14 Abs. 2
VgV)

Zuschlagskriterien: Keine
Beriicksichtigung von ,bekannt und
bewahrt" moglich (§ 58 VgV)

Soziale und besondere Dienstleistung:

« Schwellenwerte: 750.000 €

» Verfahrenswahl: Erweitertes
Wabhlrecht der Verfahrensarten, daher
auch Verhandlungsverfahren nach
Teilnahmewettbewerb (§ 130 Abs. 1
Satz 1 GWB; § 65 Abs. 1 Satz1VgV; §
49 Abs. 1 Satz 1 UVgO)

Zuschlagskriterium ,bekannt und
bewahrt" moglich (§ 65 Abs. 5 Satz 1
VgV; § 49 Abs. 2 Satz 1 UVgO)

Die Privilegierung der sozialen und besonderen
Dienstleistungen findet die innere Rechtferti-
gung im hohen Dienstleistungsanteil.

So muss der Caterer bzw. Dienstleister bei der
Warmverpflegung (Cook&Hold) die Speisen mit
der hygienisch gebotenen Mindesttemperatur
innerhalb der maximalen Warmhaltezeit liefern.
Daher ist die Warmverpflegung ein ,Verpfle-
gungsdienst fiir Schulen" i.S.d. CPV 55524000-9
und darf daher als soziale und andere besonde-
re Dienstleistung privilegiert beschafft werden.
Auch Kita-Verpflegung im ,Cook&Hold"-Modell
wird man als privilegierte soziale Dienstleistung
i.S.d. CPV 55520000-1 (Verpflegungsdienste)
einzuordnen haben. Gleichfalls als privilegierte
Leistung wird man alle Verpflegungsleistungen
- unabhangig vom gewahlten Verpflegungssys-
tem - einzuordnen haben, die im Fremdbetrieb
erbracht werden.

Demgegentiiber handelt es sich bei Cook&Chill
und Cook&Freeze im Eigenbetrieb vorrangig um
eine Lieferleistung i.S.d. CPV 15894210-6. Die
Privilegierung als ,Verpflegungsdienste fiir Schu-
len" als eine Form der sozialen und besonderen
Dienstleistungen greift nicht.

UBRIGENS:

Ist ein Auftraggeber Trager verschiedener Kitas
oder Schulen, bei denen verschiedene Verpfle-
gungssysteme zum Einsatz kommen, werden
diese jeweils einzeln betrachtet, wenn die Leis-
tung auch jeweils separat ausgeschrieben wird.
D.h., wenn eine Schule temperaturentkoppelt (=
nicht privilegiert) beliefert wird, dirfen sich Kitas
und Schulen, die im Wege der Warmverpflegung
(= privilegiert) beliefert werden weiterhin auf die
besonderen Regelungen fiir soziale Dienstleis-
tungen berufen (vgl. § 111 Abs. 2 GWB). Blindelt
der Trager jedoch privilegierte und nicht privi-
legierte Beschaffungen in einer Ausschreibung,
sind die Vorschriften anzuwenden, die fur die
Leistung gelten, die den Hauptgegenstand des
Auftrags bildet (§ 110 Abs. 1 GWB).
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Der Hauptgegenstand des Auftrags wird da- Wertanteil der Warmverpflegung, wiirde die ge-
nach bestimmt, welcher Wert der jeweiligen samte Verpflegungsleistung als soziale und be-
Dienstleistung am hochsten ist (§ 110 Abs. 2 sondere Dienstleistung behandelt.

Nr. 2 GWB). Uberwiegt also beispielsweise der

UBERSICHT - EINORDNUNG DER VERPFLEGUNGSSYSTEME ALS ,,NORMALER"

DIENSTLEISTUNGSAUFTRAG ODER SOZIALE UND BESONDERE DIENSTLEISTUNG

Verpflegungssystem/Eigen-/ ,normaler" Soziale und besondere
Fremdbetrieb Dienstleistungsauftrag | Dienstleistung

Frisch- und Mischkiiche

(Cook&Serve) @
8

Warmverpflegung
(Cook&Hold)

Temperaturentkoppelt @
(Cook&Chill; Cook&Freeze)

im Eigenbetrieb (Kita-/Schultréger stellt
Ausgabepersonal)

Temperaturentkoppelt @
(Cook&Chill; Cook&Freeze)

im Fremdbetrieb (Dienstleister stellt
Ausgabepersonal)
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4  ERFOLGREICHE DURCHFUHRUNG
VON VERGABEVERFAHREN

Die erfolgreiche Durchfiihrung eines Vergabeverfahrens zeigt sich praktisch im Beschaffungserfolg
(also einer qualitativ hochwertigen Verpflegung) — formaljuristisch in Dokumentation. Alle wesentli-
chen Verfahrensschritte und Entscheidungen in einem Vergabeverfahren miissen dokumentiert wer-
den (§ 8 VgV, § 6 KonzVgV, § 20 VOL/A, § 6 UVgO, Ziffer 3.5 der VV Offentliches Auftrags- und Be-
schaffungswesen in Rheinland-Pfalz). Dies betrifft insbesondere die Bestimmung der Schatzung des
Auftragswerts, Anforderungen an die Bietereignung, Leistungsbeschreibung, Bedingungen fiir die Auf-

tragsausfihrung und die Zuschlagsentscheidung.

4.1 Bestimmung der Vergabeart:
Ausschreiben oder verhandeln?

In Betracht kommen fiir die Kita- und Schulver-
pflegung verschiedene Kategorien von Beschaf-
fungsverfahrensarten: Namlich die ,klassische"
Ausschreibung (ohne Verhandlungsméglichkeit)
oder ein Verfahren mit vorgeschaltetem Teilnah-
mewettbewerb und Verhandlungsmdglichkeit.
Dabei unterscheiden sich die Begrifflichkeiten
oberhalb und unterhalb der Schwellenwerte.

Als 6ffentliche Ausschreibung bezeichnet man
die typische Verfahrensart ohne Verhandlungs-
moglichkeit. Die Entsprechung hierzu oberhalb

der EU-Schwellenwerte ist das Offene Verfahren.

Die Verfahrensarten mit Verhandlungsmoglich-
keit werden unterhalb der Schwellenwerte als
Verhandlungsvergabeverfahren (UVgO) oder
freihandige Vergabe (VOL/A) bezeichnet. Dem
entspricht oberhalb der EU-Schwellenwerte das
Nichtoffene Verfahren.

Vorteil von 6ffentlicher Ausschreibung u.a. (Ver-
gabeverfahren ohne Verhandlungsmaoglichkeit)
ist insbesondere, dass schneller ein Ergebnis

gefunden wird. Ferner ist der Begriindungs- und
Dokumentationsaufwand geringer. Allerdings
kann der Vorbereitungsaufwand héher sein -
schlieflich missen die Vergabeunterlagen so
,eindeutig und erschopfend" formuliert sein, dass
keine Unklarheiten mehr bestehen und keine
Verhandlungen mehr notwendig sind.

Demgegentiber liegt der Vorteil der Vergabever-
fahren mit der Verhandlungsmdglichkeit darin,
dass

m im Verlauf der Verhandlungen etwaige Un-
klarheiten ausgerdumt werden kénnen und

m Verhandlungsspielrdume, insbesondere fir
qualitative Aspekte, ausgelotet werden kdn-
nen.

Der Grad der Eignung der Beschaffungsverfahren
fur die verschiedenen Verpflegungssysteme und
Finanzierungsmodelle, ist der folgenden Uber-
sicht zu entnehmen. Auch typische Themen der
Aufklarung und Verhandlung sind erwdhnt:
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UBERSICHT EIGNUNG DER BESCHAFFUNGSVERFAHREN, TYPISCHE

VERHANDLUNGSGEGENSTANDE

Cook&Chill)

me und -zeitraume,
Ubergabe

Einwegverpackungen

Warmverpflegung

Umgang mit Thermo-

Oko-Anteil, weitere

Verfahrensart ohne mit Ver- | Typische Aufkldrung | Typische

Einsatzzweck Verhand- | hand- Verhandlungsgegenstande
lung lung

Dienstleistungs- @ @ Abhéngig vom Oko-Anteil; Hohe des Zu-

konzession gewahlten schusses des Schultragers

@ Verpflegungssystem

Frischkiiche @ @ Nutzung/ Oko-Anteil, weitere

(Cook&Serve) Einrichtung der Kiiche | Nachhaltigkeitsaspekte

Temperatur- @ @ Kiihl-/Gefrieraus- siehe vorstehend, Salat-/

entkoppelt stattung, Regenerier- | Frischobst/Rohkost-

(Cook&Freeze/ @ gerdte, Lagerzeitrdu- | anteil, Reduktion der

Cook&Hold

porten, Lieferzeiten,
Ubergabe

Nachhaltigkeitsaspekte

@ nicht geeignet

@ gut geeignet

@ @ sehr gut geeignet

4.2 Bedeutung und Schdtzung des Auf-
tragswerts: Was kostet die Leistung?

Die Hohe des Auftragswerts stellt entscheiden-
de Weichen im Vergabeverfahren. Einschlagiges
Verfahrensrecht und Rechtsschutz hangen vom
Auftragswert ab. Wenn der geschatzte Auftrags-
wert oberhalb des Schwellenwertes liegt, gilt EU-
und Bundesrecht (GWB, VgV, KonzVO). Fir die
Bieter besteht ausdriicklich die Méglichkeit, ihre
Rechte bei der Vergabekammer geltend zu ma-
chen. Unterhalb der Schwellenwerte gilt Haus-
halts- bzw. Landesrecht. In Rheinland-Pfalz gibt
es seit dem Juni 2021 auch einen Rechtsschutz
unterhalb der EU-Schwellenwerte, der durch die
Vergabeprifstelle gewéhrleistet wird (§ 7a MFG
i.V.m. Landesverordnung tber die Nachpriifung
von Vergabeverfahren durch Vergabeprifstellen).

UBERSICHT SCHWELLENWERTE

Liefer- und Dienstleistungsauftrag
Hohe des Auftragswerts: 215.000 €*

soziale und besondere Dienstleistungen
Hohe des Auftragswerts: 750.000 €*

Dienstleistungskonzession
Hohe des Auftragswerts: 5.382.000 €*

* ndchste Anderung zum 1. 1. 2024

Der Auftragswert bzw. der Wert einer Konzessi-
on ist bei nachfolgenden Regelungen zu berech-
nen: Maf3geblich sind gemaf3 § 3 Abs. 1 Satz 1
VgV bzw. § 2 Abs. 3 KonzVgV die Nettopreise
(ohne MWSt.!). Auftrags- oder Konzessionswerte
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dirfen nicht ,kleingerechnet" werden, um das
strengere Vergaberecht oberhalb der Schwel-
lenwerte (insbesondere GWB, VgV) zu umgehen
(§ 3 Abs. 2 VgV, § 2 Abs. 2 KonzVgV). Der Auf-
tragswert von Losen ist zu addieren (§ 3 Abs. 7
Satz 1VgV). Vertragsverlangerungen und Optio-
nen erhohen den Auftragswert (§ 3 Abs. 1 Satz 2
VgV, § 2 Abs. 4 Nr. 1 KonzVgV). Bei Konzessionen
ist der Gesamtumsatz maf3geblich, d. h., neben
der Zuschusszahlung durch den Schultrager sind
auch die Essensgeldzahlungen der Schiilerinnen
und Schiiler bzw. der Eltern zu beriicksichtigen (§
2 Abs. 3, § 2 Abs. 4 Nr. 2 KonzVgV).

Beispiel Auftragswertschiatzung Dienstleis-
tungskonzession

Sachverhalt: Es sollen in der Sekundarstufe 500
Kinder verkostigt werden. Es ist von 150 Verpfle-
gungstagen pro Jahr auszugehen. Es sollen 1,20 €
Zuschuss pro Essen durch die Kommune gezahlt
werden. Die Eltern/Schiilerinnen und Schiiler
sollen 3,50 € pro Essen zahlen. Vertragslaufzeit
drei Jahre mit einer Verlangerungsoption von
einmalig einem Jahr.

Losung: Es handelt sich um eine Konzession, da
der Eigenanteil der Eltern/Schilerinnen und
Schiilern deutlich den Zuschuss des Schultragers
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uberwiegt. In der Sekundarstufe haben die Schii-
lerinnen und Schiiler ndmlich in der Regel die
Moglichkeit, das Schulgeldnde zu verlassen, so
dass der Verpflegungsdienstleister mit Gast-
ronomiebetrieben der Umgebung konkurriert,
also, dass der Verpflegungsdienstleister das
wirtschaftliche Risiko zu tragen hat (§ 2 Abs. 2
KonzVgV). Bei Konzessionen sind die Zuschiis-

se durch den Schultrédger (1,20 €) und die von
den Eltern/Schiilerinnen und Schiilern gezahl-

te Entgelte (3,50 €) zu addieren, was einen Ge-
samtumsatz pro Essen i.H.v. 4,70 € ergibt. Dieser
Umsatz ist mit der Zahl der zu verkdstigenden
Schiilerinnen und Schiiler (500) sowie der Zahl
der Verpflegungstage (150) sowie der Vertrags-
laufzeit (einschlieBlich Verlangerungsmaglichkeit
gemaf’ § 2 Abs. 4 Nr. 1 KonzVgV) zu multiplizie-
ren. Daraus ergibt sich ein Wert der Konzession
i.H.v. 1.410.000 € (= 4,70 € x 500 x 150).

TIPP:

Maf3geblicher Stichtag fiir die Schatzung des
Auftrags- bzw. Konzessionswertes ist die Absen-
dung der Bekanntmachung (§ 3 Abs. 3 VgV, § 2
Abs. 5 KonzVgV). Die Schétzung des Auftrags-/
Konzessionswertes ist zu dokumentieren.
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4.3 Auswahl des Caterers

Ein entscheidender Baustein fiir qualitativ hoch-
wertige Speisen sind die beim Caterer vorhande-
nen Qualifikationen.

a.) Welche Kompetenzen sollen gefordert
werden?

Bereits in der Vorbereitung des Beschaffungs-
verfahrens (also in Bedarfsermittlung und Mark-
terkundung) sollte geklart werden, welche
Eignungsnachweise

Dabei diirfen die Anforderungen an die Eignung
nicht willkrlich definiert werden (§ 122 Abs. 2
Satz 2 GWB). Zu beachten ist ferner, dass die
Eignungsanforderungen Auftragsbezug haben
und zu dem Auftragsgegenstand in einem ange-
messenen Verhaltnis stehen missen (§ 122 Abs.
4 Satz 1 GWB), d.h., dass keine Vorgaben zur all-
gemeinen Unternehmenspolitik gemacht wer-
den diirfen.

Referenzen sind eine sehr empfehlenswerte
Méglichkeit zum Eignungsnachweis. Doch zu-
ndchst gilt es ein grundlegendes Missverstand-

nis beim Eignungsnachweis mittels Referenzen
auszuraumen: Eine Referenz gibt keine Auskunft
dariber, in welcher Qualitat das Unternehmen
die Leistungen im Rahmen der Referenzleistung
erbracht hat. Die Referenzleistung besagt nur,
dass der Bieter die in der Referenz beschriebe-
ne Leistung erbracht hat. Schliefilich ist betref-
fend Referenzen auch darauf hinzuweisen, dass

UBERSICHT EIGNUNG EIGNUNGSNACHWEISE

m gewinscht,
m vergaberechtlich zuldssig und

m praktisch durchsetzbar sind. Mit Blick auf die
Wettbewerbssituation in der Region wiirde
ggf. eine bestimmte Eignungsanforderung
den Wettbewerb zu sehr verengen.

Inhaltliche Quelle Beispiele Typische Probleme/Tipps
Anforderung

Befahigung und § 44 VgV | Eintragung im Geringe Aussagekraft
Erlaubnis zur Handelsregister

Berufsausiibung

Wirtschaftliche
und finanzielle

§ 45 VgV | Mindestumsatz, Die Anforderungen an den Mindestum-
Betriebshaftpflicht- | satz diirfen nicht zu streng sein, insbeson-

Leistungsfahigkeit versicherung dere darf grds. nicht mehr als das 2-fache
des geschatzten Auftragswerts verlangt
werden (§ 45 Abs. 2 Satz 1VgV).

Technische § 46 VgV | Referenzen, Min- Die Oko-Zertifizierung muss festge-

und berufliche destpersonal, schrieben werden, wenn ein Oko-Anteil

Leistungsfahigkeit Bio-Zertifizierung, gefordert wird. Die DGE-Zertifizierung

Qualitatssicherungs- | kann als Maf3nahme zur Qualitatssiche-
beziehungsweise rung festgeschrieben werden (§ 46 Abs. 3
Hygienekonzept Nr. 3 VgV). Zuvor sollte aber im Rahmen
nach HACCP; der Markterkundung geklart worden sein,
DGE-Zertifizierung | ob iberhaupt eine hinreichende Anzahl
potentieller Bieterinnen und Bieter mit
DGE-Zertifizierung zu Verfiligung steht.
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b.fl‘_

die Vergleichbarkeit der Referenzen nicht zu

eng interpretiert werden darf. Daher sind z. B.
,Cook&Freeze" und ,,Cook&Chill" vergleichbar, da
bei beiden Verpflegungssystemen die Lieferleis-
tung im Vordergrund steht.

b.) Transparenz der Anforderungen

Die Eignungskriterien und die geforderten Nach-
weise miissen bereits in der Bekanntmachung
genannt sein (§ 122 Abs. 4 Satz 2 GWB, § 44
Abs. 1VgV, § 33 Abs. 1UVgO).

c.) Uberpriifung der Kompetenzen

Die Kompetenzen eines Anbieters werden im
Vergabeverfahren durch folgende Maf3nahmen
gepriift:

m Formale Priifung: Liegt eine Eigenerkldrung
zum Nichtvorliegen von Ausschlussgriinden
vor?

Zunachst wird eher formaljuristisch gepriift,
ob zwingende Ausschlussgriinde nach § 123
GWB bzw. fakultative Ausschlussgriinde nach
§ 124 GWB vorliegen. In der Praxis wird das
Unternehmen hierzu insbesondere ein For-
mular zu Eignungspriifung, z. B. VHB 124 LD,
auszufiillen haben. In diesem Formular hat
der Bieter im wesentlichen Eigenerklarungen

abzugeben. Beispielsweise muss der Bie-

ter bestatigen, dass er seiner Verpflichtung
zur Zahlung von Steuern und Sozialversiche-
rungsbeitragen nachkommt.

Inhaltliche Prifung: Besitzt das Unternehmen
die im konkreten Einzelfall geforderte Eig-
nung?

Sodann wird inhaltlich gepriift, ob das Un-
ternehmen die im konkreten Einzelfall gefor-
derte Eignung besitzt (siehe die vorstehende
Tabelle).

Verifizierung der Angaben der Unternehmen

Zumindest fur diejenigen Unternehmen, die
in die engere Auswahl kommen, missen die
Angaben zu den Ausschlussgriinden Gberpriift
werden. Dazu ist seit dem 1. Juni 2022 eine
Anfrage an das Wettbewerbsregister beim
Bundeskartellamt zu richten (vgl § 6 WRegG,
§ 19 Abs. 3 MiLoG, § 21 Abs. 4 AEntG, § 98¢
Abs. 3 AufenthG iV.m. § 21 Abs. 4 AEntG).
Da der Datenbestand bei dem neuen Wett-
bewerbsregister zu Beginn sehr gering sein
wird, ist zu empfehlen, die Abfragen fiir ei-
nen Ubergangszeitraum parallel auch an das
Gewerbezentralregister beim Bundesamt fiir
Justiz zu richten. Diese Abfragemdglichkeit
besteht nach § 150a | Nr. 4 GewO nach der-
zeitigem Stand bis zum 1. Juni 2025.
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5 LEISTUNGSBESCHREIBUNG:
WELCHE ANFORDERUNGEN MUSS DIE
LEISTUNG KONKRET ERFULLEN?

Die in Bedarfsermittlung und Markterkundung herausgearbeiteten Qualitdtsanforderungen werden
maf3geblich in der Leistungsbeschreibung umgesetzt. Daher ist die Leistungsbeschreibung das Kern-
stlick der Vergabeunterlagen. Dabei regelt das Vergaberecht nicht, was die Vergabestelle beschaffen
darf, sondern nur den Ablauf des Beschaffungsverfahrens. Der Auftraggeber ist daher weitgehend frei
zu definieren, welche qualitativen und quantitativen Anforderungen er an die Kita- und Schulverpfle-
gung stellt (sog. Leistungsbestimmungsrecht, vgl. OLG Dusseldorf, Beschl. v. 27.6.2012 - VII Verg 7/12
— Impfstoff in Fertigspritzen; OLG Diisseldorf, Beschl. v. 17.02.2010 - VII-Verg 42/09 — Dateniibertra-
gungstechnik; OLG Dusseldorf, Beschl. v. 09.01.2013 - Verg 33/12 - Aufenputz mit Glimmereffekt).
Mégliche Inhalte und Formulierungen entnehmen Sie dem Abschnitt Ill. Dabei muss die Leistungsbe-
schreibung eindeutig, erschopfend und diskriminierungsfrei sein.

a.) eindeutig

Die Leistungsbeschreibung muss eindeutig sein
(§ 122 Abs. 1 GWB, § 152 Abs. 1 GWB, § 23 Abs.
1UVgO, § 7 Abs. 1 VOL/A). Daher miissen alle
Verpflegungsdienstleister anhand der Leistungs-
beschreibung gleichermaf3en erkennen kénnen,
welche qualitativen und quantitativen Anforde-
rungen die Vergabestelle an das Speiseangebot
sowie den Speiseplan hat.

Bitte bedenken Sie, dass alle Anforderungen in
der Leistungsbeschreibung sich auf die Kalkula-
tion der Angebote auswirken. Pauschale Verwei-
se auf einen ,Oko-Anteil" oder ,Einhaltung der
DGE-Qualitatsstandards" sind daher nicht aus-
reichend, weil jeder Bieter diese Unbestimmt-
heit anders auslegen konnte. Die Anforderungen
miissen also konkret beschrieben werden. Ju-
ristisch uneindeutige Formulierungen wie z. B.
,winschenswert ist", ,der Bieter soll moglichst"
dirfen nicht verwendet werden.

BEISPIELE ZUR EINDEUTIGEN
LEISTUNGSBESCHREIBUNG

Beispiele fiir qualitative Anforderungen

Oko-Anteil
Saisonalitat
Nachhaltigkeit/Fair-Trade

Anlieferung (Temperatur, Anlieferung -
Ort und Zeit)

Abfallvermeidung
Beispiele fiir quantitative und sonstige
Anforderungen
Anzahl Essen
Portionsgrof3en
Online-Bestellsystem

Umgang mit Transportbehaltern (z. B.
Thermoporte)

Abrechnung
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b.) erschépfend

Die Leistungsbeschreibung muss ,erschépfend”
sein (§ 122 Abs. 1 GWB, § 152 Abs. 1 GWB, § 23
Abs. 1UVgO, § 7 Abs. 1 VOL/A). Dies bedeutet,
dass der Verpflegungsdienstleister wissen muss,
unter welchen rechtlichen und tatsachlichen
Rahmenbedingungen die Leistungserbringung
erfolgen soll. Grund hier ist, dass auch die Rah-
menbedingungen einen grof3en Einfluss auf die
Preiskalkulation haben. Ohne genaue Beschrei-
bung drohte sonst auch das Gleichbehandlungs-
gebot verletzt zu werden, da sonst nur der Be-
standscaterer die Rahmenbedingungen kennen
wirde.

Beispiele fiir rechtliche und tatsachliche Rah-
menbedingungen, die angegeben werden miis-
sen, sind besonders:

m Leistungsort (,frei Bordsteinkante" oder ,Kii-
che")

m Kiichenausstattung (z. B. Kiihl- oder Regene-
rationskapazitaten)

m Leistungszeitraum und Schliefzeiten (z. B. Fe-
rien, Teamfortbildungen bewegliche Ferien-
tage)

m Einsichts- und Kontrollrechte sowie Weiter-
leitungspflichten

m Kindigungsregelungen, Mangelgewahrleis-
tungsrechte, Haftung etc.

TIPP:

Die Beschreibung der tatsachlichen und recht-
lichen Rahmenbedingungen, insbesondere be-
treffend die Kiichenausstattung, kann nicht
durch eine verbindliche Ortsbesichtigung ersetzt
werden.

c.) diskriminierungsfrei

Die Leistungsbeschreibung muss diskriminie-
rungsfrei sein (§ 97 Abs. 2 GWB, § 31 Abs. 6 Satz
1VgV, § 15 Abs. 3 KonzVgV, § 23 Abs. 5 UVgO, §
7 Abs. 3 und 4 VOL/A). Daher dirfen in der Leis-
tungsbeschreibung grundsatzlich nicht

m bestimmte Marken- oder Produktnamen oder
ein

m Verpflegungssystem (z. B. ,Cook&Chill") ge-
fordert werden.

Jedoch kdnnen ausnahmsweise entsprechen-
de Forderungen zulassig sein, wenn daflr ob-
jektiv sachliche und nachvollziehbare Griinde
vorliegen.

Beispiel: Konnen angelieferte Speisen aufgrund
der personellen und sachlichen Kiichenausstat-
tung nicht aufbereitet werden, ist die Vorga-
be des Verpflegungssystems Cook&Hold in der
Leistungsbeschreibung gerechtfertigt. Dem-
gegeniber kdnnen Wiinsche oder behaupte-

te Vor- oder Nachteile nicht die Entscheidung
fir ein bestimmtes Verpflegungssystem be-
griinden (VK Siidbayern, Beschl. v. 23.8.2017,
73-3-3194-1-24-05/07).

TIPP:

Auf eine bestimmte Herkunft der verwendeten
Nahrungsmittel darf nicht abgestellt werden. Es
ist verboten, Produkte regionaler Anbieter zu
fordern!

5.1 Bedingungen fiir die Auftragsausfiih-
rung: Welche Bedingungen soll der
Dienstleister wahrend der Vertrags-
durchfiihrung erfiillen?

Kita- und Schulverpflegung soll jeden Tag mit
hoher Qualitadt erbracht werden. Daher kommt
den Bedingungen an die Auftragsausfiihrung (§
128 Abs. 2 GWB) besondere Bedeutung zu. Die
Kita- und Schultrager haben so tiber den Mo-
ment des Zuschlags hinaus die Mdglichkeit, auf
die Art und Weise der Auftragsausfiihrung Ein-
fluss zu nehmen. Bedingungen an die Auftrags-
ausflihrung bieten die Méglichkeit, mehr Nach-
haltigkeit und héhere soziale Standards und eine
wirksame Qualitatskontrolle durchzusetzen.
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Nicht zuldssig sind Vorgaben in Bezug auf die
allgemeine Unternehmenspolitik. Es muss stets
ein Bezug zum konkreten Beschaffungsvorhaben
bestehen (§ 128 Abs. 2 Satz 1 GWB i.V.m. § 127
Abs. 3 GWB). Die Bedingungen fiir die Auftrags-
ausfiihrung missen in der Bekanntmachung oder
den Vergabeunterlagen transparent gemacht
werden (§ 128 Abs. 2 Satz 2 GWB). Damit die
Bedingungen fiir die Auftragsausfiihrung auch
durchgesetzt werden kdnnen, muss ihre Einhal-
tung durch die Vorlage von Giitezeichen und
Zertifikaten sowie Stichproben und Vor-Ort-

TIPP:

Ergibt die Markterkundung in Vorbereitung der
Beschaffung, dass bei verpflichtender Forderung
der DGE-Zertifizierung voraussichtlich zu wenige
Angebote eingehen werden, kann der Erwerb der
DGE-Zertifizierung als Bedingung fir die Auf-
tragsausfiihrung gefordert werden.

Kontrollen tberprift werden.

BEISPIEL: BEDINGUNGEN FUR DIE AUFTRAGSAUSFUHRUNG

Bedingungen an die | Ziel Nachweis Kontrolle

Auftragsausfiihrung

Anforderungen an | Speisen- DGE- Zertifizierung | 1x Jahrlicher Speiseplancheck durch

Speiseplanung & qualitat die Erndhrungsberatung/VNS RP,

-herstellung Stichproben, regelméapige Uberprii-
fung durch den Auftraggeber

Verpflichtende Ver- | Soziale Fair-Trade-Siegel Kontrolle der Einkaufsbelege/

wendung von Fair- | Belange Lieferscheine

Trade-Produkten

Beachtung von Soziale Be- | Eigenerklarung/ Stichproben; Kontrolle der

Tariftreue und lange (§§ 3, | Verpflichtungs- Entgeltabrechnung

Mindestlohn 4 LTTQ) erklarung

Beachtung der ILO- | Soziale Be- | Eigenerklarung Giitezeichen; Kontrolle der

Kernarbeitsnormen | lange (§§ 2a | /Verpflichtungs- Einkaufsbelege/Lieferscheine

LTTG) erklarung

Verpflichtende Tierschutz (ambitioniertes) Kontrolle der Einkaufsbele-

Vorgabe von Hal- Bio-Siegel/ ge/Lieferscheine; Stichproben

tungsbedingungen Verbandsware, Vor-Ort-Kontrolle

fir Tiere Tierwohl-Label

Verbot von Fertig- | Umwelt- Selbstverpflichtung | Vor-Ort-Kontrolle

desserts und/oder | bezogene

Einwegpackungen | Belange
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5.2 Angebotswertung und Zuschlagsertei-
lung: Nach welchen Kriterien wird der
Auftrag vergeben?

Zuschlagskriterien und ihre Gewichtung zeigen,
worauf es dem Kita- oder Schultrager ankommt:
Qualitativ hochwertige Verpflegung oder ein
moglichst niedriger Preis? Neben dem Preis bzw.

Generell sind Kita- und Schulverpflegungsleis-
tungen nicht allein tber den niedrigsten Preis
zu bewerten, weil andernfalls qualitative Un-
terschiede der eingegangenen Angebote nicht
hinreichend beriicksichtigt werden kénnen. Der
Preis sollte in diesen Konstellationen eine Ge-
wichtung zwischen wenigstens 30 % und maxi-
mal 70 % haben.

den Kosten kénnen namlich ausdriicklich auch

qualitative, umweltbezogene oder soziale Zu-
schlagskriterien herangezogen werden (§ 127
Abs. 1 Satz 2 GWB, § 43 Abs. 2 Satz 2 UVgO, §

16 Abs. 8 VOL/A).

Es durfen sogar Festpreise oder -kosten vorge-
geben werden, wenn ausschlieflich qualitative,
umweltbezogene oder soziale Zuschlagskriterien
bestimmt werden (§ 58 Abs. 2 Satz 3 VgV, § 43
Abs. 2 Satz 3 UVgO).

BEISPIEL: MOGLICHE ZUSCHLAGSKRITERIEN

Aspekt Beispiele fiir mogliche Mégliche Unterkriterien/
Zuschlagskriterien mogliche Bewertungsmaf3stabe
Qualitat | Qualitat des Speiseplans Abwechslungsreichtum, Saisonalitat (jeweils B-Kriteri-
en) Giber Mindeststandard (A-Kriterium) hinaus, Kon-
zept fiir Mischkost (Frischeanteil — B-Kriterium)
Qualitat | Bei,Cook&Hold" Es wird positiv bewertet, wenn die angebotene Warm-
(Warmverpflegung): haltezeit (B-Kriterium) unter der maximalen Warmhal-
Warmhaltezeiten tezeit (A-Kriterium) liegt
Qualitat | Konzept fir Voraussetzungen und Bedeutung von gesunden und
Erndhrungserziehung schmackhaften Speisen wird padagogisch effektiv und
altersangemessen vermittelt (B-Kriterium)
Qualitat | Sensorische Qualitatsbe- Aussehen, Geruch, Mundgefiihl, Geschmack (jeweils
wertung, welche in einem B-Kriterien)
Probeessen beurteilt wird
Nachhal- | H6he des Bio-Anteils der Héhe des Oko-Anteils (B-Kriterium), der iiber einen
tigkeit/ | Speisen bestimmten Mindest-Bio-Anteil (A-Kriterium) hinaus-
Umwelt geht. Beispiel: Mindestens 20 % Oko-Anteil werden als
A-Kriterium gesetzt. Hohere Oko-Anteile werden als
B-Kriterium bewertet.
Soziales | Hohe des Fair-Trade-Anteils | Hohe des Fair-Trade-Anteils (B-Kriterium) der Speisen,
der Speisen der Uber einen bestimmten Mindest-Fair-Trade-Anteil
(A-Kriterium) hinausgeht
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Die Zuschlagskriterien sollten mit Blick auf die
Leistungsbeschreibung entwickelt werden. So
brauchen Punkte, die nach der Leistungsbe-
schreibung verpflichtend sind, (, A-Kriterium"
bzw. Ausschluss-Kriterium) nicht noch zusatz-
lich bewertet zu werden. Fir solche A-Kriterien
reicht es aus, wenn nach ,erfillt"/,nicht er-
fullt" differenziert wird. Gleichzeitig kdnnen aber
auch Bewertungskriterien (,,B-Kriterium") in Er-
ganzung der Leistungsbeschreibung konzipiert
werden. So kdnnen beispielsweise A-Kriterien,
welche einen Mindeststandard in der Leistungs-
beschreibung festschreiben, um weitergehende
B-Kriterien erganzt werden. Freilich darf in die-
sem Fall nicht der niedrigste Preis als alleiniges
Zuschlagskriterium definiert sein.

Es darf nicht die allgemeine Unternehmenspoli-
tik bewertet werden (§ 127 Abs. 3 Satz 1 GWB, §
43 Abs. 3 Satz 1 UVgO). Sehr wohl aber darf z. B.
der konkrete Produktionsprozess der Speisen be-
wertet werden (§ 127 Abs. 3 Satz 1 GWB, § 43
Abs. 3 Satz 1UVgO).

Bei Zuschlagskriterien und Wertung muss streng
auf Transparenz und Gleichbehandlung geachtet
werden. Daher gilt:

m Zuschlagskriterien und deren Gewichtung
missen in der Bekanntmachung oder den

Vergabeunterlagen aufgefiihrt sein (§ 127 Abs.

5 GWB, § 58 Abs. 3 Satz 1VgV, § 43 Abs. 6
Satz 1UVgO).

m Es muss tberpriifbar sein, ob und inwieweit
die Angebote die Zuschlagskriterien erfiillen
(§ 127 Abs. 4 Satz 1 GWB, § 43 Abs. 5 UVgO).
Fir die Praxis ist daraus zu schlie3en, dass die
Bewertungsmaf3stabe in einer Bewertungs-
matrix oder in Evaluationsbdgen niedergelegt
werden missen.

5.3 Hinweise zur Formulierung der Verga-
beunterlagen

Im folgenden Abschnitt finden Sie Tipps, ein-
schlief3lich konkreter Formulierungsbeispiele, zu
typischen Inhalten bei der Beschaffung von Kita-
und Schulverpflegung.

VERWENDUNGSHINWEIS

Bitte beachten Sie: Wenn die
Formulierungsbeispiele als Textbausteine
in einem Vergabeverfahren verwendet
werden, muss beachtet werden, dass es
sich um Ausschnitte einer komplexen
Vergabeunterlage handelt, welche fiir

ein konkretes Beschaffungsverfahren
eines Auftraggebers auf Grund der
dortigen ortlichen Gegebenheiten und

spezifischen Besonderheiten formuliert
werden muss. Daher muss vor einer

Verwendung in einem konkreten
Vergabeverfahren kritisch hinterfragt
werden, ob die Textbausteine iiberhaupt
zu lhrem Beschaffungsverfahren

passen und welche Anderungen und
Ergdnzungen ggf. notwendig sind. Die
Formulierungsbeispiele sind daher keine
Rechtsberatung und ersetzen auch keine
Rechtsberatung.

a.) Oko-Lebensmittel

Die Forderung eines Oko-Anteils ist vom Leis-
tungsbestimmungsrecht des Auftraggebers ge-
deckt. Dabei kann der Oko-Anteil mit einem
Mindeststandard (A-Kriterium) in der Leistungs-
beschreibung festgesetzt werden (dazu a.). Er-
ganzend kann ein hoherer Oko-Anteil - Giber den
Mindeststandard hinaus — als Zuschlagskriterium
(B-Kriterium) berticksichtigt werden (dazu b.).
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TIPP:

Wenn die Markterkundung in Vorbereitung des
Beschaffungsverfahrens ergeben hat, dass ein
Oko-Anteil von mehr als 20 % derzeit in lhrer
Region nicht durchsetzbar ware oder nicht hin-
nehmbare Kostensteigerungen provoziert, kann
eine stufenweise Steigerung des Oko-Anteils er-
wogen werden.

Beispiel: Diesen Ansatz verfolgt aktuell z. B. Ber-
lin. Mittels Musterausschreibungsunterlagen
wird der Oko-Anteil von 15 % zunachst auf 30 %
erhoht. Ab August 2021 muss der Oko-Anteil
mindestens 50 % betragen.

TIPP:

Zu den vorgenannten Prozentanteilen muss in
jedem Fall noch eine Bezugsgro[3e definiert wer-
den. Entweder man entscheidet sich fiir den
Oko-Anteil bemessen am monetéaren Warenein-
satz — oder am Gewicht. Empfehlenswert ist es
den Oko-Anteil am monetiren Wareneinsatz zu
bemessen, da dieser einfacher iber Lieferscheine,
Rechnungen und Zertifikate zu den Waren kont-
rolliert werden kann.

Mindeststandards in der Leistungsbeschrei-
bung

In der Leistungsbeschreibung kann eine allge-
meine Oko-Quote festgesetzt werden Denkbar
ist auch eine Festsetzung von Bio-Anteilen fir
bestimmte Warengruppen.

TIPP:

Es kénnen auch eine allgemeine Oko-Quote und
Oko-Anteile firr einzelne Warengruppen kom-
biniert werden. Beispielsweise kann flir ausge-
wahlte Warengruppen bereits ein héherer Oko-
Anteil bestimmt werden. Dies ist im Ubrigen
auch ein Ansatz, den Berlin wahlt. Uber die ,all-
gemeine" Oko-Quote von 50 % hinaus wird hier

der Oko-Anteil fiir folgende Warengruppen auf
100 % gesetzt:

+ Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln
sowie deren Erzeugnisse,

ab 01. August 2021 zusatzlich: Obst und
Obsterzeugnisse sowie Milch und Milchpro-
dukte, einschlief3lich Kése.

Beispiel Textbaustein:
allgemeine Oko-Quote

Der Auftragnehmer/Konzessionsnehmer ist ver-
pflichtet, mindestens zu ___ v.H. [gew(insch-
ten Prozentanteil einsetzen, an Moglichkeit der
stufenweisen Steigerung denken] (in Folgen-
den: Mindest-Oko-Anteil) des monetaren Wa-
reneinsatzes [das Abstellen auf den monetéren
Wareneinsatz kann im Vergleich zu einer Lo-
sung uber das Gewicht die Uberpriifung erleich-
tern] bezogen auf den Gesamtwareneinsatz be-
treffend die auftragsgegenstandlichen Schule/
en/Einrichtung/en Oko-Produkte einzusetzen.
Oko-Produkte sind Produkte aus 6kologischer/
biologischer Produktion entsprechend der Ver-
ordnung (EU) 2018/848 des Européischen Par-
laments und des Rates vom 30. Mai 2018 iiber
die 6kologische/biologische Produktion und die
Kennzeichnung von 6kologischen/biologischen
Erzeugnissen sowie zur Aufhebung der Verord-
nung (EG) Nr. 834/2007 [gilt seit 1.1.2022] (im
Folgenden: EU-Bio-Siegel) oder gleichwertig. Die
Einhaltung des Mindest-Oko-Anteils ist durch
folgende Maf3nahmen, die kumulativ erfillt sein
mussen, nachzuweisen:

Der Auftragnehmer/Konzessionsnehmer
muss Waren mit dem EU-Oko-Logo oder ei-
ner gleichwertigen Zertifizierung verwenden
und

+ der Auftragnehmer/Konzessionsnehmer muss
entsprechende Herkunftsbescheinigungen,
Nachweise, Rechnungen oder sonstige Belege
zum Zwecke mdglicher Kontrollen des Auf-
traggebers aufbewahren.
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Beruft sich der Anbieter auf ein gleichwertiges
Zertifikat, muss die Gleichwertigkeit dargelegt
und bewiesen werden. Gleichwertigkeit ist eine
Zertifizierung, wenn.... [Kriterien fiir Gleichwer-
tigkeit definieren, z. B. Ausschluss von chemisch-
synthetischen Pflanzenschutzmitteln, ... |*

Beispiel Textbaustein:
Oko-Quote fiir einzelne Warengruppen

Der Auftrag-/Konzessionsnehmer ist verpflich-
tet, fir Lebensmittel der Warengruppe [jeweils
konkret ergdnzen, z. B. Nudeln und Teigwaren
oder Fleisch] ausschlieflich [wegen der leichte-
ren Uberpriifbarkeit wird die Variante mit ,,aus-
schlief3lich" empfohlen/ggf. mindestens zu __
v.H. (gewtinschten Prozentanteil einsetzen, z. B.
»... 80 v.H. Oko-Produkte: Joghurt, Kartoffeln,
Nudeln, Hilsenfriichte, ... Mohren")] (in Folgen-
den: Mindest-Bio-Anteil) des monetéaren Wa-
reneinsatzes bezogen auf den Gesamtwarenein-
satz betreffend der Warengruppe Oko-Produkte
einzusetzen. Oko-Produkte sind Produkte aus
6kologischer/biologischer Produktion entspre-
chend der Verordnung (EU) 2018/848 des Euro-
pdischen Parlaments und des Rates vom 30. Mai
2018 uber die 6kologische/biologische Produkti-
on und die Kennzeichnung von &kologischen/bio-
logischen Erzeugnissen sowie zur Aufhebung der
Verordnung (EG) Nr. 834/2007 (im Folgenden:
,EU-Bio-Logo") oder gleichwertig. Die Einhal-
tung des Mindest-Oko-Anteils ist durch folgende
Ma[Rnahmen, die kumulativ erfillt sein missen,
nachzuweisen:

+ Der Auftragnehmer/Konzessionsnehmer
muss Waren mit dem EU-Bio-Logo oder einer
gleichwertigen Zertifizierung verwenden und

+ der Auftragnehmer/Konzessionsnehmer muss
entsprechende Herkunftsbescheinigungen,
Nachweise, Rechnungen oder sonstige Belege
zum Zwecke moglicher Kontrollen des Auf-
traggebers aufbewahren.

Beruft sich der Anbieter auf ein gleichwertiges
Zertifikat, muss die Gleichwertigkeit dargelegt

und bewiesen werden. Gleichwertigkeit ist eine
Zertifizierung, wenn.... [Kriterien fur Gleichwer-
tigkeit definieren, z. B. Ausschluss von chemi-
schen Pflanzenschutzmitteln ... |

TIPP:

Die Bestimmung eines Oko-Anteils je Waren-
gruppe ist besonders zu empfehlen, wenn die
Markterkundung ergeben hat, dass nur bei ein-
zelnen Warengruppen ein hoher Oko-Anteil
durchgesetzt werden kann. Ferner bietet sich die
Ausweisung eines Bio-Anteils je Warengruppe
an, wenn noch eher geringe Oko-Anteile (z. B.
10 %/15 %) vorgesehen sind, damit nicht nur mit
,Alibi*-Oko-Nudeln und Oko-Apfelsaft als Zutat
und/oder Getrank die Oko-Quote erfiillt wird.

Hoéherer Bio-Anteil als Zuschlagskriterium

Ein héherer Oko-Anteil — iber den Mindeststan-
dard hinaus — kann auch als Zuschlagskriterium
(B-Kriterium) berticksichtigt werden:

Beispiel Textbaustein:
Zuschlagskriterien Hoherer Oko-Anteil

0 bis 3 Punkte

Das Speiseangebot enthalt tiber die Mindest-
quote hinaus keinen oder einen kaum hohe-
ren Oko-Anteil. Das Angebot ist dabei auch
nicht oder kaum durch die Angabe der kon-
kret eingesetzten Oko-Produkte unterlegt.

+ 4 bis 7 Punkte
Das Speiseangebot enthalt tiber die Mindest-
quote hinaus einen hoheren Oko-Anteil. Das
Angebot ist dabei auch teilweise durch die
Angabe der konkret eingesetzten Oko-Pro-
dukte unterlegt.

+ 8 bis 10 Punkte
Das Speiseangebot enthalt tiber die Mindest-
quote hinaus einen hohen Oko-Anteil. Das
Angebot ist dabei auch tiberwiegend oder
vollstandig durch die Angabe der konkret ein-
gesetzten Oko-Produkte unterlegt.
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Fisch aus nachhaltigem Fischfang/bestands-
schonende Fischerei

Auch die Forderung von Fisch aus nachhaltigem
Fischfang/bestandsschonende Fischerei ist vom
Leistungsbestimmungsrecht des Auftraggebers
gedeckt:

Beispiel Textbaustein: Fisch aus nachhaltigem
Fischfang/bestandsschonender Fischerei

Es darf nur Fisch aus bestandsschonender Fi-
scherei oder verantwortungsvollen Aquakulturen
verwendet werden. Die Einhaltung dieser Anfor-
derung ist durch folgende Maf3nahmen, die ku-
mulativ erfillt sein missen, nachzuweisen:

Fisch aus bestandsschonender Fischerei muss
mit dem MSC-Siegel (Marine Stewardship
Council) oder einem gleichwertigen Siegel im
Hinblick auf den Fischbestand, Schonung des
Lebensraumes Meer und wirksames Fische-
rei-Management zertifiziert sein, Fisch aus
verantwortungsvollen Aquakulturen muss
mit dem ASC-Siegel (Aquaculture Steward-
ship Council) oder einem gleichwertigen Sie-
gel im Hinblick auf Umwelt- und Sozialstan-
dards zertifiziert sein und

der Auftragnehmer/Konzessionsnehmer muss
entsprechende Herkunftsbescheinigungen,
Nachweise, Rechnungen oder sonstige Belege
zum Zwecke moglicher Kontrollen des Auf-
traggebers aufbewahren.

b.) Fair gehandelte Produkte

Die Forderung von fair gehandelten Produkten
ist vom Leistungsbestimmungsrecht des Auf-
traggebers gedeckt.

TIPP:

Es macht nur fiir einzelne, typischerweise impor-
tierte Produkte Sinn, ,Fair Trade" vorzuschreiben.
Es ist daher sinnvoll, Fair-Trade beispielsweise fir
folgende Lebensmittel vorzuschreiben:

Bananen,
« Ananas,
Kakao und
Reis (auer Rundkornkreis).

Sofern diese Warengruppen in lhrem Beschaf-
fungsprojekt liberhaupt eine Relevanz haben, ist
auch an Zucker, Tee und Safte zu denken.

Beispiel Textbaustein:
Fair gehandelte Produkte

Es dirfen nur fair angebaute und gehandelte ....
[Lebensmittel erganzen] verwendet werden. Dies
ist durch folgende Maf3nahmen, die kumulativ
erfillt sein missen, nachzuweisen:

Es missen Waren mit dem Fair-Trade-Siegel
Deutschland (TransFair - Verein zur Forde-
rung des Fairen Handels in der Einen Welt)
oder einem Siegel, dass die gleichen sozia-
len, 6konomischen und 6kologischen Stan-
dards sicherstellt, verwendet werden. Ge-
eignete Nachweise sind z. B. hier zu finden:
https://www.kompass-nachhaltigkeit.de/
produktsuche/lebensmittel/.

Der Auftragnehmer muss entsprechende
Herkunftsbescheinigungen, Nachweise, Rech-
nungen oder sonstige Belege zum Zwecke
moglicher Kontrollen des Auftraggebers auf-
bewahren.

c.) Thema Regionalitédt: Go's und No-Go's

Die Verwendung von Lebensmitteln aus der Re-
gion wiirde einen deutlichen Beitrag zur Nach-
haltigkeit in der Kita- und Schulverpflegung leis-
ten. Schlief3lich kdnnten so Qualitaten besser
kontrolliert, Transportwege eingespart und den
Kindern auch die Zusammenhange zwischen
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Landwirtschaft einerseits und den fertigen Spei-
sen andererseits besser erkldrt werden. Nur ist
das Vergaberecht sehr strikt. Produkte und Pro-

Damit ist insbesondere die Forderung nach re-
gionalen Lieferanten unzuldssig. Auch wenn die
Region ,grof3er” verstanden und auf angren-

zende Gebiete ausgedehnt wird (z. B. ,Der An-
bau/die Herstellung des Lebensmittels muss

im Bereich von Rheinland-Pfalz, Hessen, Saar-
land, Luxemburg, Grand Est (Frankreich), Belgien
oder Nordrhein-Westfalen erfolgen."), ist dies
unzulassig.

duzenten diirfen nicht wegen einer bestimm-
ten Herkunft bevorzugt werden. So heif3t es in
§ 31 Abs. 6 Satz 1 VgV und § 15 Abs. 3 Satz 1
KonzVgV:

,In der Leistungsbeschreibung darf nicht auf
eine bestimmte Produktion oder Herkunft oder
ein besonderes Verfahren, das die Erzeugnisse
oder Dienstleistungen eines bestimmten Unter-
nehmens kennzeichnet, oder auf gewerbliche
Schutzrechte, Typen oder einen bestimmten Ur-
sprung verwiesen werden {...)."

Ebenfalls unzuldssig ist das sog. , Freiburger Mo-
dell”, wonach der Dienstleister verpflichtet ist,
im ndheren regionalen Umkreis von Freiburg
uber Bauernhofe zu verfiigen, in denen er tat-
sachlich Nahrungsmittel gewinnt und in denen
er erndhrungspadagogische Projekte durchfiihrt.

BEISPIELE FUR REGIONALITAT IN DEN VERGABEUNTERLAGEN

Vorgabe Beispiel Bewertung

,Lieferanten aus ...Stadt oder ei-
nem Umkreis von 20 km"

Forderung nach regionalen Lieferanten

Forderung eines regionalen Siegels, Ohne ,,oder gleichwertig"
z. B. ,gepriifte Qualitat RLP* -
https://www.lwk-rlp.de/de/markt-statistik/

qualitaetszeichen-rlp/ mit ,oder gleichwertig"

Beschrankung des Transportwegs/
Vorgaben zur Zubereitungsart

»Zubereitungsort max. 20km
entfernt"

»~Warmbhaltezeit max. 120 Minuten’

z. B. Freiburger-Modell: ,Besichti-
gung des Bauernhofs ..."

Vorgaben zur Ernahrungsbildung

z. B. Berlin ,,Regio-Woche":
Freiwillige Mitwirkung an der
Erndhrungsbildung

<N AN AN

@ unzuldssig @ zulassig
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Zulassig aber ist, wenn im Bereich der Warmver-
pflegung (,Cook&Hold") maximale Warmhal-
tezeiten vorgeschrieben werden. Auch kann mit
dem Mittel der Saisonalitdt ,iber Bande" ge-
spielt werden, um mittelbar die Regionalitat zu
fordern. Wenn Nahrungsmittel nach einem Sai-
sonkalender verarbeitet werden miissen, erhéht
sich aus betriebswirtschaftlichen Erwdgungen
die Wahrscheinlichkeit, dass regionale Lebens-
mittel verwendet werden.

d.) Zusammensetzung der Speiseplédne

Vorgaben zur Zusammensetzung der Speisepla-
ne sind ebenfalls vom Leistungsbestimmungs-
recht gedeckt. Dabei kénnen z. B. folgende As-
pekte berticksichtigt werden:

m Vorgaben der DGE,
m Saisonalitat der Speiseplane,

m Ausschluss bestimmter unerwiinschter Nah-
rungsmittel, Nahrungsbestandteile oder ver-
niedlichender Formen (z. B. gentechnisch ver-
anderte Nahrungsmittel, Formfleisch, Fleisch
als Blume oder Dino, ,Flugmangos®, Palmaél,
Alkohol oder zuckerhaltige Getranke),

m Vorgaben zur Haufigkeit bestimmter Speisen
(z. B. ,,Kuchen maximal 1x monatlich*, ,Kar-
toffeln 2x wochentlich*) und

m Vorgaben zur eindeutigen Bezeichnung der
Speisen im Speiseplan.

Vorgaben fiir die Zusammensetzung von Spei-
seplanen kdénnen in der Leistungsbeschreibung
(dazu a.) oder in den Zuschlagskriterien (dazu b.)
enthalten sein.

e.) Beispiele fiir Vorgaben fiir die Zusam-
mensetzung der Speisepldne in der Leis-
tungsbeschreibung (DGE-Empfehlungen/
Saisonalitat/Regionalitat)

DGE-Empfehlungen zur Zusammenstellung
der Mahlzeiten

Fir die Kita-Verpflegung wird seit Juli 2021 ge-
setzlich eine Orientierung an den DGE-Quali-
tatsstandards empfohlen (§ 14 Abs. 1 Satz 4 Ki-
taG). ,Bei Angeboten, die eine Betreuung tUber
die Mittagszeit einschlie3en, soll ein Mittages-
sen vorgesehen werden; dabei kénnen die Qua-
litatsstandards der Deutschen Gesellschaft fir
Erndhrung e.V. als Orientierung dienen.” Fiir den
Bereich der Schulverpflegung fehlt ein entspre-
chender Verweis in einer Rechtsgrundlage. Im-
merhin wird im Orientierungsrahmen Schulqua-
litat (2017) empfohlen, ,in Abstimmung mit dem
Schultrager ein Erndhrungsangebot vorzuhalten,
das den Standards einer gesunden Erndhrung
entspricht“. Mit den ,Standards einer gesunden
Erndhrung” werden auch DGE-Qualitadtsstan-
dards in Bezug genommen.

Vor diesem Hintergrund ist es empfehlens-
wert, die DGE-Qualitatsstandards ausdriick-
lich in der Leistungsbeschreibung verbindlich
festzuschreiben.

Beispiel Textbaustein: DGE-Empfehlung zur
Zusammenstellung der Mahlzeiten

Die Zusammenstellung der Mahlzeiten muss auf
der Basis aktueller erndhrungswissenschaftlicher
Empfehlung erfolgen. Daher missen das Spei-
senangebot und der Speiseplan den aktuell giilti-
gen Empfehlungen der DGE-Qualitatsstandards
entsprechen. Die maf3geblichen DGE-Qualitats-
standards sind

+  betreffend Schulverpflegung der ,DGE-Qua-
litdtsstandard fur die Verpflegung in Schulen®
oder

betreffend Kita-Verpflegung der ,DGE-Quali-
tatsstandard fir die Verpflegung in Kitas*
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in der jeweils aktuellen Auflage [liegen als Anla-
gen XX und XY den Vergabeunterlagen an und
sind] online verfiigbar (https://www.schuleplu-
sessen.de/dge-qualitaetsstandard/ und https://
www.fitkid-aktion.de/dge-qualitaetsstandard/).
Alle vorgenannten Empfehlungen der DGE, die
die vertragsgegenstandlichen Leistungen betref-
fen, werden zwischen den Parteien als verbind-
lich vereinbart.

TIPP:

Gern weiter detaillieren, z. B.

Getreideprodukte aus Vollkorn

+ Speisekartoffeln als Rohware

+  Gemuse, Krauter und Obst frisch oder
tiefgekihlt

«  Fisch als Seefisch oder fettreiche Fischsor-
ten, z. B. Lachs, Hering, Makrele, Forelle und
Karpfen

« Vorgaben zur Haufigkeit und zum Ausschluss
von Speisen und Nahrungsbestandteilen

Saisonalitat

Es ist zu empfehlen, die Saisonalitat beim Speise-
angebot besonders zu beriicksichtigen. Beispiels-
weise erhoht die deutliche Beriicksichtigung der
Saisonalitat die Wahrscheinlichkeit, dass frische
Nahrungsmittel verarbeitet werden, und kann
die CO,-Bilanz des Transports der Nahrungsmit-
tel verbessern sowie die Wahrscheinlichkeit er-
hohen, dass regionale Lebensmittel verwendet
werden.

Beispiel Textbaustein: Saisonalitat

Der Auftragnehmer/Konzessionsnehmer muss
bei der Speisenplanung saisonale Aspekte be-
ricksichtigen. Auf den als Anlage den Verga-
beunterlagen beigefligten Saisonkalender fiir
Obst und Gemiise wird verwiesen (Anlage XXX).
Seine Beachtung ist verbindlich. Es miissen im
jeweiligen Angebotsmonat die Gemiise- und
Obstarten verwendet werden, die im Saisonka-
lender als ,Monat mit gro3em Angebot aus hei-
mischem Anbau" gekennzeichnet sind.

In Abhangigkeit von dem verwendeten Saisonka-
lender kann erganzend an Regelungen zu Lager-
ware (z. B. Apfeln oder Méhren) zu denken sein,
um die Wintermonate mit einem vielseitigen
Angebot abzudecken.

Ein Saisonkalender ist tiber das Bundeszentrum
fir Erndhrung verfugbar https://www.bzfe.de/
nachhaltiger-konsum/orientierung-beim-einkauf/
der-saisonkalender/ )

TIPP:

Der Auftraggeber/Konzessionsgeber kann auch
einen eigenen Saisonkalender entwickeln, in dem
gezielt nur die erwiinschten Nahrungsmittel mit
dem Monat/den Monaten mit grof3em Angebot
aus heimischen Anbau aufgefihrt sind.

BEISPIEL FUR EIGENEN
SAISONKALENDER DES
AUFTRAGSGEBERS (AUSSCHNITT)

* Juni
Erdbeeren, Stachelbeeren, Rhabarber,
Spargel, Eisbergsalat, Kopfsalat, Erbsen
Oktober
Apfel, Kiirbis, Mais, Méhren, Rotkohl,
Brokkoli, Esskastanien, Tafeltrauben,
Walniisse, Stif8kartoffeln

Beispiel Textbaustein:
Vorgaben fiir die Zusammensetzung der Spei-
sepldne in den Zuschlagskriterien

+ 0 bis 3 Punkte
Der Speiseplan ist nicht oder wenig ab-
wechslungsreich und nicht oder wenig
zielgruppengerecht

4 bis 7 Punkte
Der Speiseplan ist teilweise abwechslungs-
reich und teilweise zielgruppengerecht

8 bis 10 Punkte
Der Speiseplan ist Uiberzeugend abwechs-
lungsreich und liberzeugend zielgruppenge-
recht
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f.) Umgang mit mehreren Meniilinien

Auch Vorgaben zum Umgang mit mehreren
Meniilinien diirfen wegen des Leistungsbestim-
mungsrechts gemacht werden. Empfehlenswert
ist es beispielsweise, ,, Ausweichverhalten" bzgl.
,vegetarischer Tage" zu verhindern (dazu a.) und
Regelungen fiir Schiilerinnen und Schiiler zu tref-
fen, die bestimmte Lebensmittel nicht zu sich
nehmen ddrfen.

Beispiel fiir eine Regelung gegen ,, Ausweich-
verhalten" bzgl. ,vegetarischer Tage"

Bei zwei oder mehr Mendilinien:

Beispiel Textbaustein: Regelung gegen , Aus-
weichverhalten" bzgl. ,vegetarischer Tage" bei
zwei oder mehr Mendilinien

Werden bei zwei oder mehr Meniilinien an ei-
nem Tag Fleisch und/oder Fleischerzeugnisse
oder Fisch angeboten, so muss das andere Wahl-
meni ovo-lacto-vegetarisch sein.

Bei einer Meniilinie:

Beispiel Textbaustein: Regelung gegen , Aus-
weichverhalten" bzgl. ,vegetarischer Tage" bei
einer Meniilinie

Werden bei einer Mendilinie an einem Tag Fleisch
und/oder Fleischerzeugnisse oder Fisch angebo-
ten, muss zusatzlich ein ovo-lacto-vegetarisches
Meni zur Wahl angeboten werden.

Beispiel Textbaustein: Regelungen fiir Schiile-
rinnen und Schiiler, die bestimmte Lebensmit-
tel nicht zu sich nehmen diirfen

Schiilerinnen und Schiilern, die aufgrund religi-
oser Vorschriften bestimmte Lebensmittel (z. B.
Schweinefleisch) nicht zu sich nehmen méchten,
muss eine alternative Fleischsorte (Austausch
der Fleischkomponente) oder eine gleichwertige
vegetarische Austauschkomponente (z. B. Tofu)
angeboten werden.

g.) Vermeidung von Abfillen und
Lebensmittelabfallen

Das Leistungsbestimmungsrecht erlaubt auch
Vorgaben zur Vermeidung von Abféllen und Le-
bensmittelabfallen. Lebensmittelabfalle konnen
wirksam beispielsweise durch elektronische Be-
stellsysteme und durch altersgerechte Vorgaben
zu Portionsgrof3en vermieden werden. Der all-
gemeinen Abfallvermeidung dient insbesondere
das Verbot von Einzelverpackungen.

Beispiel Textbaustein: Elektronisches Bestell-
und Abrechnungssystem

Fir die Bestellung und Abrechnung der Essen
muss der Auftragnehmer/Konzessionsnehmer
der Einrichtung ein digitales Bestell- und Abrech-
nungssystem zur Verfligung stellen.

Das Bestell- und Abrechnungssystem muss fol-
gende Mindestfunktionen aufweisen [bendtigte
Funktionen angeben, z. B.]:

Bestellung und Abbestellung von Essen nach
Anzahl pro Tag.

Bestellung und Abbestellung von Essen nach
Menldilinie.

+  Berticksichtigung besonderer Speisebedarfe
und Unvertraglichkeiten (z. B. Allergien und
religiose Speisevorschriften z. B. Verbot von
Schweinefleisch).

Uberpriifbare Abrechnung der bestellten
Essen.

Der Auftragnehmer/Konzessionsnehmer muss
die notwendigen technischen und organisatori-
schen Maf3nahmen fiir die Beachtung der Anfor-
derungen an Datenschutz und Datensicherheit
treffen. Soweit das konkret vom Auftragnehmer
verwendete Bestell- und Abrechnungssystem
die Verarbeitung personenbezogener Daten er-
forderlich machen sollte, wird vor Beginn des
Leistungszeitraums eine Vereinbarung tiber die
Auftragsdatenverarbeitung (Art. 28, 32 DSGVO)
abgeschlossen.

Leitfaden: Nachhaltige und gesundheitsférderliche Verpflegung in Kitas und Schulen erfolgreich umsetzen

49



Der Auftragnehmer/Konzessionsnehmer haftet
fur die Funktionsfahigkeit des Bestell- und Ab-
rechnungssystems sowie fiir die die Beachtung
der Anforderungen an Datenschutz und Daten-
sicherheit. Die Bereitstellung des Bestell- und
Abrechnungssystems sowie dessen regelmaf3ige
Pflege sind durch die Essenspreise abgegolten.

TIPP:

Erganzend ist beispielsweise zu regeln,

wer (also die Einrichtung oder die Schiilerin-
nen und Schiler bzw. deren Eltern selbst)
bis zu welchem Zeitpunkt (also z. B. am Vor-
trag oder 48h im Voraus) Bestellungen und
Stornierungen vornehmen soll.

Beispiel Textbaustein:
Vorgaben zu Portionsgréf3en

Portionsgréf3en missen altersgerecht sein und
auf der Basis aktueller erndhrungswissenschaft-
licher Empfehlungen erfolgen. Als Richtwert fir
Portionsgréf3en missen die standardisierten, al-
tersgruppenspezifischen Vorgaben der aktuell
giiltigen Empfehlungen der DGE-Qualitdtsstan-
dards entsprechen. Die maf3geblichen DGE-Qua-
litatsstandards sind

+ betreffend Schulverpflegung der ,,DGE-Qua-
litdtsstandard fur die Verpflegung in Schulen®
oder

+  betreffend Kita-Verpflegung der “DGE-Quali-
tatsstandard fir die Verpflegung in Kitas"

in der jeweils aktuellen Auflage [liegen als
Anlagen XX und XY den Vergabeunterlagen

an und] sind online verfugbar (https:/www.
schuleplusessen.de/dge-qualitaetsstandard/

und https://www.fitkid-aktion.de/dge-
qualitaetsstandard/). Alle vorgenannten
Empfehlungen der DGE, die die vertragsgegen-
standlichen Leistungen betreffen, werden
zwischen den Parteien als verbindlich vereinbart.

TIPP:

Erganzend oder alternativ kdnnen auch Kel-
lenpléne und Portionierungshilfen vorgegeben
werden.

Beispiel Textbaustein:
Allgemeine Abfallvermeidung

Zur Vermeidung von libermafigem Abfall muss
auf einzelverpackte Lebensmittel verzichtet wer-
den. [ggf. ergdnzend Ausnahmen erganzen: z. B.
Desserts flr Diat- bzw. Allergikeressen (z. B. lac-
tosefrei) sowie einzelverpacktes Eis.|

5.4 Qualitatskontrolle und Sanktionierung

Der Auftragnehmer/Konzessionsnehmer soll sei-
ne ,Versprechungen" aus dem Vergabeverfahren
auch einhalten. Um die Einhaltung der Verpflich-
tungen dauerhaft sicherzustellen, sind Maf3nah-
men der Qualitatskontrolle und zur Sanktionie-
rung bei Pflichtverletzungen notwendig.

a.) Mafnahmen zur Qualitdtskontrolle

Maf3nahmen zur Qualitatskontrolle sind un-
mittelbar gegeniiber dem Dienstleister vor-
zunehmen. Es muss aber auch an Weiterlei-
tungsverpflichtungen betreffend etwaiger
Subunternehmer und Lieferanten gedacht
werden.

Beispiel Textbaustein:
Regelungen zur Qualitdtskontrolle

Die Einhaltung der [bitte ausfihren, welche Ver-
pflichtungen dem Auftragnehmer/Konzessions-
nehmer an anderer Stelle der Vergabeunterla-

gen auferlegt sind, z. B. Hochstlagerfristen (dazu

__) oder Warmhaltezeiten (dazu __), Einsatz der

Bio-Lebensmittel (dazu __), der Einsatz der fair
gehandelten Lebensmittel (dazu __) und Einsatz
des Fisches aus bestandsschonender Fischerei
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(dazu __)] sind jéhrlich in Textform - bezogen auf
die leistungsgegenstdndliche Einrichtung — nach-
zuweisen. Dem Nachweis sind die dazugehorigen
Belege beizufligen, aus denen sowohl die Be-
zugsquelle, die Menge als auch das Lebensmittel
klar und deutlich - fiir den jeweiligen Abrech-
nungsmonat — erkennbar sind. Der Auftragneh-
mer/Konzessionsnehmer muss entsprechende
Rechnungen, Belege, Bescheinigungen, Nachwei-
se und/oder Erklarungen mindestens 1 Jahr nach
dem letzten Abrechnungstermin zum Zwecke
moglicher Kontrollen aufbewahren.

Der Auftragnehmer/Konzessionsnehmer muss
dem Auftraggeber oder von diesem beauftrag-
ten Dritten zu den lblichen Geschaftszeiten,
auch unangekiindigt, die Moglichkeit geben,
stichprobenhaft sowie bei konkreten Anhalts-
punkten flr Vertragsverletzungen insbesondere
durch Inaugenscheinnahme und Probenentnah-
me sowie der Uberpriifung betrieblicher Doku-
mente, insbesondere Rechnungen, Lieferscheine,
Rezepturen, im Produktionsbetrieb die Einhal-
tung der Leistungsanforderungen zu tiberpriifen.

Der Auftragnehmer/Konzessionsnehmer raumt
dem Auftraggeber oder dem von ihm beauftrag-
ten Dritten zum vorgenannten Zwecke der Uber-
priifung der Einhaltung der Leistungsanforderun-
gen die Befugnis ein,

m zu den iblichen Geschaftszeiten Grundstiicke,
Betriebsrdume und Transportmittel, in oder
auf denen zum Zwecke der Leistungserbrin-
gung Erzeugnisse hergestellt, behandelt oder
transportiert werden sowie die dazugehori-
gen Geschaftsraume zu betreten,

m alle geschéftlichen Schrift- und Datentra-
ger, insbesondere Aufzeichnungen, soweit
gesetzlich erforderlich in anonymisierter
Form, Frachtbriefe, Herstellungsbeschrei-
bungen und Unterlagen Gber die im Rahmen
der Leistungserbringung bei der Herstellung
verwendeten Stoffe einzusehen und hieraus
Abschriften, Auszlige, Ausdrucke oder Kopi-
en, auch von Datentragern, anzufertigen oder
Ausdrucke von elektronisch gespeicherten
Daten zu verlangen sowie

m im Rahmen der Leistungserbringung einge-
setzte Mittel, Einrichtungen, Gerdte und Be-
haltnisse zur Beférderung von Erzeugnissen
zu besichtigen (insbesondere Thermoporte)
und davon Bildaufnahmen anzufertigen;

m alle zur Kontrolle erforderlichen Auskiinfte zu
verlangen, insbesondere solche (ber die Her-
stellung, das Behandeln, die zur Verarbeitung
gelangenden Stoffe und deren Herkunft und
das Inverkehrbringen;

m Proben nach seiner Auswahl zum Zweck der
Untersuchung zu fordern oder zu entnehmen;
fir Proben wird keine Entschadigung gezahlt.

Der Auftragnehmer ist verpflichtet, den Auftrag-
geber oder dem von ihm beauftragten Dritten
bei der Kontrolle zu unterstitzen und insbeson-
dere auf Verlangen die Rdume und Gerate zu be-
zeichnen, Raume und Behaltnisse zu 6ffnen, die
Entnahme von Proben zu ermdglichen sowie un-
verziiglich die geforderten Auskiinfte zu erteilen.
Der Auftragnehmer, bzw. dessen Beauftragter,
hat das Recht, bei den Kontrollen anwesend zu
sein."

b.) Weiterleitungsverpflichtung

Um das Qualitatsniveau, aber auch Anforde-
rungen an Tariftreue und Mindestlohn (vgl. §§
5, 6 LTTG), durchgehend tiberpriifen und kon-
trollieren zu kénnen, sollten die gegeniiber

dem Dienstleister geltenden Kontroll- und Ein-
sichtsrechte auch auf seine Nachunternehmer
weitergeleitet werden. Ansonsten besteht die
Gefahr, dass sich Dienstleister durch die Ein-
schaltung von Subunternehmern dieser Kontrol-
le entledigen.
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Beispiel Textbaustein:
Weiterleitungsverpflichtung

Fir den Fall, dass der Auftragnehmer/Konzes-
sionsnehmer fiir die Speisenproduktion, den
Transport, die Essenausgabe oder den Betrieb
des Bestell- und Abrechnungssystems Subunter-
nehmer einsetzt, verpflichtet sich der Auftrag-
nehmer/Konzessionsnehmer die gesamten ihm
aus dieser Leistungsbeschreibung obliegenden
Verpflichtungen weiterzuleiten. Dies gilt auch
fir Nachweispflichten und Kontrollrechte des
Auftraggebers und etwaiger Beauftragter des
Auftraggebers.

c.) Sanktionierung bei Pflichtverletzung

Damit Verpflichtungen und Kontrollen praktisch
durchsetzbar sind, miissen dem Auftragnehmer/
Konzessionsnehmer auch Sanktionen fir den Fall
der Pflichtverletzung drohen. In Betracht kom-
men insbesondere Vertragsstrafenregelungen
und Kiindigungsrechte. Zusatzlich kann es emp-
fehlenswert sein, Regelungen zur Ersatzbeschaf-
fung zu treffen.

d.) Vertragsstrafen

Aus Sicht des Tragers haben Vertragsstrafen ei-
nen grof3en Vorteil: Anders als bei Schadenser-
satzanspriichen muss nur die Pflichtverletzung,
nicht jedoch ein Verschulden des Auftragneh-
mers/Konzessionsnehmers nachgewiesen wer-
den (vgl. § 339 BGB). Gleichwohl sind Vertrags-
strafenklauseln juristisch heikel. So missen die
strafbewehrten Vertragspflichten sowie die Be-
messungsfaktoren fiir die Vertragsstrafe hinrei-
chend klar und bestimmt definiert sein. Auch
missen die festgelegten Vertragsstrafen an-
gemessen sein, anderenfalls droht die Unwirk-
samkeit der gesamten Vertragsstrafenregelung.
So ist zwingend eine ausdriickliche Obergrenze

aufzunehmen, da sich die Vertragsstrafe nicht
unbegrenzt aufsummieren darf.

In§ 7 Abs. 1 Satz 1 LTTG ist einer Obergrenze fir
Vertragsstrafen i.H.v. 1% des Auftragswertes pro
Versto[3 geregelt. Die Gesamtvertragsstrafe darf
danach 10 % des Auftragswerts nicht Uberschrei-
ten. Die VOL/B begrenzt die Vertragsstrafe auf
0,5 % pro Verstof3 und insgesamt 8 % (§ 11 Nr. 2
S.2 VOL/B).

Demgegentlber hat die Rechtsprechung Hochst-
grenzen von 0,1% bis 0,3 % pro Werktag/Kalen-
dertag und insgesamt 5% herausgearbeitet (vgl.
etwa BGH, Urt. v. 23.1.2003, VII ZR 210/01).

TIPP:

Es wird deshalb dringend empfohlen, Vertrags-
strafen auch fiir Vertrége, fiir die die VOL/B ver-
einbart wird, auf Hochstgrenzen von 5 % der
Auftragssumme zu begrenzen, um die Unwirk-
samkeit der gesamten Vertragsstrafenregelung
zu vermeiden.

Beispiel Textbaustein: Vertragsstrafen

Um die Einhaltung der [bitte ausftihren, welche
Verpflichtungen dem Auftragnehmer/Konzes-
sionsnehmer an anderer Stelle der Vergabeun-
terlagen auferlegt sind, z. B. Hochstlagerfristen
oder Warmhaltezeiten (dazu __), Einsatz der
Bio-Lebensmittel (dazu __), der Einsatz der fair
gehandelten Lebensmittel (dazu __) und Einsatz
des Fisches aus bestandsschonender Fischerei
(dazu __)] resultierenden Verpflichtungen des
Auftragnehmers/Konzessionsnehmers zu sichern,
vereinbaren Auftraggeber und Auftragnehmer
fur jeden Verstof3 gegen vorgenannte Verpflich-
tungen eine Vertragsstrafe in Hohe von 0,2 v.H.
der Auftragssumme, bei mehreren Versto[3en
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zusammen bis zur Héhe von 5 v.H. der Auftrags-
summe. Abweichend von Satz 1 schuldet der
Auftragnehmer/Konzessionsnehmer bei jedem
schuldhaften Versto[3 gegen die Vorschriften zu
Tariftreue und Mindestlohn (§§ 3 - 6 LTTG) eine
Vertragsstrafe in Hohe von 1v. H. des Auftrags-
wertes und bei mehreren Verst63en maximal
10 v.H. des Auftragswertes. Der Auftragnehmer/
Konzessionsnehmer ist zur Zahlung einer Ver-
tragsstrafe nach Satz 1 und 2 auch fiir den Fall
verpflichtet, dass der Verstof3 durch einen von
ihm eingesetzten Nachunternehmer oder einen
von diesem eingesetzten Nachunternehmer be-
gangen wird.

e.) Kiindigungsrechte

Insbesondere, wenn ein Unternehmen grob fahr-
ldssig, mehrmals oder gar vorsédtzlich gegen die
vertraglich auferlegten Pflichten verst6[3t, muss
es moglich sein, den Vertrag auf3erordentlich zu
kiindigen (vgl. § 7 Abs. 2 LTTQ).

Beispiel Textbaustein:
Vertragslaufzeit und Kiindigungsrecht

Zwischen dem Trager und dem Auftragnehmer/

Konzessionsnehmer wird im Falle der Zuschlags-

erteilung zundchst ein Vertrag fiir das Schuljahr
/__ geschlossen (Beginn: September ____).

Der Vertrag verlangert sich um ein Schuljahr,
wenn er nicht zum Ende ersten Quartals _____
geklindigt wird. Maximal sind drei Verldngerun-
gen nach diesem Muster moglich (Gesamtdauer
max. 4 Jahre). Die Moglichkeit einer auf3eror-
dentlichen Kiindigung aus sonstigen wichtigen
Griinden bleibt unberihrt.

Das Recht auf fristlose Kiindigung aus wichtigem
Grund bleibt unberiihrt. Insbesondere behalt der
Trager sich ausdriicklich das Recht der fristlosen
Kiindigung aus wichtigem Grund vor, wenn die
Speisenlieferung nicht vertragsgemaf’ erfolgt
bzw. gravierende Mangel auftreten.

Ein wichtiger Grund liegt insbesondere vor, wenn

m einer der Vertragspartner trotz schriftlicher
Abmahnung

- ihm obliegende Verpflichtungen wieder-
holt verletzt oder

- die geschuldeten Leistungen wieder-
holt nicht vollstandig, nicht rechtzeitig
oder in schlechter Qualitat erbringt oder
in sonstiger Weise gegen wesentliche
Vertragspflichten verstof3t (erhebliche
Schlechtleistung);

m (iber das Vermogen des Auftragnehmers/
Konzessionsnehmers ein Insolvenzverfahren
eroffnet wird oder mangels Masse abgelehnt
wird;

m der Auftragnehmer/Konzessionsnehmer
Dienstkraften der Verwaltung Geschenke
oder andere Vorteile im Sinne der §§ 331 ff
StGB und § 16 GWB anbietet, verspricht oder
gewahrt;

m der Auftragnehmer/Konzessionsnehmer min-
destens grob fahrlassig und erheblich seine
Verpflichtung nach den §§ 3 bis 6 LTTG ver-
letzt;

m der Auftrag unter Verletzung der Vorschriften
des Gesetzes gegen Wettbewerbsbeschran-
kungen oder des Vertrages zur Arbeitsweise
der Europdischen Union zustande gekommen
ist.

Eine erhebliche Schlechtleistung kdnnen insbe-
sondere sein [Wesentliche Inhalte der Vergab-
eunterlagen auffiihren, mit genauem Verweis,
z.B.

m Verbranntes, verkochtes, nicht durchgegartes,
verunreinigtes, mit zu vermeidenden Allerge-
nen versetztes, versalzenes, ibermafig ge-
wiirztes und/oder sonst fiir die Altersgruppe
ungeeignetes Essen (dazu __),
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m Nichteinhalten der Mindest- und Hochsttem-
peraturen, Aufbewahrungs- und Warmhalte-
zeiten (dazu __),

m Nichteinhaltung des geschuldeten Bio-An-
teils (dazu __),

m Nichteinhaltung der Verpflichtungen zum
Einsatz fair gehandelter Lebensmittel und des
Einsatzes des Fisches aus bestandsschonen-
der Fischerei (dazu __),

m erhebliche Verspatung der Ausgabezeiten
(dazu __),

m Fremdkérper in den Nahrungsmitteln (dazu

_)

Versto[3 gegen die Nachweispflichten (dazu

_)

nicht funktionierendes Bestell- und Abrech-
nungssystem (dazu __) oder

Verletzung der Regelungen zu Datenschutz
und Datensicherheit (dazu __)]

Die Aufzahlungen sind nicht abschlief3end.

Die Essensausgabe gilt als verspatet, wenn die
Ausgabezeit (dazu __) nicht eingehalten wird. Als
erheblich verspatet gilt die Ausgabezeit, wenn
sie mehr als 15 Minuten nach der in (dazu __)
vorgegebenen Uhrzeit erfolgt.

Schadensersatzanspriiche bleiben unberiihrt, es
sei denn der wichtige Grund ist von der Partei,
die den wichtigen Grund gesetzt hat, nicht zu
vertreten.

f.) Regelungen zur Ersatzbe-
schaffung, Aufrechnungs- und
Zuriickbehaltungsbefugnis

Wenn in der Kita- oder Schulverpflegung Spei-
selieferungen nicht erfolgen, hat dies gravieren-
de Auswirkungen: Kinder bleiben hungrig. Dieser
Zustand sollte vermieden werden. Fiir solche Fal-
le kann ein Recht zur Ersatzbeschaffung gedacht
werden.

Beispiel Textbaustein: Ersatzbeschaffung, Auf-
rechnungs- und Zuriickbehaltungsbefugnis

In Fallen teilweiser/vollstandiger Nichtleistung,
erheblicher Schlechtleistung [weiter ausfiih-
ren, z. B. verbranntes, verkochtes, nicht durch-
gegartes, verunreinigtes, mit zu vermeidenden
Allergenen versetztes, versalzenes, tibermadf3ig
gewdirztes Essen —dazu __ und/oder sonst fir
die Altersgruppe ungeeignetes Essen —dazu __,
Nichteinhalten der Mindest- und Hochsttempe-
raturen —dazu __, Aufbewahrungs- und Warm-
haltezeiten — dazu __ und Fund von Fremdkor-
pernim Essen —dazu __ bis zum Abschluss der
Untersuchung des Fundes oder erheblich verspa-
teter Leistung ist der Auftraggeber nach seiner
Wahl berechtigt,

m auf Kosten des Auftragnehmers Ersatz zu be-
schaffen oder

m den Rechnungsbetrag anteilig zurlickzuhalten.

Der Aufraggeber hat das Recht, betreffend der
bestehenden Ersatzanspriiche mit der nachsten
Rechnung des Auftragnehmers aufzurechnen, es
sei denn, der Auftragnehmer hat die teilweise/
vollstandige Nichtleistung, erhebliche Verspa-
tung oder erhebliche Schlechtleistung nicht zu
vertreten.

Weitergehende Schadensersatzanspriiche des
Auftraggebers und das Recht zur Kiindigung aus
wichtigem Grund (dazu __) bleiben unberiihrt.
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6 PRAXISBEISPIELE AUS RHEINLAND-PFALZ

Viele Trager und Einrichtungen interessieren neben den rechtlichen Voraussetzungen vor allem prak-
tische Fragen rund um den Einsatz von mehr Oko-Lebensmitteln und einer nachhaltigen Verpflegung.
Dazu gehoren Lésungen fur anfangliche Hemmnisse, Verpflegungskonzepte, der Dialog mit den Eltern
und vieles mehr. Mit den hier prasentierten flinf Interviews mit zwei rheinland-pfélzischen Tragern, ei-
ner Schule und zwei Kindertageseinrichtungen werden Einblicke in die praktische Umsetzung gegeben
und individuelle Konzepte und Losungen aufgezeigt. Die Interviews wurden vom Fachzentrum fir Er-

ndhrung Rheinland-Pfalz durchgefiihrt.

6.1 Praxisbeispiele Kitas

a.) Kindertagesstatte Himmelfeld in
Montabaur

Die kommunale Kindertagesstatte Himmelfeld
ist eine flinfgruppige Kindertagesstatte unter der
Tragerschaft der Stadt Montabaur. Die Kinderta-
gesstatte liegt im Wohngebiet Himmelfeld, am
Stadtrand von Montabaur.

Die Kita bietet Platz fiir 110 Kinder, 76 Platze fur
Kinder im Alter von 3-6 Jahren und 24 Platze
fur Kinder zwischen 2-3 Jahren. Dariiber hinaus
konnen 10 Kinder in der Krippengruppe aufge-
nommen werden. Das Platzangebot umfasst ins-
gesamt 84 Ganztagsplatze und 10 Krippenplat-
ze mit dem Angebot der Vollverpflegung (vom
Frihstlck bis zum Nachmittagssnack) sowie 16
Teilzeitplatze.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:
Bitte beschreiben Sie kurz das Verpflegungskon-
zept in lhrer Einrichtung.

Kita Himmelfeld:

Die Kita Himmelfeld hat im September 2018
die Qualifizierung zur ,Erndhrungs-Kita“ erhal-
ten. Hintergrund ist eine qualitatsgesicherte
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DAS VERPFLEGUNGSKONZEPT ALS INSTRUMENT DER QUALITATSSICHERUNG

Bereits einige Kitas in Rheinland-Pfalz, die sich dem Thema Verpflegung in der Einrichtung
besonders widmen, haben fiir sich ein sogenanntes Verpflegungskonzept entwickelt.

In diesem Verpflegungskonzept werden kitaspezifische Aspekte der Kitaverpflegung
festgelegt, die von allen Akteurinnen und Akteuren mitgetragen werden und sich an

den ortlichen Gegebenheiten orientieren. Alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sowie
Interessierte konnen sich informieren, welche Qualitdtsanforderungen fiir die Kita gelten
und wer, wann, wo und wie tatig wird.

Das Verpflegungskonzept erhéht den Stellenwert der Erndhrung zusatzlich und hilft eine
gleichbleibend hohe Qualitat der Verpflegung zu gewahrleisten. Die Erndhrungsberatung

Rheinland-Pfalz begleitet Einrichtungen im Rahmen der Coaching-Initiative , Kita

isst besser* sowie der Qualifizierung zur , Erndhrungs-Kita" bei der Entwicklung eines
gesundheitsforderlichen und nachhaltigen Verpflegungsangebots. Auf3erdem bietet sie
Workshops an, um die Verpflegungsverantwortlichen dabei zu unterstiitzen, ihr eigenes
Verpflegungskonzept zu erstellen.

Verpflegung im Kita-Alltag. Zubereitet werden
die Speisen taglich frisch mit einem grof3en An-
teil an okologisch erzeugten Lebensmitteln und
nach den Vorgaben der DGE-Qualitatsstandards
fur die Verpflegung in Tageseinrichtungen fir
Kinder. Dariiber hinaus wird auf die besonderen
Bedarfe der unter 3-jdhrigen Kinder bei der Spei-
seplangestaltung, Lebensmittelauswahl und Zu-
bereitungsart geachtet.

Ebenso werden selbstverstandlich individuelle
Gegebenheiten, z. B. Lebensmittelunvertraglich-
keiten und kulturelle bzw. religiose Aspekte, be-
riicksichtigt. Erndhrungsbildung beinhaltet fir
die Kita die Ess- und Tischkultur (vor)leben, Wer-
te vermitteln und Ressourcen achten, die Partizi-
pation der Kinder zulassen und eine Sensibilisie-
rung fur nachhaltiges und prosoziales Verhalten
und Handeln bei den Kindern zu erreichen.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:

Warum setzen Sie Oko-Lebensmittel in der Ver-
pflegung in Ihrer Einrichtung ein? Woher kam der
Wunsch nach Oko in der Verpflegung?

Kita Himmelfeld:

Die Entwicklungen der letzten Jahre zeigen, dass
Kinder immer friiher und mit einer verlangerten
Betreuungszeit eine Kindertagesstatte besuchen.
Das heif3t auch, dass die Kinder mindestens zwei
der 5 empfohlenen, taglichen Mahlzeiten in der
Kindertagesstatte einnehmen. Dabei ist es be-
sonders wichtig, dass die Weichen fiir eine ge-
sunde Erndhrung maglichst frih gestellt werden.
Besonders in den ersten Lebensjahren bilden sich
Erndhrungsgewohnheiten, die pragend fiir die
weitere Entwicklung der Essgewohnheiten sind.
Hierbei ist es uns wichtig, dass Nahrungsmit-

tel moglichst ohne Geschmacksverstarker her-
gestellt werden. Hier bieten Oko-Produkte den
Vorteil, dass sie aufgrund ihres 6kologischen An-
baus und der geringen Verarbeitung ihren Eigen-
geschmack behalten.

Bereits seit 2014 werden alle Mahlzeiten, vom
Frihstlck bis zum Nachmittagssnack, in der

Kita Himmelfeld taglich frisch zubereitet. Fir die
Gestaltung der Speiseplane ist uns besonders
wichtig, eine nahrstoffreiche, schadstoffarme
und nachhaltige Lebensmittelauswahl zu tref-
fen. Der Einsatz von Oko-Lebensmitteln gewahr-
leistet eine umweltschonende Herstellung der
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Produkte, ohne chemischen Pflanzenschutz und
Diingemittel sowie eine artgerechte Tierhaltung.
Durch die Verwendung von saisonalen und regi-
onalen Oko-Produkten werden die Erzeuger aus
der Region unterstiitzt. Ebenso werden weite
Transportwege vermieden.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:
Welche Lebensmittel werden zurzeit in Oko-
Qualitat angeboten. Worauf achten Sie dabei?

Kita Himmelfeld:

Die Lebensmittel werden bei ausgewahlten und
zertifizierten Betrieben bestellt. Dazu zdhlen
regionale Oko-Bauernhdfe, Fleischerei-, B&-
cker- und Getranke-Lieferanten. Einzelne Pro-
dukte werden direkt frisch auf dem Wochen-
markt oder regionalen Unternehmen eingekauft,

z. B. Gefluigel und frischer Fisch. In Oko-Qualitat
werden des weiteren Obst und Gemduse, alle
Milchprodukte, Nudeln, Reis, Mehl, Zucker, Salz,
Gewlirze, Knackebrot und Musli, verschiedene
Briihen, verschiedene Essig und Ole, Konserven,
Marmelade, Honig, Hilsenfriichte, passierte To-
maten, Puddingpulver und Eier angeboten. Dabei
achten wir auf die Auszeichnung entsprechender
Siegel nach der EU-Oko-Verordnung.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:
Welche Lésungen haben Sie gefunden, um ho-
here Einkaufspreise von Oko-Lebensmitteln im
Vergleich zu konventionellen auszugleichen?
Wie hoch sind die Wareneinsatzkosten bei lhnen
durchschnittlich?

HOHERE KOSTEN VON OKO-LEBENSMITTELN GESCHICKT AUSGLEICHEN

Vergleicht man die Preise verschiedener Lebensmittel, u. a. solcher aus konventioneller und
Oko-Landwirtschaft miteinander, so kann man deutliche Unterschiede erkennen. Zwar gibt
es einzelne Lebensmittel, die in Oko-Qualitét giinstiger zu beschaffen sind, allerdings ist
dies die Ausnahme. Hohere Umwelt- und Tierhaltungsstandards, Verzicht auf Zusatz- und
Verarbeitungsstoffe sowie haufig kleinere Produktionsmengen schlagen sich natiirlich in

Verkaufspreisen nieder.

Oko-Quoten von bis zu ca. 20 % konnen durch den Austausch von Lebensmitteln mit
nur geringem Preisabstand zu konventionellen Lebensmitteln, erreicht werden. Hierzu
werden haufig Hiilsenfriichte, Getreideprodukte wie auch deutsches Obst und Gemiise
in Oko-Qualitét eingekauft. Sollen héhere Oko-Quoten erreicht werden oder insgesamt
ein nachhaltiges Speisenangebot gemacht werden, sind weitere Maf3nahmenbiindel

maoglich. So kdnnen beispielsweise verstarkt vegetarische Speisen, entsprechend der Saison
angeboten werden.

Die DGE empfiehlt dreimal wochentlich vegetarische Speisen, einmal Fisch und einmal
Fleisch- oder Wurstwaren. Auch die Reduktion von Lebensmittelabféllen oder der
regionale Einkauf in groReren Mengen sind Hebel, die zur Steigerung der Nachhaltigkeit
und Wirtschaftlichkeit des Angebots mit Oko-Lebensmitteln beitragen kénnen. Vorschlag:
So kénnen beispielsweise verstarkt vegetarische Speisen, entsprechend der Saison
angeboten werden, wie es die DGE-Qualitatsstandards empfehlen. Bietet man 3 ovo-
lacto-vegetarische Speisen, einmal Fisch und einmal Fleisch oder Wurstwaren macht

man gleichzeitig ein nachhaltigeres und gesundheitsforderliches Angebot und steigert die
Wirtschaftlichkeit der Verpflegung mit Oko-Lebensmitteln. Ebenso kénnen die Reduktion
von Lebensmittelabfallen und der regionale Einkauf ein Hebel sein.
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BEWERTUNGEN UND WUNSCHE DER ELTERN EINHOLEN

Neben den vielfiltigen Vorteilen, die die Verpflegung mit Oko-Lebensmitteln mit sich

bringt, sehen Beteiligte haufig die bereits diskutierten augenscheinlich héheren Kosten als
Hemmnis fiir eine Umstellung des Lebensmitteleinkaufs an.

Allgemein hat es sich als positiv erwiesen die Qualitat der Verpflegung, ebenso wie die
padagogische Arbeit, regelmafig mit Eltern zu thematisieren, Bewertungen einzuholen und
Wiinsche aufzunehmen. Ebenso ist dies beim Oko-Einsatz zu empfehlen.

Kita Himmelfeld:

90 Prozent der bendtigten Lebensmittel werden
online oder per Telefon bei ausgewdhlten und
zertifizierten Betrieben bestellt und in die Kita
geliefert. So werden Ressourcen fiir Arbeitszeit,
Wege, Einkauf und Fahrtkosten eingespart und
die Umwelt durch weniger Verpackungsmateri-
alien durch die Abnahme von Oko-Abholkisten
geschont. Der Anteil der sogenannten Conveni-
ence-Produkte soll so gering wie moglich gehal-
ten werden. Einkaufspreise werden verglichen
und mit der Erstellung der Speisepldne nach
einem 4-Wochen-Rhythmus (gemafd DGE-
Qualitatsstandard) anhand einer Mischkalkula-
tion berechnet. Das heif3t, dass in der Planung
abwechselnd giinstigere und teurere Speisen
angeboten werden, die pro Rezept in Portions-
grof3en (je nach Alter des Kindes) errechnet wer-
den. Hinzu kommt, dass vermehrt saisonale und
pflanzliche Produkte wie Gemiise, Hiilsenfriichte,
Vollkorngetreide und Kartoffeln angeboten wer-
den und weniger Fleischgerichte. Durch saisona-
les Kochen sind die Preise der Nahrungsmittel
oft glinstiger, was auf die hohere regionale Ver-
fligbarkeit der einzelnen Komponenten zurtick-
zufuihren ist. Kalkuliert wird mit den Einnahmen
der tatsachlich angemeldeten Kinder. Das Friih-
stlicksgeld betragt pro Kind 10,00 € monatlich.
Flr das Mittagessen und den Nachmittagssnack
werden 2,50 € berechnet.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:

Bitte beschreiben Sie die Speisenplanung in Ih-
rer Einrichtung. Arbeiten Sie in einer Frisch- oder
Mischkiiche? Was ist hinsichtlich des Einsatzes
von Bio-Lebensmitteln bei der Zubereitung zu
beachten?

Kita Himmelfeld:

Die Speisenplanung orientiert sich am , DGE-
Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Kitas"
sowie an der saisonalen Verfligbarkeit der Le-
bensmittel. Hierbei wird auf tiberwiegend pflanz-
liche Nahrungsmittel geachtet, maximal 1x in
der Woche gibt es ein Fleischgericht und maxi-
mal 2x pro Woche ein Dessert. Die Auswahl der
Gerichte wird an die Entwicklung der Kinder und
an deren individuellen Gegebenheiten (Lebens-
mittelunvertraglichkeiten oder kulturelle/religio-
se Vorgaben) angepasst. Beriicksichtigt werden
ebenso die Wiinsche der Kinder und des padago-
gischen Fachpersonals. Jedes Kind darf sich zum
Geburtstag ein Wunsch-Meni zusammenstellen.
Dieses wird in der Regel als Geburtstagsbiffet
angeboten. Neue Rezepte werden durch Abfra-
gen nach Geschmack und Aussehen bewertet
und im Anschluss ggf. verfeinert oder verworfen.
Alle Speisen werden taglich frisch zubereitet und
schnellstmdglich, nach der erreichten Garzeit,
an die Kinder ausgegeben. Bei der Verwendung
von Oko-Lebensmitteln wird auf eine schonen-
de Zubereitung zur Erhaltung von Vitaminen und
wertvollen Inhaltsstoffen geachtet. Ebenso ach-
ten wir auf regionale und saisonale Produkte, auf
Siegel und auf Auszeichnung.
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Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:

Was sagen die Eltern zum Oko-Einsatz? Inwie-
fern spielen Elternwiinsche eine Rolle? Gab es
Zweifel?

Kita Himmelfeld:

Mit der Zertifizierung zur ,Erndhrungs-Kita" wur-
de der ,runde Tisch" in der Kita Himmelfeld im-
plementiert. Die Teilnehmenden kdnnen Eltern,
pad. Fachkrafte, Hauswirtschaftskrafte und Ver-
treterinnen und Vertreter von Tragern sein. Alle
Teilnehmenden kommen mindestens einmal im
Jahr zu einem gemeinsamen Probeessen in der
Kita zusammen. Wahrenddessen werden die an-
gebotenen Speisen nach Aussehen, Konsistenz
und Geschmack bewertet. Anhand der Auswer-
tungen kdnnen wir feststellen, dass die Eltern
Wert auf eine qualitativ hochwertige und gesun-
de Erndhrung ihrer Kinder legen. Positiv fiir unse-
re Eltern ist, dass ausreichend Obst, Gemuse und
Ballaststoffe im Speiseplan aufgefiihrt werden,
dafiir wenig Fleisch und Fisch und kaum Zucker
und Salz. Ein weiterer positiver Punkt ist die Zu-
bereitung in der Frischkostkiiche direkt im Haus.
Den Eltern ist es wichtig, dass die Mahlzeiten
ihrer Kinder méglichst schonend und vitamin-
reich zubereitet werden und die Speisen keine
langen Anfahrtswege hinter sich haben. Wiin-
sche der Eltern finden ihre Berlcksichtigung. Mit
dem einheitlichen Verpflegungskonzept fiir alle
kommunalen Kitas der Stadt Montabaur wur-

de gleichzeitig das Formular , Speisenangebot
mit besonderen Anforderungen" erstellt. Hier
werden gesundheitliche Einschrankungen sowie

kulturelle und religiése Besonderheiten des
Kindes angemeldet und in der Speisenplanung
beriicksichtigt.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:
Thematisieren Sie Erndhrung mit den Kindern in
der Kita?

Kita Himmelfeld:

Das Verpflegungskonzept der Kita Himmelfeld
ist ein Teil der padagogischen Konzeption der
Einrichtung. Dabei werden die Krippen-Kinder
getrennt von den uber zweijdhrigen Kindern be-
trachtet. Wir legen sehr grof3en Wert darauf, die
Kinder bei allen Mahlzeiten zu begleiten. Die Par-
tizipation der Kinder steht dabei im Vordergrund.
Wir sehen die Mahlzeiten als Bildungsort und In-
teraktionsanlass an. Dazu zahlen auch haptische
Erfahrungen, die durch das Ertasten und Grei-
fen der Lebensmittel geférdert werden. Hinzu
kommt, dass insbesondere bei den unter 3-Jahri-
gen unterschiedliche Teller, Tassen und Bestecke
angeboten werden, um den Kindern ein mog-
lichst hohes Ma[3 an Partizipation und Eigenstan-
digkeit zu ermdglichen. Dariiber hinaus werden
regelmafig Themen zur gesunden Erndhrung im
padagogischen Alltag mit den Kindern geplant
und durchgefiihrt. Zur Veranschaulichung wird
vor allem die Erndhrungspyramide besprochen
und nachgestellt.

ERNAHRUNG ALS BILDUNGSTHEMA IN DER KITA

Die wichtigsten Grundlagen fiir das spatere Ess- und Ernahrungsverhalten werden bereits
in der Kindheit gelegt. Mit der Ausweitung der Betreuungszeiten und Zahl der Kita-
Platze nehmen immer mehr Kinder mehrere Mahlzeiten in den Einrichtungen ein. Sowohl
die Einnahme der Mahlzeiten als auch das Vor- und Nachbereiten der Mahlzeiten sind

Bildungsorte des umfassenden Bildungsbereichs ,Erndhrung".

Aber auch die Ernadhrung als Bildungsthema, mit Fragestellungen wie ,Wo kommt mein
Essen her? Wie wird es zubereitet und wer muss alles dafiir arbeiten?* kann zu einer
héheren Wertschdtzung der Lebensmittel beitragen und Kindern einen Einblick in

verschiedene Lebenswelten erméglichen.
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Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:

Wie wird in lhrer Einrichtung die Qualitétssiche-
rung gewdhrleistet? Gibt es z. B. regelmaf3ig Zu-
friedenheitsbefragungen, Probeessen, kontrol-
lieren Sie Lieferscheine und Oko-Zertifikate lhrer
Lieferanten?

Kita Himmelfeld:

Flr die Gewahrleistung der Qualitatssicherung
ist in allen kommunalen Kitas der Stadt Monta-
baur eine Verpflegungsbeauftragte/ein Verpfle-
gungsbeauftragter benannt. Dieser koordiniert
die Kommunikation zwischen allen Beteiligten
mit dem Ziel der kontinuierlichen Verbesserung
des Verpflegungsangebotes. ,Der Verpflegungs-
beauftragte steuert auch die interne Qualitats-
sicherung, z. B. Speiseplan-Check, Probeessen,
Befragungen, Beschwerdemanagement, Ent-
wicklung des Verpflegungskonzeptes. Er ist An-
sprechpartner fir Maf3nahmen der externen
Qualitatssicherung, z. B. Qualifizierungsprozess,
DGE-Zertifizierung. Gemeinsam mit dem Run-
den Tisch werden verpflegungsbezogene Maf3-
nahmen geplant, umgesetzt und dokumentiert."’
Der Runde Tisch kommt einmal jahrlich zusam-
men. Die Evaluationsbdgen werden ausgewertet
und dokumentiert. Weitere regelma(ige Pro-
beessen finden mit Kindern und Erziehern statt.
Dabei bewerten die Erwachsenen das Essen nach

1 Verpflegungskonzept fur die Kindertagesstatten in
Tragerschaft der Stadt Montabaur. Ausarbeitung im
Rahmen des Projektes ,Kita- und Schulessen — die
geslindere Wahl erleichtern” der Vernetzungsstelle
Kita- und Schulverpflegung Rheinland-Pfalz. 2019.
S.18

Aussehen, Konsistenz und Geschmack. Die Kin-
der erhalten einen Bilderbogen. Des Weiteren
nehmen alle Hauswirtschaftskrafte an regelma-
[igen Fortbildungen zur Kita-Verpflegung und
zur Hygieneschulung teil.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:
Welche Tipps kdnnen Sie anderen Einrichtun-
gen geben, die Oko-Lebensmittel verwenden
mochten?

Kita Himmelfeld:

Gesunde Erndhrung sollte fiir jede Einrichtung
ein Selbstverstandnis sein. Der Einsatz von Oko-
Lebensmitteln tragt dazu bei, allen Beteiligten
des Verpflegungskonzeptes einen Weg zur ,Bil-
dung fiir nachhaltige Entwicklung"” zu ebnen. Die
Zufriedenheit der Kundinnen und Kunden und
unserer Kinder wachst alleine dadurch, dass die
Kinder bereits friih den natdirlichen Eigenge-
schmack des Lebensmittels kennen lernen und
dass sie erfahren, wie durch den Verzehr be-
stimmter Produkte, die Gesundheit verbessert
und die Umwelt geschont werden kann. Fiir den
Einsatz von Lebensmitteln in Oko-Qualitat sollte
gepriift werden, welche Produkte vor Ort, also
regional angeboten und geliefert werden kénnen.
Klar ist, dass die Umstellung auf Oko-Verpfle-
gung nicht von heute auf morgen gelingen kann.
Der Kostenfaktor spielt dabei eine grof3e Rolle.
Sollten sich andere Einrichtungen dafiir entschei-
den, Oko-Lebensmittel in ihrer taglichen Ver-
wendung einzusetzen, muss gepriift werden, an
welcher Stelle Kosten (Arbeitszeit, Einkauf usw.)
eingespart werden konnen. Die Regel lautet: es
geht nicht zusatzlich, sondern anstelle von. Ab-
schliefRend ist zu sagen, dass sich der Einsatz von
Oko-Lebensmitteln in der Verpflegung von Kin-
dertagesstdtten nachhaltig auswirkt. Der Einsatz
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fordert die Gesundheit, die Okologie, die Gesell-
schaft und die Wirtschaftlichkeit.

b.) Protestantische Kindertagesstatte ,Villa
Meilchen" stellt sich vor

Die protestantische Kita Villa Meilchen liegt in
Kaiserslautern. Die viergruppige Kita ist in Tra-
gerschaft der protestantischen Gesamtkirchen-
gemeinde Kaiserslautern.

Insgesamt betreut die Kita 100 Kinder aus 24
Nationen. Derzeit werden 48 Kinder im Ganztag,
von 07:00 bis 17:00 Uhr betreut. Die uibrigen Be-
treuungsplatze sind Teilzeitplatze, hier werden
die Kinder von 07:00 bis 14:00 Uhr betreut.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:
Bitte beschreiben Sie kurz das Verpflegungskon-
zept in lhrer Einrichtung.

Kita ,Villa Meilchen"

Alle Kinder bringen aktuell ihr eigenes Friihstiick
mit und die Kinder in der Ganztagesbetreu-

ung bringen zusatzlich ihren Nachmittagssnack
von zuhause mit in die Kita. Das Mittagessen
fir die Kinder im Ganztagesbereich wird, von
zwei Hauswirtschaftskraften, frisch zuberei-
tet. Die Kinder im Teilzeitbereich bringen fir

ihr Mittagessen eine Lunch-Box von zuhause
mit. Das bestehende Erndhrungskonzept ist sehr
vielfaltig, bindet Partizipation mit allen Betei-
ligten mit ein, beachtet Erndhrungsbildung und
Gesundheitspravention in verschiedenen Berei-
chen und entwickelt sich stets weiter. Die Kita
hat an der Coaching-Initiative ,Kita isst besser"
erfolgreich teilgenommen und nimmt am EU-
Schulprogramm teil. Beim Einkauf und der Aus-
wahl der Zutaten achten die Hauswirtschafts-
krafte auf saisonale, regionale und biologische
Produkte. Es besteht eine enge Kooperation mit
den ortlichen Anbietern, wie zum Beispiel dem
Oko-Naturkostladen. Ebenso wird die Kinderta-
geseinrichtung von einem Oko-Lieferanten mit
Oko-Produkten beliefert. Gezielte Erndhrungsan-
gebote, wie zum Beispiel ein interkultureller Tag,
gemeinsamer Einkauf mit den Kindern, gemein-
same Koch- und Backaktivitaten mit Kindern
und ihren Eltern und Partizipation in der Aus-
wahl der Speisen etc., finden regelmafig in der
Einrichtung statt.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:
Warum setzen Sie Oko-Lebensmittel in der Ver-
pflegung in Ihrer Einrichtung ein?

Kita, Villa Meilchen"

Ziel der padagogischen Arbeit ist die Forderung
der Entwicklung des Kindes zu einer eigenverant-
wortlichen und gemeinschaftsfahigen Person-
lichkeit, unter Berticksichtigung positiver Lebens-
bedingungen fir junge Menschen sowie ihren
Familien eine kinder- und familienfreundliche
Umwelt zu erhalten oder zu schaffen (vgl. § 1
SGB VIII). Das Kita-Gesetz Rheinland-Pfalz weist
auf die Forderung der Gesamtentwicklung des
Kindes hin. Ebenso sind in den UN-Kinderrechts-
konventionen das Recht des Kindes auf Gesund-
heitsvorsorge und auf angemessene Lebensbe-
dingungen festgelegt. Auch in den Bildungs- und
Erziehungsempfehlungen von Rheinland-Pfalz
wird auf die Gesundheitsbildung bei Kindern hin-
gewiesen. Eine Forderung im Gesundheitsbereich
und somit auch in der Erndhrungsbildung sind
fir uns selbstverstandlich und setzen wir in der
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alltaglichen padagogischen Arbeit um. Kinderta-
geseinrichtungen eignen sich besonders als Set-
ting der Gesundheitsférderung und Pravention.
Maf3nahmen in Kitas sollen die Férderung von
Bewegung, gesunder Erndhrung, Entspannung,
Stressbewdltigung, sozial-emotionaler Kompe-
tenzen und Resilienz umfassen und in deren Bil-
dungs-, Erziehungs- und Betreuungsauftrag in-
tegriert sein. Oft geht dem Wunsch nach mehr
Bio-Lebensmitteln eine Auseinandersetzung mit
der Qualitat der Verpflegung voran. Der Wunsch
nach Bio-Lebensmitteln in der Verpflegung in
Schulen oder Kitas kommt haufig von einzelnen
Personen in den Einrichtungen oder der Kommu-
nalpolitik, oder entsteht bei Eltern, die sich be-
sonders mit der Qualitat und Herkunft von Le-
bensmitteln auseinandersetzen.

So kdnnen z. B. die Ablehnung von nicht un-
bedingt notwendigen Zusatz- und Aromastof-
fen oder die personliche Uberzeugung fur diese
Wirtschaftsweise einzelner Personen zu der um-
fassenden Auseinandersetzung mit der Quali-
tat des Kita- und Schulessens und dem Wunsch
nach einer Oko-Verpflegung fiihren. Oder der
Trager legt besonderen Wert darauf nachhal-
tig zu handeln und die Einkdufe, die in seiner
Verantwortung liegen mdoglichst dkologisch zu
gestalten.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:
Woher kam der Wunsch nach Oko in der
Verpflegung?

Kita ,Villa Meilchen*

Dem Team der Prot. Kindertagesstatte ,Villa
Meilchen" ist es ein Anliegen gewesen, wichtige
Grundsteine der Bildung und Personlichkeitsent-
wicklung fiir Kinder zu legen. Gesundheitsforder-
liche Strukturen und Abl&dufe zu schaffen, die Ge-
sundheits- und Bildungsressourcen der Kinder zu
starken, Kinder in sozial benachteiligten Stadt-
teilen zu unterstiitzen und eine enge Koopera-
tion mit den Eltern unter Berticksichtigung ihrer
Bedirfnisse, Voraussetzungen und Kompetenzen
zu schaffen. Der Wunsch nach Bio in der Verpfle-
gung entstand somit in der gemeinsamen Evalu-
ation, Auseinandersetzung und Reflexion der Ge-
sundheits- und Erndhrungsbildung. Gemeinsam
mit dem Team und dem Trager wurde das Ernah-
rungskonzept der Prot. Kindertagesstatte ,Villa
Meilchen" weiter ausgebaut.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:
Welche Lebensmittel werden zurzeit in Oko-
Qualitdt angeboten. Worauf achten Sie dabei?

Kita ,Villa Meilchen"

Fast 85 Prozent der Lebensmittel werden zurzeit
in Oko-Qualitat angeboten. Die Grundnahrungs-
mittel, Getreideprodukte, Obst und Gemlise,

KOSTENKALKULATION MIT OKO-LEBENSMITTELN

Die Kosten fiir die Lebensmittel, also die Wareneinstandskosten machen neben den
Betriebskosten der Kiiche, den Personalkosten sowie den Verwaltungskosten nur
einen Teil der Gesamtkosten der Verpflegung aus. Je nach Bewirtschaftungssystem,
Verpflegungssystem, Portionsgrof3en und Zahl der Essensteilnehmer sind diese Kosten

verschieden.

Laut KuPS Studie der DGE aus dem Jahr 2018 ist bei der Umstellung der Lebensmittel
auf 20 % Oko-Lebensmittel (gemessen am Geldwert der Lebensmittel) mit einem
Kostenzuwachs bei den Wareneinstandskosten um ca. 4-8 % (zwischen 7 und 10 Cent
pro Mahlzeit) zu rechnen. Sollen 100 % der Lebensmittel in Oko-Qualitit eingesetzt
werden, wurde eine Kostensteigerung von 82-85 % berechnet (zwischen 1,01€ und
1,36€). Allerdings ist dies lediglich der Fall, wenn die Speiseplédne gleichbleiben und keine
Anpassungen erfolgen.

62 Leitfaden: Nachhaltige und gesundheitsférderliche Verpflegung in Kitas und Schulen erfolgreich umsetzen



sowie Milchprodukte werden vom nahegele-
genen Discounter und einem Oko-Lieferanten
bezogen. Das Fleisch und den Fisch kaufen wir
frisch beim regionalen Metzger sowie Grof3han-
del ein. Beim Kauf achten wir auf zertifizierte an-
erkannte Oko-Labels, wie ,demeter", ,bioland"
oder ,Naturland" und auf regionale sowie fair
gehandelte Produkte.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:
Welche Losungen haben Sie gefunden, um ho-
here Einkaufspreise von Oko-Lebensmitteln im
Vergleich zu konventionellen auszugleichen?
Wie hoch sind die Wareneinsatzkosten bei Ihnen
durchschnittlich?

Kita ,Villa Meilchen"

Hier spielen mehrere Aspekte eine entschei-
dende Rolle. Erstens die Kommunikation und
die Zusammenarbeit mit Anbietern von Oko-
Lebensmitteln. Eine Vereinbarung von giinstigen
Konditionen wirkt sich positiv auf die finanzielle
Situation aus. Der zweite Aspekt, der eine ent-
scheidende Rolle spielt, ist das wirtschaftliche
Haushalten und die Erstellung des Speiseplans
durch die Hauswirtschaftskraft. Die wochentli-
chen durchschnittlichen Wareneinsatzkosten be-
tragen circa 150 € bis 300 €. Ebenso ist die Un-
terstiitzung des Tragers sehr entscheidend. Die
Prot. Gesamtkirchengemeinde Kaiserslautern
steht dem Erndhrungskonzept offen gegeniiber
und zeigt in diesem Bereich ebenfalls sehr gro-
[3es Interesse.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:

Bitte beschreiben Sie die Speisenplanung in |h-
rer Einrichtung. Arbeiten Sie in einer Frisch- oder
Mischkiiche? Was ist hinsichtlich des Einsatzes
von Oko-Lebensmitteln bei der Zubereitung zu
beachten?

Kita ,Villa Meilchen"

In unserer Kindertageseinrichtung wird taglich
fur 48 Kinder ein frisches, warmes, gesundes
und ausgewogenes Mittagessen zubereitet. Der
Speiseplan wird auf Grundlage der Deutschen

Gesellschaft fur Ernahrung erstellt und beriick-
sichtigt die Erndhrungsempfehlungen speziell
fir Kinder im Wachstum. Ebenso werden bei der
Erstellung des Speiseplans kulturelle und religi-
Ose Hintergriinde der Familien mit bedacht und
dementsprechend individuell umgesetzt.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:

Was sagen die Eltern zum Oko-Einsatz? Inwie-
fern spielen Elternwiinsche eine Rolle? Gab es
Zweifel?

Kita, Villa Meilchen"

Wir praktizieren in unserer Einrichtung eine El-
ternpartnerschaft auf Augenhohe und stehen

in einem regelmafigen sowie vertrauten Dialog
mit den Eltern und den Erziehungsberechtigten.
Partizipation spielt nicht nur im Umgang mit den
Kindern eine wichtige Rolle, sondern auch in der
Unterstltzung der Familien.

Die Eltern stehen dem Erndhrungskonzept der
Kita offen gegeniiber und beflirworten den Ein-
satz von Oko-Lebensmitteln. Regelmafige Ge-
meinschaftsprojekte mit Kindern und ihrer Fami-
lien sind praventiv ausgerichtet und Gegenstand
gesundheitsforderlicher Bildung. In der Praxis
finden so zum Beispiel interkulturelles Kochen
mit dem Austausch von Rezepten, Einladung
zum gemeinsamen Frithstlick, themenbezogene
Informationsnachmittage und/oder Ahnliches
statt. Ebenso unterstiitzen uns die Eltern mit
Spenden in Form von Lebensmitteln, wie zum
Beispiel Obst, Gemiise oder Getreide.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:
Thematisieren Sie Erndhrung mit den Kindern in
der Kita?

Kita ,Villa Meilchen"

Das Thema Erndhrung, Erndhrungsbildung und
die intensive Auseinandersetzung damit sind in
unserer Kindertageseinrichtung ein Schwerpunkt
und pragen den pddagogischen Alltag. Konzep-
tionell sind Erndhrungs- und Gesundheitsmaf3-
nahmen in der padagogischen Arbeit verankert.
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Préventive Angebote wie zum Beispiel gemein-
same Zubereitung von Snacks, das Kochen von
Marmelade, Herstellung von Tee, das Backen
von einem Kuchen sind nur ein kleiner Teil, der
umgesetzt wird. Eine kontinuierliche Visualisie-
rung anhand von Fotos oder Bildern finden sich
im Bistro und Flur, die gesunde Erndhrung the-
matisieren. Ebenfalls bietet das Auf3engeldnde
mit dem Hochbeet, dem Obstbaumbestand und
den Krautern Gesprachs- und Aktionsanlasse mit
den Kindern. Erndhrungs- und Gesundheitspra-
vention sind sehr umfangreich und nehmen auch
in anderen Bildungsbereichen Einfluss. In den
Bereichen der Essatmosphare und Erndhrungs-
bildung werden fiir alle Kinder alltagsintegriert
Maf3nahmen sowie Aktivitdten angeboten.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:

Wie wird in lhrer Einrichtung die Qualitdtssiche-
rung gewahrleistet? Gibt es z. B. regelma(3ig Zu-
friedenheitsbefragungen, Probeessen, kontrol-
lieren Sie Lieferscheine und Oko-Zertifikate Ihrer
Lieferanten?

Kita ,Villa Meilchen"

Qualitatssicherung wird durch regelmaflige
Teamsitzungen mit dem Hauswirtschaftsteam
und dem Gesamtteam durchgefiihrt, protokol-
liert und durch Reflexion evaluiert. Die Kinder
und Eltern werden partizipativ mit in den Prozess
miteingebunden, indem eine jahrliche Elternum-
frage beziiglich der padagogischen Arbeit statt-
findet. Diese Umfrage beinhaltet ebenso die Pra-
ventivmafSnahmen im Gesundheitsbereich und
somit auch den Bereich der Erndhrung. Durch die
gemeinsamen Aktivitdten mit den Familien und
dem damit einhergehenden Austausch, entwi-
ckeln sich neue Ideen, die nach Méglichkeit um-
gesetzt werden. Die Kontrolle der Lieferscheine
und die Uberpriifung der biologischen Standards
liegen in der Verantwortung der Leitung. Eine
stets fachliche Auseinandersetzung im Rahmen
von Fachliteratur und Internetrecherchen, auch
bezogen auf aktuelle Forschungsergebnisse

sind Grundvoraussetzung fir diese verantwor-
tungsvolle Aufgabe. Ebenso sind der regelma-
Rige Austausch mit den Lieferanten und Le-
bensmitteldiscountern ein wichtiger Aspekt, der

Informationen tiber Herstellung, Lieferung oder
auch Haltung liefert.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:
Welche Tipps kdnnen Sie anderen Einrichtun-
gen geben, die Oko-Lebensmittel verwenden
mdchten?

Kita,Villa Meilchen"

Einfach machen! Offen und kreativ sein, um
neue Wege zu gehen. Der Anfang kann sein, sich
erstmal im Team bewusst zu machen, was flr
die Einrichtung bzw. fiir die einzelne padagogi-
sche Fachkraft unter gesunder Ernahrung sowie
Oko iiberhaupt verstanden wird. Wie kann dies
umgesetzt werden? Welche Ressourcen beste-
hen? Wie steht der Trager dazu und unterstitzt
dieser die Einrichtung in ihrem Vorhaben? Was
wird schon im padagogischen Alltag umgesetzt?
Welchen Weg mdchte die Einrichtung gehen?
Welche Haltung bzw. Vorbildfunktion haben die
padagogischen Fachkrafte? Eine stete Reflexion
aller Beteiligten, die Etablierung von einem ,,run-
den Tisch", mit der Festlegung gemeinsamer Zie-
le, unter Einhaltung gesetzlicher Vorgaben sind
ein Qualitatsbereich, die eine Kitaverpflegung
zum Wohle der Kinder und Familien, in Kinderta-
geseinrichtungen moglich machen lasst. Die Ein-
beziehung der Eltern und dem Sozialraum kon-
nen hilfreich sein weiterer Netzwerkpartner mit
einzubinden, die die Kindertageseinrichtung im
Bereich der Gesundheits- und Praventionsarbeit
unterstitzen. Die Unterstiitzung und Zusam-
menarbeit des Tragers sind ebenfalls ein wichti-
ger Faktor, der beriicksichtigt werden muss. Die
Erarbeitung eines Erndhrungskonzeptes sollte als
Grundlage dienen und in regelmafigen Abstan-
den, mind. alle zwei Jahre evaluiert, werden.

»Was dem Teile niitzt, niitzt auch dem Ganzen;
und was dem Leibe zutraglich ist,
niitzt auch der Seele."
Aristoteles
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c.) Montessori Schule Westerwald e.V. stellt
sich vor

Die Freie Montessori Schule Westerwald wur-

de 2005 mit damals 17 Kindern und Jugendli-
chen gegriindet. Inzwischen lernen hier rund 240
Schiilerinnen und Schiiler von Montag bis Don-
nerstag zwischen 8:30 Uhr und 15:10 Uhr, frei-
tags von 8:30 Uhr bis 12:30 Uhr nach den Prinzi-
pien Maria Montessoris.

Die Schule liegt in Wasserburg im Westerwald-
kreis, nahe der Landesgrenze zu Hessen. Trager
der Schule ist die Elterninitiative Freie Montesso-
ri-Schule Westerwald e.V.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:
Bitte beschreiben Sie kurz das Verpflegungskon-
zept in lhrer Einrichtung.

Montessori Schule Westerwald:

An unserer Schule kochen wir frisch und bieten
den Schiilerinnen und Schiilern an vier Tagen in
der Woche ein warmes Mittagessen. Insgesamt
essen taglich bis zu 300 Schiilerinnen und Schii-
ler bei uns. Das Mittagessen ist uns sehr wich-
tig und gehort zum Gesamtkonzept der Schule.
Kommen neue Schiilerinnen und Schiiler an die
Schule, sprechen wir mit den Eltern und Schiile-
rinnen und Schiiler. Hier ist auch das Essen ein
wichtiges Thema.

Das Essen wird in Biiffet-Form angeboten, es gibt
jeweils ein Buffet mit warmen und kalten Spei-
sen. Obst, Salate und Rohkost werden taglich
angeboten. An den vier Verpflegungstagen gibt
es an einem Tag ein Gericht mit Fleisch, sowie
ein vegetarisches Gericht. Die weiteren drei Tage
bieten wir vegetarische Speisen und Komponen-
ten an. Alle 14 Tage gibt es Fisch. Dadurch, dass
die Schiilerinnen und Schiiler in Gruppen und
dadurch in mehreren Schichten und Rdaumen es-
sen, wird das Biffet immer wieder bestiickt, so-
dass wir hier die Moglichkeit haben, moglichst
nicht zu viele Lebensmittel in der Auslage zu ha-
ben, aber dennoch alle Schiilerinnen und Schiiler
ein gutes Angebot haben.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:

Warum setzen Sie Oko-Lebensmittel in der Ver-
pflegung in Ihrer Einrichtung ein? Woher kam der
Wunsch nach Oko in der Verpflegung?

Montessori Schule Westerwald:

Die Entscheidung dafiir, dass wir in unserer
Schule frisch zubereitetes, vollwertiges Essen aus
qualitativ hochwertigen Lebensmitteln haben
wollen, stand von Anfang an fest. Da Ernahrung
an sich der Schule sehr wichtig ist. Wir méchten
ein gutes Angebot machen und auch kommu-
nizieren. Dies hangt nicht zuletzt auch mit der
padagogischen Ausrichtung der Schule, den han-
delnden Personen und den Menschen, die sie be-
suchen, zusammen.
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ES GIBT VIELE MOGLICHKEITEN FUR DEN EINSATZ VON BIOLEBENSMITTELN

In der Schulverpflegung und allgemein bei Grof3verbrauchern gibt es verschiedene
Méglichkeiten, Oko-Lebensmittel einzusetzen. Grundsétzlich kénnen einzelne Lebensmittel
oder Lebensmittelgruppen umgestellt werden. Je nachdem, welche Griinde fiir den Wunsch

nach mehr Oko in der Schulverpflegung ausschlaggebend sind, kénnen unterschiedliche
Erzeugnisse in Oko-Qualitit gewéhlt werden.

Besteht der Wunsch moglichst hohe Tierwohlstandards zu erméglichen, so werden gezielt

die tierischen Produkte in Oko-Qualitét gewéhlt. Sollen keine chemisch-synthetischen
Pflanzenschutzmittel beim Anbau der Lebensmittel eingesetzt werden und wenige
Riickstande dieser Mittel auf den Lebensmitteln sein, so fallt die Wahl haufig auf

pflanzliche Lebensmitteln.

Auch die Entscheidung Oko-Lebensmittel ein-
zusetzen war eine bewusste. Hier war zunachst
eher die Frage, ob wir dies zertifizieren lassen
mochten. Wir haben uns dagegen entschieden,
da Aufwand und Nutzen fiir uns als Schule in
keiner Relation stand. Wir waren aber liberzeugt,
wir wollen Oko-Essen anbieten. Uns ist wichtig
zu wissen, wo die Lebensmittel herkommen und
wie sie erzeugt werden.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:
Welche Lebensmittel werden zurzeit in Oko-
Qualitat angeboten. Worauf achten Sie dabei?

Montessori Schule Westerwald:

Der grof3te Anteil der eingesetzten Lebensmit-
tel ist in Oko-Qualitat. Ausnahme ist lediglich
der Fisch. Hier hat Oko-Fisch aus Aquakulturen
fir uns den Nachteil, dass er haufig noch Gréten
hat. Auferdem ist das Angebot von Oko-Fisch
sehr gering und auch die Verpackungseinheiten
sind nicht geeignet. Fischstabchen gibt es z. B.
nur in kleinen Packungen, sodass dies fiir die Ar-
beit in der Grof3kiiche nicht in Frage kommt. Aus
diesen Griinden bevorzugen wir hier Fisch aus
nachhaltigem Wildfang und nicht aus Aquakul-
turen. Alle anderen Lebensmittel kaufen wir in
Oko-Qualitat.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:
Woher beziehen Sie die Oko-Lebensmittel? Ach-
ten Sie auf die regionale Herkunft?

Montessori Schule Westerwald:

Die Kinder eines nahegelegenen Oko-Hofs ge-
hen bei uns zur Schule. Teile der Lebensmittel
werden von diesem Oko-Hof direkt an uns gelie-
fert und in der Kiiche verarbeitet. Dieser direkte
Bezug und das Wissen um die Herkunft der Le-
bensmittel sind uns sehr wichtig.

Zusatzlich bestellen wir bei einem Naturkost-
grof3handler. Am Anfang, als wir an die Umset-
zung der Oko-Verpflegung gegangen sind, gab
es hier noch ein paar Barrieren. Damals lieferte
der Naturkostgrof3handler hauptséchlich Oko-
Laden an. Die Auf3er-Haus-Verpflegung war ein-
fach noch kein Thema. Es musste erstmal geklart
werden, dass wir mit unserem Essensangebot
keine Konkurrenz zum Angebot in Oko-Laden
machen wollen, aufRerdem war auch das Sor-
timent noch weniger fiir Grof3kiichen geeignet.
Hier hat sich viel getan, sodass nun auch die-
ses Segment gut bedient wird. Insgesamt sind
jetzt auch im Oko-Bereich Grof3gebinde und
Produkte hoherer Verarbeitungsstufen verfiig-
bar. Tiefgekiihltes Gemise und z. B. Kartoffel-
produkte beziehen wir von einem spezialisierten
Bio-Tiefkihllieferanten. Hier gibt es ebenfalls
ein Sortiment fur Gro[3verbraucher. Nur wenn
die bendtigten Lebensmittel oder Mengen nicht
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verfligbar sind, weichen wir auf Lebensmittel
von anderen Lieferanten aus. Diese erzeugen
zwar keine Oko-Lebensmittel, wir kennen und
schatzen aber die Qualitat.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:
Welche Lésungen haben Sie gefunden um ho-
here Einkaufspreise von Oko-Lebensmitteln im
Vergleich zu konventionellen auszugleichen? Wie
hoch sind die Kosten fiir die Oko-Verpflegung?

Montessori Schule Westerwald:

Der hohere Einkaufspreis der Lebensmittel ist
eine Tatsache, hier war die Arbeit unserer Kii-
chenleiterin sehr wichtig. Sie hat mit Sachver-
stand und Kreativitat geschaut, was unter den
Gegebenheiten moglich ist und wie das Angebot
gestaltet werden kann. Zum Beispiel gibt es, wie
bereits erwahnt, nicht téglich ein Angebot mit
Fleisch oder Wurst. Aber auch der Umgang mit
den Lebensmitteln, die Planung und vor allem
die Vermeidung von Lebensmittelabfallen sind
wichtig. Beim vegetarischen Angebot kommt

es darauf an, dass dieses ansprechend und
schmackhaft ist und nicht nur der , Ersatz" fir
das Fleischgericht ist. Wir bereiten die vegetari-
schen Gerichte so zu, dass auch diejenigen, die
sonst das Fleischgericht bevorzugen wiirden, In-
teresse am vegetarischen Essen bekommen und
auf den Geschmack kommen. Zur Vermeidung

DIALOG MIT DEN ELTERN

von Lebensmittelabfdllen sind einerseits eine
gute Planung und der entsprechende Einkauf
wichtig, andererseits kommt uns zugute, dass wir
in Gruppen und Schichten essen und die Speisen
in Buffetform anbieten. So kdnnen Gerichte oder
Komponenten, die am Vortag nicht gegessen
wurden und noch nicht in der Ausgabe waren,
noch einmal verwendet und angeboten werden.
Auch wenn es nur kleine Mengen sind, ergan-

zen diese das Angebot des Tages und reduzieren
dann den Bedarf der Lebensmittelmenge fiir die
anderen Gerichte. Je nachdem welche Speisen
angeboten werden, belaufen sich die Warenein-
standskosten zwischen 1,50 € und 2,00 € pro Tag
und Schiilerin bzw. Schiiler.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:

Bitte beschreiben Sie die Speisenplanung und
Zubereitung in lhrer Einrichtung. Was bereiten
Sie frisch in der Einrichtung zu und gibt es Be-
reiche, in denen Sie auf vorverarbeitete Zutaten
zuriickgreifen? Was ist hinsichtlich des Einsatzes
von Bio-Lebensmitteln bei der Zubereitung zu
beachten?

Montessori Schule Westerwald:

Bei der Speisenplanung und Zubereitung ist aus
meiner Sicht Kreativitat sehr wichtig. Gerade
wenn es um das Angebot vegetarischer Speisen
geht und wenn mit Oko-Lebensmitteln gekocht

Die Kosten der Schulverpflegung hdangen u. a. von der Menge der Essensteilnehmerinnen
und -teilnehmer ab. Dies wird natiirlich auch von der Zufriedenheit von Eltern und Schiiler-
innen und Schiilern beeinflusst. Der Einbezug von Wiinschen und die Kommunikation liber
Befiirchtungen sind notwendig, um eine zufriedenstellende Qualitat zu schaffen.

An Elternabenden, bei der Aufnahme neuer Schiilerinnen und Schiiler sowie an
Projekttagen, in Aktionswochen, aber auch an Sommerfesten bieten sich vielfaltige
Méglichkeiten, Eltern und Schiilerinnen und Schiiler zu informieren und ins Gesprach zu

kommen.

Regelmafige Zufriedenheitsbefragungen und die Méglichkeit, Feedback zu geben, tragen
zur Optimierung und Qualitatssicherung bei.
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wird. Oko-Lebensmittel kénnen zwar genau-

so wie andere Lebensmittel auch zu denselben
Gerichten verarbeitet werden, tauscht man die
Lebensmittel aber einfach nur aus und kocht die-
selben ,standardmaf3igen" Gerichte kommt das
insgesamt teurer. Auch die Zubereitung von ve-
getarischen Gerichten, wie z. B. gefiilltem Gem-
se ist mit mehr Arbeit verbunden, als wenn wir
ein einfaches Fleischgericht anbieten. Dies muss
man berticksichtigen. Da es uns aber wichtig ist,
ein gesundes, vielfaltiges und vollwertiges Essen
anzubieten, machen wir das gerne. Wir bereiten
moglichst viel selbst frisch zu, bei wenigen Ge-
richten greifen wir auf vorverarbeitete Zutaten in
Oko-Qualitat zuriick. So ist die Zubereitung von
Kartoffelpiree fiir 300 Portionen beispielsweise
sehr zeitintensiv. Hier helfen wir uns, indem wir
gegarte und gepresste Kartoffeln, die tiefgekihlt
angeboten werden verwenden. Sie werden von
uns noch erhitzt und mit Gewiirzen verfeinert.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:

Was sagen Schiilerinnen und Schiiler und Eltern
zum Oko-Einsatz? Inwiefern spielen Schiiler- und
Elternwiinsche eine Rolle? Gab es Zweifel? Wie
wird in Ihrer Einrichtung die Qualitatssicherung
gewabhrleistet? Finden z. B. regelmafig Zufrie-
denheitsbefragungen etc. statt?

Montessori Schule Westerwald:

Die grundsatzliche Entscheidung fiir oder gegen
den Oko-Einsatz wurde nicht den Eltern iberlas-
sen. Fuir uns als Schule gehdrt die Verpflegung

in Oko-Qualitit zum Konzept der Schule. Am
Anfang waren teilweise Zweifel da, evtl. wurde
es zu wenig herausgestellt, dass es so ist. In der
Zwischenzeit wird es fast erwartet, dass es Oko
ist. Dies hat sich im Laufe der Zeit gewandelt.
Die Frage, ob sich einzelne Kinder vom Essen ab-
melden konnen, ist eher der Fall. Hier wurde be-
schlossen, dass eine Abmeldung vom Essen nicht
moglich ist. Wir sind verbindliche Ganztagsschu-
le mit dem Anspruch auf hochwertiges Essen.
Dies mochten wir und gehoért zu unserer Philoso-
phie. Es stellt sich eher die Frage, ,Was sind die
Griinde fir den Wunsch der Abmeldung und was

konnen wir tun um dies zu andern?“. Wir schau-
en, dass jedes Kind mitessen kann. Wenn nétig
bereiten wir Alternativen zu.

Insgesamt hat die Zubereitung in der Schule fir
uns den Vorteil, dass die Schilerinnen und Schii-
ler immer mal wieder zur Kiiche kommen kon-
nen und direkt mit uns sprechen kénnen, Wiin-
sche dufern und schauen was es gibt. Wir gehen
dann darauf ein. Ab und zu gibt es natiirlich auch
die Lieblingsessen wie Burger oder Pizza. Manch-
mal muss man aber auch einfach Fakten schaf-
fen und z. B. Speisen anbieten, die bisher nicht
auf der Wunschliste standen. Bietet man einen
Hirseauflauf an ist dies fir viele Kinder erstmal
unbekannt. Die Moglichkeit, am Biiffet erstmal
eine kleine Menge zu probieren oder sich das Es-
sen so anzurichten wie es den eigenen Vorlieben
entspricht, nimmt aber die Scheu.

Die Eltern haben wir nun noch mehr in die Arbei-
ten in der Schule miteinbezogen, sodass sie uns
bei der Umsetzung der Corona-Hygienema(3-
nahmen unterstiitzen. Die Einblicke, die die El-
tern dort gewonnen haben, haben zu einer noch
hoheren Akzeptanz des Mittagsangebots bei den
Eltern gefiihrt. Vielen war bisher nicht klar, wel-
ches Angebot den Kindern gemacht wird und
wie hoch die Qualitat der Zutaten und Speisen
ist.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:
Thematisieren Sie Landwirtschaft und im Beson-
deren Oko-Landwirtschaft im Bildungsangebot
bzw. in Aktionswochen, AGs?

Montessori Schule Westerwald:

Der Anbau, die Herkunft und die Qualitat von
Lebensmitteln ist Teil unserer Bildungsarbeit.
Unsere Tiere, die Ponys und Huhner, unterstiit-
zen die Schiilerinnen und Schiiler in ihrer per-
sonlichen Entwicklung. Sie erleben soziale Inter-
aktion und Vertrauen auch ohne Worte und auf
spielerische Weise wird ihre Empathiefahigkeit
gefdrdert. Bei Projekten lernen schon unsere
Grundschiilerinnen und -schiiler, Verantwortung
zu Uibernehmen und Respekt und Riicksicht vor
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anderen zu haben. Ablaufe und Zusammenhan-
ge der Natur verstehbar zu machen, ist uns an
der Freien Montessori Schule Westerwald be-
sonders wichtig. Hierfur eignet sich der genaue
Blick auf Insekten. Daher haben wir zwei Honig-
bienen-Vélker aufgenommen. Schon im Vorfeld
haben wir uns gemeinsam umfangreiches Fach-
wissen angeeignet und schon viel Mitgefihl fir
diese faszinierenden Lebewesen entwickelt. Dar-
aus haben die Schiilerinnen und Schiiler Schluss-
folgerungen gezogen und sich daher fir eine
wesensgemaf3e Honigbienen-Haltung entschie-
den. Die Wildbienen und andere Insekten sind
jedoch genauso in unserem Fokus, geht es doch
beim viel diskutierten Insektensterben eigentlich
nur um sie! Somit sind auch Umweltverschmut-
zung, Pestizide, Klimawandel, Ressourcennut-
zung etc. Themen des Angebots. Eine Bliihwiese
haben wir bereits angelegt und werden uns in
der Zukunft um den artgerechten Umbau der In-
sektennisthilfen kimmern. Hier schlief3t sich der
Kreis zu unseren Ackern und dem Schulgarten.
Diesen haben wir vor zwei Jahren mit der ,Ge-
mise Ackerdemie" zusammen angelegt. Auch
vorher war der Lebensmittelanbau und gesunde
Lebensmittel Thema. Aber nun ist es durch den
Schulgarten und die Gruppe, die die Lebensmit-
tel produziert und den Mangold, die Rote Bete
und den Salat an die Kiiche abgibt, Teil des ganz-
heitlichen Ansatzes.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:
Welche Tipps kénnen Sie anderen Schulen mit
Frisch- oder Mischkiiche geben, die Oko-Lebens-
mittel verwenden mdchten?

Montessori Schule Westerwald:

Der entscheidende Punkt ist, mutig zu sein. Der
Wille zahlt. Man kann viele Kalkulationen anfer-
tigen und wird vermutlich nicht zu den Zahlen
kommen wie es z. B. mit anderen Waren ware.
Natdrlich ist es auch eine wirtschaftliche Fra-
ge, aber wir haben die Entscheidung selbst und
missen nicht einen Caterer etc. iiberzeugen. Am

Ende muss man naturlich wirtschaftlich arbeiten.

Hier hangt es auch vor allem an den Mitarbei-
terinnen und Mitarbeitern, die es umsetzen und
dahinterstehen. Manchmal ist es gut ,,outside
the box" zu denken und andere Wege zu gehen.
Wir sind da sicherlich ein auf3ergewdhnliches
Beispiel und haben die Méglichkeiten dies um-
zusetzen. Aber auch an anderen Schulen kénnen
einzelne Maf3nahmen Gibernommen werden.

Allgemein gebe ich den Tipp, ofter in Alternati-
ven zu denken und nicht zu versuchen dasselbe
bereits standardisierte Angebot mit Oko-Le-
bensmitteln anzubieten. Oft ist es besser etwas
Einfaches zu kochen bzw. einfach zu denken und
dabei phantasievoll zu sein. So bleibt man auch
flexibel im Kopf und entdeckt selbst neue Mog-
lichkeiten. Nichtsdestotrotz kénnen Kiichen na-
turlich auch zunachst einmal mit dem Austausch
einzelner Produkte arbeiten. Zum Beispiel sind
hier tiefgekiihlte Krduter oder Gemiise nicht we-
sentlich teurer und sehr gut verfligbar.

ERNAHRUNGSBILDUNG GESCHICKT PLATZIEREN

Im Rahmen der Bildung fiir nachhaltige Entwicklung bietet die Mensa viele Méglichkeiten
in Projekten zu arbeiten bzw. Themen rund um Ernahrung und Verpflegung in den
Unterricht einzubeziehen. So kénnen z. B. die Themen Regionalitat, Tierwohl, Klimaschutz,

6kologischer Landbau sowie die Vermeidung von Lebensmittelabféllen im Unterricht
bearbeitet werden und gleichzeitig ein ,,Mensa-Check" oder eine Schiilerinnen- und

Schiilerbefragung durchgefiihrt werden und eine Kampagne fiir mehr Nachhaltigkeit
geplant werden.
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6.2 Praxisbeispiele Trager

Es wurden Interviews mit den beiden Verbands-
gemeinden Betzdorf-Gebhardshain und Mon-
tabaur gefiihrt. Frau Claudia Barton von der
Verbandsgemeinde Betzdorf-Gebhardshain ist
zustandig fuir den Bereich Schulen im Fachbe-
reich , Zentrale Dienste". Die Verbandsgemeinde
hat sieben Schulen in Tragerschaft, davon drei
mit Mittagsverpflegung. Die Kitas sind in Trager-
schaft der Stadt bzw. Ortsgemeinden. Die Ver-
bandsgemeinde wurde vom Fachzentrum Ernah-
rung Rheinland-Pfalz im Rahmen des Projektes
bei der Erstellung der Leistungsverzeichnisse und
Formulierung von Vergabeunterlagen betreut.
Hierzu wurden unter anderem Runde Tische in
Einrichtungen durchgefiihrt.

Frau Regina Stahlhofen ist zustandig fiir den
Bereich Bildung — Schulen bei der Verbandsge-
meinde Montabaur. Die Verbandsgemeinde hat
sechs Schulen mit Mittagsverpflegung in eige-
ner Tragerschaft. Sie hat am INFORM Projekt
2020/2021 zur Erarbeitung eines Verpflegungs-
konzepts teilgenommen. In diesem Zuge erfolgte
eine Beratung zur Qualitat und Vergabe.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:
Welchen Stellenwert hat das Thema nachhaltige
Erndhrung in der Gemeinschaftsverpflegung fiir
Sie als Trager? Welchen Stellenwert hat es fur
die Einrichtungen in lhrer Verbandsgemeinde?

VG Betzdorf-Gebhardshain:

Das Thema nachhaltige Erndhrung hat — wie
auch zunehmend in der gesamten Bevolkerung
- einen hohen Stellenwert fir die Verbandsge-
meinde Betzdorf-Gebhardshain als Schultrager.
Auch in den Kindertageseinrichtungen der Stadt
Betzdorf und den Kommunen unserer Verbands-
gemeinde findet das Thema nachhaltige Ernah-
rung eine immer gro[3ere Beachtung.

VG Montabaur:

Die Nachhaltigkeit hat bei uns einen hohen Stel-
lenwert. Wir mochten einen Beitrag zur Scho-
nung der Ressourcen leisten, weil Umweltschutz

uns alle angeht. Deswegen ist die nachhaltige
Erndhrung auch in unserem Verpflegungskonzept
auf Tragerebene verankert.

Bei der Verpflegung sollte der Umweltaspekt,
also z. B. die Fragen ,Wie arbeitet der Caterer?",
,Welche Verpackungen werden eingesetzt?",
,Gibt es Einzelschalen?* schon bei der Beschaf-
fung beachtet werden. Der jetzige Caterer hat
bei unserer Ausschreibung bei allen Losen den
Zuschlag erhalten. Somit kann der Caterer, der
auf die Kita- und Schulverpflegung spezialisiert
ist, bei den grof3en Mengen von ca. 720 Essen
pro Tag gut planen und effizient arbeiten.

Bei den Einrichtungen ist die Prioritat in Bezug
auf Nachhaltigkeit unterschiedlich. Hier kommt
es auf die Motivation und das Engagement der
Schulleitungen und Lehrkrafte an. In einzelnen
Schulen wird die Herkunft der Lebensmittel etc.
in der Bildung thematisiert. Beim Thema Nach-
haltigkeit ist es wichtig, am Ball zu bleiben und
zu sensibilisieren. Nicht zuletzt, da auch immer
wieder neue Schiilerinnen und Schiiler die Schu-
le besuchen. Auch im Unterricht sollten die The-
men noch starker besprochen werden.

Allerdings ist auch das Elternhaus gefragt, wenn
es darum geht, eine optimale Schulverpflegung
umzusetzen. In unseren Einrichtungen gibt es
mindestens zwei Speisen, zwischen denen ge-
wahlt werden kann. Die Entscheidung liegt bei
Eltern und Schiilerinnen und Schiiler.
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Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:

Der Einsatz von Oko-Lebensmitteln in der
Kita- und Schulverpflegung ist ein Beitrag zu ei-
ner nachhaltigeren Erndhrung der Kinder und
Jugendlichen. Oko-Lebensmittel bieten viel-
faltige Mehrwerte. Was sind die Griinde |h-

rer Verbandsgemeinde fiir den Einsatz von
Oko-Lebensmitteln?

VG Montabaur:

Wir méchten die Kinder fiir mehr Nachhaltig-
keit sensibilisieren und mit dem Angebot in un-
seren Mensen zur nachhaltigen Erndhrung der
Kinder beitragen. Dies bezieht sich auch auf die
Saisonalitdt der eingesetzten Lebensmittel. Der
Einsatz von Oko-Lebensmitteln tragt insgesamt
zu einer nachhaltigen Speiseplangestaltung bei
und beeinflusst auch die Beschaffung des Cate-
rers positiv. Da die Regionalitdt der eingesetzten
Lebensmittel in der Ausschreibung nicht gefor-
dert werden darf, haben wir hier keinen weiteren
Einfluss. Wir wissen aber, dass der Caterer einen
grof3en Teil seiner Lebensmittel aus der ndheren
Region seines Firmensitzes beschafft.

VG Betzdorf-Gebhardshain:

Der Verbandsgemeinde Betzdorf-Gebhardshain
ist es wichtig, dass die Ganztagsschiilerinnen
und —schiiler an den Schulen in ihrer Trager-
schaft eine gesunde, schmackhafte Mittags-
mabhlzeit erhalten. Ungesunde Ernahrung bei
Kindern ist die haufigste Ursache fir Erkran-
kungen und Ubergewicht und der Schultrager
mdchte einen Beitrag leisten, um dem entgegen

zu wirken. Oko-Produkte tragen u. E. zu einer
gesunden Ernahrung bei, da in der 6kologischen
Landwirtschaft u. a. auf chemisch-synthetische
Pflanzenschutzmittel verzichtet wird und deut-
lich weniger Zusatzstoffe erlaubt sind. Auch der
Beitrag zum Umweltschutz spielt eine Rolle, da
die Produktionsmethoden zur Herstellung von
Oko-Lebensmitteln umweltfreundlicher sind.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:

Nicht immer wird die Verpflegung fiir alle Ein-
richtungen des jeweiligen Tragers in einem Zuge
durchgefiihrt, sodass nicht alle Einrichtungen
bereits auf demselben Stand sind. Dies hat hdu-
fig organisatorische Griinde. Unterschiedliche
Bedingungen vor Ort spielen ebenfalls eine Rol-
le. Zum Beispiel unterscheidet sich die rdumliche
Situation in Kitas und Schulen haufig. Dies be-
einflusst die Wahl des zukiinftigen Verpflegungs-
systems und damit auch die Menge und Quali-
tat etwaiger Angebote. Wie viele Einrichtungen
gibt es in Ihrer Tragerschaft, in denen Oko-Le-
bensmittel eingesetzt werden? Planen Sie die
Einfiihrung von O-Lebensmitteln in weiteren
Einrichtungen?

VG Montabaur:

Wir haben insgesamt sechs solcher Einrichtun-
gen, sowohl Grundschulen als auch Realschulen
plus, in unserer Tragerschaft. Da alle unsere Ein-
richtungen von einem Caterer beliefert werden,
wird auch in allen Einrichtungen dasselbe Ange-
bot, mit Oko-Lebensmitteln, gemacht.

OKO-ANTEIL BEI DER VERGABE BERUCKSICHTIGEN

Innerhalb der Vergabe kdnnen die Anforderungen an die Speiseplangestaltung sowie
die Qualitat der Lebensmittel auf unterschiedlichen Wegen integriert werden. Die
Formulierung dieser Anforderungen hangt haufig von Wiinschen der Einrichtungen und

Elternschaft und Umsetzungsmoglichkeiten vor Ort ab.

Aber auch das in der Region vorhandene Angebot, Abwagungen zum voraussichtlichen Preis
und der Finanzierung flieRen bei den Uberlegungen, wie hoch der geforderte Oko-Anteil
sein soll bzw. wie genau die Vorgaben fiir die Erfiillung sein sollen, mit ein (siehe auch

Kapitel 3 zum Vergaberecht).
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VG Betzdorf-Gebhardshain:

Insgesamt haben wir drei Schulen, in denen Ver-
pflegung angeboten wird. In einer Einrichtung ist
der Einsatz von Bio-Produkten lt. Ausschreibung
verpflichtend, in einer Einrichtung hat der Cate-

rer wochentlich eine Oko-Mahlzeit zur Auswahl

im Angebot. Der Einsatz von Oko-Lebensmitteln
in allen Einrichtungen ist geplant.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:

Wie integrieren Sie das Thema in die Vergabe?
Wie hoch ist der Oko-Anteil in den Einrichtun-
gen laut der Ausschreibungen? In welcher Form
wird dies umgesetzt?

VG Betzdorf-Gebhardshain:

Bei der Vergabe sollte der Einsatz von Produkten
aus okologischer/biologischer Produktion, fair
angebauter und gehandelter Lebensmittel sowie
von Fisch aus bestandsschonender Fischerei Be-
riicksichtigung finden. Entsprechende Anforde-
rungen an die Auswahl der Lebensmittel und an
die Speiseplanung wurden ins Leistungsverzeich-
nis aufgenommen. Der Anteil an Oko-Lebens-
mitteln an der Mittagsverpflegung muss min-
destens 20 % des monetdren Wareneinsatzes
bezogen auf den Gesamtwarenwert und bezo-
gen auf die Einrichtung betragen.

VG Montabaur:

In unserem Verpflegungskonzept haben wir ei-
nen Oko-Anteil von mindestens 30 % des Ver-
pflegungsangebots, gemessen am monetdren
Warenwert, festgelegt. Dieser Anteil soll im Zeit-

raum von 20 Verpflegungstagen erreicht werden.

Mit Ausnahme von Fleisch und Fisch sollen tber
alle Warengruppen hinweg Oko-Lebensmittel
angeboten werden — vom Getreide iiber Gemiise
und Obst bis hin zu Milch und Milchprodukten.
Diese Anforderungen des Verpflegungskonzepts
waren die Grundlage fir die Ausschreibung. Der
Caterer erfillt diese Vorgaben, in einigen Wo-
chen liegt der Oko-Anteil im Angebot tiber den
30 %. Wie hoch der Oko-Anteil im Verzehr ist,
hangt dann aber davon ab, welche Speisen die
Eltern bzw. Schiilerinnen und Schiiler auswahlen.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:

Die Festlegung solch differenzierter Anforderun-
gen setzt vermutlich einige Voriiberlegungen vo-
raus. Bis ein stimmiges Verpflegungskonzept und
die daraus resultierenden Anforderungen an die
Verpflegung erarbeitet ist, missen sicherlich ver-
schiedenste Erwartungen diskutiert und mitein-
ander in Einklang gebracht werden. Der Einbezug
der Entscheidungstrager auf politischer Ebene
spielt mit Sicherheit auch eine Rolle. Welche
Schritte sind hierzu notwendig?

VG Montabaur:

Innerhalb der Erstellung unseres Verpflegungs-
konzeptes wurden mehrere Runde Tische durch-
geflihrt. Es waren jeweils verschiedene Vertre-
terinnen und Vertreter von den Schulleitungen,
Lehrkraften, der Elternschaft und Schiilervertre-
tung aber auch der Kommunalpolitik dabei.

Das fertige Konzept wurde dann vom Haupt-
und Finanzausschuss der VG Montabaur verab-
schiedet. Der Einbezug der verschiedenen Gre-
mien ist auf jeden Fall zu empfehlen.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:

Damit dann tatsachlich ein gesundheitsférderli-
ches und nachhaltiges Verpflegungsangebot mit
Oko-Lebensmitteln auf den Tisch kommt, ist zu-
dem noch der Vergabeprozess zu durchlaufen.
Auf welche Knackpunkte missen Trager bei der
Vergabe achten?

VG Betzdorf-Gebhardshain:

Der Prozess von der Bedarfsermittlung tiber
Markterkundungen, Erstellung eines Leistungs-
verzeichnisses bis hin zur 6ffentlichen Aus-
schreibung ist sowohl inhaltlich als auch zeitlich
bearbeitungsintensiv.

VG Montabaur:

Es ist wichtig, die gewiinschte Leistung moglichst
genau zu beschreiben und die Anforderungen
klar zu formulieren. Damit Sicherheit besteht, im
Rahmen des rechtlich Zuldssigen zu handeln, ist
es wichtig, sich beraten zu lassen und die Verga-
beunterlagen rechtlich prifen zu lassen — vor al-
lem bei einer europaweiten Ausschreibung.
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Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:

Mit dem Erteilen des Auftrags an den jeweiligen
Anbieter ist der Vergabeprozess beendet und die
Umsetzung in den Einrichtungen kann beginnen.
Um die Akzeptanz fiir die Verpflegung bei Kin-
dern und Jugendlichen sicherzustellen und vor
allem auch ein den Anforderungen entsprechen-
des, wohlschmeckendes und bedarfsdeckendes
Angebot sicherzustellen, sollten Maf3nahmen
ergriffen werden. Wie wird in den Einrichtungen
die Qualitatssicherung gewdhrleistet?

VG Betzdorf-Gebhardshain:

Bei der Vergabe wurde geregelt, dass der Auf-
tragnehmer den Einsatz der Oko-Lebensmittel,
der fair gehandelten Lebensmittel und den Ein-
satz des Fisches aus bestandsschonender Fi-
scherei jahrlich in Textform — bezogen auf die
leistungsgegenstandliche Einrichtung — nachzu-
weisen hat. Dem Nachweis sind die dazugehori-

gen Belege beizufligen, aus denen sowohl die Be-

zugsquelle, die Menge als auch das Lebensmittel
klar und deutlich — fiir den jeweiligen Abrech-
nungsmonat — erkennbar sind.

VG Montabaur:

In unseren Einrichtungen wird bei Bedarf ein
runder Tisch durchgefiihrt. An den weiterfiih-
renden Schulen gibt es einen Mensa-Rat, in dem
Schiilerinnen und Schiiler zu Wort kommen und
Wiinsche und Kritik formulieren kénnen. Dies
kann ich weiterempfehlen. Der Einsatz der Oko-
Lebensmittel wird vom Caterer transparent dar-
gelegt, indem sie auf den Speiseplanen gekenn-
zeichnet sind.

Fachzentrum Erndhrung Rheinland-Pfalz:

Welche Tipps kdnnen Sie anderen Tragern geben,
die Oko-Lebensmittel in den Einrichtungen in ih-
rer Zustandigkeit einsetzen mochten?

VG Montabaur:

Damit das, was wir uns als Erwachsene, als Poli-
tik oder allgemein als Auf3enstehende vorstellen,
auch bei den Kindern ankommt, ist es wichtig,
diese mit einzubeziehen. Die Schiilerinnen und
Schiiler missen sensibilisiert werden, wie wich-
tig es ist, gesundes Essen bzw. Oko-Lebensmittel
zu sich zu nehmen. Nur so werden die ihnen an-
gebotenen Speisen auch verzehrt. Hier spielt die
Erndhrungsbildung in Schule und zu Hause eine
grof3e Rolle.

VG Betzdorf-Gebhardshain:

Wichtig ist, sich umfassend mit dem Thema zu
beschaftigen und Informationen lber Geset-

ze, Regelungen, Leitfaden, Praxisbeispiele von
Umsetzungsmaoglichkeiten einzuholen. Hilfreich
war fur die Verbandsgemeindeverwaltung Betz-
dorf-Gebhardshain auch die Unterstiitzung des
Fachzentrums Ernahrung Rheinland-Pfalz am
Dienstleistungszentrum landlicher Raum Wes-
terwald-Osteifel und die Teilnahme an dem Pro-
jekt ,Nachhaltig und gesundheitsférdernd essen
in Kita, Schule und Mensa" innerhalb der Pilotre-
gion Westerwald-Taunus.
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7 FACHZENTRUM FUR ERNAHRUNG
RHEINLAND-PFALZ -
WICHTIGER WEGWEISER FURS LAND

Die Erndhrungsberatung und die Vernetzungs-
stelle Kita- und Schulverpflegung des Fachzent-
rums Erndhrung Rheinland-Pfalz geben fachliche
Informationen Uber eine ausgewogene Erndh-
rung und unterstiitzen Bildungseinrichtungen bei
der gemeinsamen Qualitatsentwicklung eines
optimierten Verpflegungsangebotes fiir Kinder
und Jugendliche.

7.1 Ernahrungsberatung Rheinland-Pfalz

Eine wichtige Aufgabe der Erndhrungsberatung
Rheinland-Pfalz ist die Aufklarung von Verbrau-
cherinnen und Verbrauchern lber eine gesund-
heitsférderliche und nachhaltige Erndhrung. Sie
stellt zielgruppenspezifische und aktuelle Infor-
mationen rund um die Erndhrung zur Verfiigung,
um Menschen aller Altersgruppen zu befahi-
gen, bewusst Lebensmittel von hoher Qualitat,
die vorzugsweise aus regionaler Herkunft und/
oder aus dem okologischen Landbau stam-
men, auszuwahlen, sie zu verarbeiten und zu ei-
ner schmackhaften und am Bedarf orientierten
Mahlzeit zusammenzustellen. Die Erndhrungs-
beratung vermittelt die Alltagskompetenzen fir
ein Konsumverhalten, das an den Grundséatzen
der Nachhaltigkeit ausgerichtet ist. Schwer-
punktmafig unterstiitzt sie in den Settings Kita
und Schule insbesondere Verantwortliche in der
Gemeinschaftsverpflegung von Kindern und Ju-
gendlichen bei der Umsetzung einer bedarfsge-
rechten Verpflegung und entwickelt Instrumente

zur Gesundheitsférderung durch bewusstes
Essverhalten. Sie tragt dazu bei, dass mehr &ko-
logisch und regional erzeugte Nahrungsmittel
in der Gemeinschaftsverpflegung eingesetzt
werden.

Durchfiihrung von Schulungen fiir alle Mit-
wirkenden in der Kita- und Schulverpflegung

Fir Verantwortliche und Beschaftigte in der
Kita- und Schulverpflegung (Hauswirtschafts-
kréfte, Kiichen- und Ausgabepersonal, externe
Essensanbieter, padagogische Fachkréfte, Lehr-
krafte, aber auch Eltern) wurden die jeweils

6 Module umfassenden Seminarreihen ,,Es-

sen und Trinken in Kindertagesstadtten“ und
»Schulverpflegung professionell gestalten” ent-
wickelt. Die Seminarreihen werden von der Er-
nahrungsberatung landesweit an verschiedenen
Standorten jahrlich angeboten. Fachkundeschu-
lung nach § 4 LMHYV (orientiert an DIN 10514)
und Wiederholungsbelehrungen zum Infektions-
schutzgesetz finden im Rahmen dieser Seminar-
reihen ebenfalls statt.

An jedem DLR ist ein sogenannter Kita-Arbeits-
kreis fur Hauswirtschaftskrafte etabliert, der
sich in regelmafigen Abstanden im Jahr trifft
und von der Erndhrungsberatung betreut wird.
Hierbei stehen Fortbildungen mit Raum fiir Er-
fahrungsaustausch unter den Teilnehmenden im
Vordergrund.

Um bereits bei den Kleinsten die Basis fir ein
bewusstes Ernahrungsverhalten und einen
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gesundheitsbewussten Lebensstil zu férdern, hat
Rheinland-Pfalz im Jahr 2012 die Coaching-Initi-
ative ,Kita isst besser" gestartet. Die Coaching-
Initiative richtet sich an Kitas in Rheinland-Pfalz,
die Gesundheitspravention besonders im Hin-
blick auf Erndhrung zu ihrem Schwerpunkt ma-
chen mdchten. Mit der Initiative werden feste
Strukturen geschaffen, um die Bildung fir einen
nachhaltigen, gesundheitsforderlichen Ernah-
rungs- und Lebensstil in den Kitas langfristig

zu verankern und dauerhaft im Kita-Alltag zu
etablieren. Landesweit erhalten jahrlich bis zu
20 Kitas ein kostenfreies, einjahriges Coaching
durch die Erndhrungsberatung— verbunden mit
finanziellen Zuwendungen des Klimaschutz-
ministeriums zur Umsetzung der individuellen
Ma[Rnahmen.

Rheinland-Pfalz bietet eine landesspezifische
3-Sterne-Qualifizierung zur ,Erndhrungs-Kita"“
an. Kitas, die sich schon langer mit einem er-
ndhrungsphysiologisch ausgewogenen Verpfle-
gungsangebot und systematischer Ernahrungs-
bildung beschaftigen, z. B. erworben durch die
Teilnahme an der Kita-Coaching-Initiative, ,Kita
isst besser", wird eine schrittweise Umsetzungs-
hilfe auf dem Weg zu einer qualitatsgesicher-
ten Kitaverpflegung gemaf3 den Anforderun-
gen des DGE-Qualitatsstandards geboten. Die
Umsetzung liegt in der Verantwortung der Kita
und wird mit Hilfe von Checklisten und Merk-
blattern in der Kita erarbeitet, vorbereitet und
durchgefihrt.

Schulen, die sich am Prozess der Qualifizierung
in der Schulverpflegung (,3-Sterne-Schule")
beteiligen, setzen nach und nach mit Unterstdit-
zung durch die Erndhrungsberatung die Anfor-
derungen des DGE-Qualitatsstandards um und
werden dafiir mit bis zu drei Qualifizierungsster-
nen ausgezeichnet. Die Schulen bearbeiten die
drei Qualitatsbereiche: das Verpflegungsangebot,
die Erndhrungsbildung und Essatmosphare. Ab-
schlief3end erstellt die Schule ein individuelles
Verpflegungskonzept, dies ist die Basis fiir eine
interne und externe Qualitatssicherung und bil-
det die Grundlage der weiteren Qualitatsent-
wicklung des Verpflegungsangebotes.

Das Angebot eines Speiseplanchecks verschafft
Gewissheit Uber die ausgeschriebene und er-
wartete Qualitat des Kita- oder Schulessens und
uberprift die Lebensmittelauswahl und Spei-
senplanung nach den Anforderungen des ,Qua-
litdtsstandards fiir die Verpflegung in Kitas bzw.
Schulen® der Deutschen Gesellschaft fiir Ernah-
rung (DGE) und ist Basis firr eventuelle Verande-
rungen. Ein bei Bedarf zusatzlich initiierter ,,Run-
der Tisch" mit allen Akteurinnen und Akteuren
ist eine Voraussetzung fiir eine gemeinsame und
somit nachhaltigere Problemlésung.

Erganzend zu den DGE-Qualitatsstandards dient
eine Handreichung mit einer Checkliste zum
Thema nachhaltige Kita- und Schulverpflegung
(Planung und Ausstattung der Kiiche; Verpfle-
gungsangebot und Lebensmittelauswahl; Be-
schaffung; Arbeit in der Kiiche; Maf3nahmen zur
Vermeidung von Lebensmittelabfallen; Esssitua-
tion, Ausstattung der Essrdume, Essenaus- und
Rickgabe; Partizipation, Bildung, soziales Mitei-
nander). Sie dient zur Bewertung des aktuellen
Verpflegungsangebotes und soll Ansto[3 zur Ein-
leitung von Optimierungsmaf3nahmen fir ein
nachhaltiges Verpflegungsangebot geben.

Die Ernahrungsfachkréfte bieten Kitas und Schu-
len zur Erstellung eines individuellen Verpfle-
gungskonzeptes gemaf3 den Qualitdtsstandards
der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung (DGE)
Unterstiitzung in Form von praxisnahen Work-
shops und bei Bedarf von Teamberatungen vor
Ort an. Dieses Verpflegungskonzept ist wichtiger
Bestandteil der Qualifizierungen zur Erndhrungs-
Kita und 3-Sterne-Schule.

Mit der Unterrichtsreihe Das ,,ABC der Lebens-
mittel - Grundschiiler lernen mit allen Sinnen*
als padagogische Begleitmaf3nahme zum EU-
Schulprogramm erleben die Kinder in allen vier
Jahren der Grundschulzeit das Thema Erndhrung
in Theorie und Praxis. Sie wurde von der Ernah-
rungsberatung konzipiert. Die Schiilerinnen und
Schiiler lernen verschiedene Lebensmittel und
deren Inhaltsstoffe und Bedeutung fiir die eigene
Gesundheit kennen. Sie setzen sich mit dem Ein-
fluss von Essen und Trinken auf die Umwelt und
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das Klima auseinander, erwerben Fertigkeiten bei
der Zubereitung von Lebensmitteln und machen
beim gemeinsamen Essen neue Geschmackser-
fahrungen. Im Sinne einer ,Bildung fiir nach-
haltige Entwicklung" wird bei der Auswahl der
Lebensmittel besonderer Wert auf die Verwen-
dung regionaler, saisonaler und 6kologischer
Produkte gelegt. Das Klimaschutzministerium
fordert die Durchfiihrung der Unterrichtseinhei-
ten ,ABC der Lebensmittel" in den ersten beiden
Grundschuljahren.

Fir Schiilerfirmen, die das Thema Verpflegung
aufgreifen, werden auf Anfrage Workshops zu
verschiedenen Themen, wie zum Beispiel ,Coole
Pausensnacks fir alle", ,Essen und Klima“ oder
»Nudging - Praktische Handlungsfelder" ange-
boten und von den Erndhrungsberaterinnen
durchgefiihrt.

KlimaGesund.Verpflegt - Beratungspro-
gramm klimaschutzbewusste, nachhaltige
und gesundheitsforderliche Gemeinschafts-
verpflegung Rheinland-Pfalz

Das Beratungsprogramm KlimaGesund.Verpflegt
ist Teil des Oko-Aktionsplans fiir Rheinland-Pfalz
und erganzt die Landesangebote zum Ausbau
einer nachhaltigen und gesundheitsférderli-
chen Gemeinschaftsverpflegung. Akteure und
Akteurinnen der Kita- und Schulverpflegung wer-
den vom Ministerium fur Klimaschutz, Umwelt,
Energie und Mobilitat Rheinland-Pfalz in Zusam-
menarbeit mit dem Fachzentrum fir Ernahrung
Rheinland-Pfalz im Rahmen von , KlimaGesund.
Verpflegt — Beratungsprogramm klimaschutz-
bewusste, nachhaltige und gesundheitsforderli-
che Gemeinschaftsverpflegung Rheinland-Pfalz"
unterstatzt.

Beratungen, Schulungen und Workshops, die am
FZE RP durchgefiihrt wurden, z. B. innerhalb der
Projekte zur Erstellung der ,Schritt-fur-Schritt-
Anleitung. Handlungsleitfaden zur Erstellung ei-
nes Verpflegungskonzepts fiir kommunale Kita-
und Schultréger* und im Projekt ,Pilotregionen
Rheinland-Pfalz: Gemeinsam nachhaltig und

gesundheitsfordernd essen in Kita, Schule und
Mensa"“, brachten vielfaltige Erkenntnisse hervor.

Sie haben gezeigt, dass

m Rahmenbedingungen, Ressourcenausstattung,
Prioritdten und organisatorische Umsetzbar-
keit in jeder Einrichtung, bei jedem Trager, bei
Leitungen, padagogischem Personal, Eltern
sowie Kindern und Jugendlichen sehr unter-
schiedlich sind.

m Austausch und Diskussion von Ist-Situation,
Zielen, Organisation und Umsetzung von Op-
timierungsvorschldgen im Sinne der nach-
haltigen und gesundheitsforderlichen Ver-
pflegung in der Regel fruchtbar sind und die
Qualitat steigern.

m Begleitende Beratung aller Mitwirkenden in
der Verpflegung am runden Tisch hilft, indivi-
duelle, passende Maf3nahmen zur Qualitats-
steigerung und —Sicherung zu finden und zu
implementieren.

m Ein gemeinsam erarbeitetes Verpflegungs-
konzept ein geeignetes Instrument zur Kom-
munikation nach innen und auf3en, ein Hilfs-
mittel fur die administrative Abwicklung im
Alltag und eine wertvolle Informationssamm-
lung als Grundlage fiir die Beschaffung dar-
stellt.

Aus diesen Erfahrungen folgernd entstand das
Beratungsprogramm ,KlimaGesund.Verpflegt".
Bekannte und bewdhrte Angebote werden lan-
desweit angeboten, neue Elemente, die zusatzli-
che Hilfestellung fur eine klimaschutzbewusste,
nachhaltige und gesundheitsférderliche Verpfle-
gung sind, wurden entwickelt.

Das Angebot der kostenfreien, fachlichen Bera-
tung und Begleitung von runden Tischen rich-
tet sich an Kita- und Schultrager, die motiviert
sind die Verpflegung in ihren Einrichtungen
klimaschutzbewusst aufzustellen und ein Ver-
pflegungskonzept auf Tragerebene erstellen
mochten. Je nach Bedarf ist eine begleitende
Beratung durch einen Vergabeexperten maglich,
ebenso wie die fachliche Unterstiitzung bei der
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Erstellung einer Leistungsbeschreibung. Die Be-
ratung von Tragern wird durch Fortbildungsan-
gebote zur Beschaffung gesundheitsforderlicher
und nachhaltiger Kita- und Schulverpflegung
erganzt, diese werden in Kooperation mit der
Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung
angeboten. Den teilnehmenden Tragern und ih-
ren Einrichtungen wird auf3erdem die langfristige
Unterstiitzung bei Qualitdtssicherungsmaf3nah-
men angeboten. Speiseplanchecks, die vom FZE
RP durchgefiihrt werden, kdnnen in regelmafi-
gen Abstanden die Einhaltung der Empfehlungen
der DGE-Qualitatsstandards fir die Verpflegung
in Kitas und Schulen sicherstellen.

Weitere, wichtige Themen welche sowohlim
Verpflegungskonzept verankert, aber vor allem
im Alltag gelebt werden sollen, sind die Steige-
rung der Akzeptanz und die Verkniipfung der
padagogischen Arbeit mit der Verpflegung. Im
Beratungsprogramm werden verschiedene Mog-
lichkeiten zur Bildung furr nachhaltige Entwick-
lung und Erndhrungsbildungsmaf3nahmen vorge-
stellt, sodass teilnehmende Einrichtungen diese
in ihrem Alltag implementieren kdnnen. Die Ein-
richtungen teilnehmender Trager haben exklusiv
die Méglichkeit vom “Aktionsangebot fiir Kitas
und Schulen: Weniger Lebensmittelverschwen-
dung — mehr Klimaschutz* zu profitieren. Ge-
meinsam mit den Einrichtungen, ihren padago-
gischen Fachkraften, den Verpflegungsanbietern
und vor allem den Kindern und Jugendlichen
werden Lebensmittelabfallmessungen durchge-
fuhrt, ausgewertet und Maf3nahmen zur Reduk-
tion der Lebensmittelabfalle erarbeitet. Nach
Teilnahme am Aktionsangebot haben die Einrich-
tungen das Wissen und die Fertigkeiten solche
Messungen regelmafig durchzufiihren, Lebens-
mittelabfallmengen konstant méglichst gering
zu halten und einen wichtigen Nachhaltigkeits-
aspekt in ihrer Bildungsarbeit zu verankern.

Zusatzlich finden in regelmaf3igen Abstanden
Fortbildungen fiir Lehrkrafte an weiterfiihren-
den Schulen zum Thema ,Nachhaltige Ernah-
rung fir Schule und Alltag: Bedeutung und Tipps
fir die Umsetzung" statt. Gemeinsam mit der
Erndhrungsberatung Rheinland-Pfalz werden
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landwirtschaftliche oder lebensmittelverarbei-
tende Betriebe besichtigt, theoretisches Hin-
tergrundwissen besprochen und Optionen zur
Bearbeitung von Themenschwerpunkten der
Nachhaltigen Ernahrung im Unterricht vorge-
stellt und diskutiert.

Weitere Angebote fiir die Kita- und Schulverpfle-
gung werden federfiihrend vom Fachzentrum fir
Erndhrung Rheinland-Pfalz umgesetzt.

Kooperationen

Die Ernahrungsberatung arbeitet bei verschiede-
nen Aktivitaten mit den Landfrauenverbanden
und anderen Verbrauchergruppen in Rhein-
land-Pfalz zusammen. Dazu zahlen Veranstal-
tungen zu erndhrungsrelevanten Themen sowie
die Fortbildung von Kursleiterinnen, die als ge-
schulte Fachkrafte fir die praktische Umsetzung
einer gesundheitsforderlichen und nachhaltigen
Erndhrung eingesetzt werden.

Ebenso wirken sie bei Schulungen der Landwirt-
schaftskammer in den Ausbildungen zur Haus-
wirtschafterin gemaf3 § 45,2 Berufsbildungsge-

setz und Meister der Hauswirtschaft und deren

Prifungsausschisse mit.

7.2 Vernetzungsstelle Kita- und Schulver-
pflegung Rheinland-Pfalz

Durch den Ausbau der Ganztagsbetreuung ge-
winnen Kitas und Schulen als Lebens- und Erfah-
rungsraume immer mehr an Bedeutung, auch in
der Verpflegung. Die Vernetzungsstelle Kita- und
Schulverpflegung ist eine zentrale Anlaufstelle
bei Fragen rund um die Kita- und Schulverpfle-
gung. In Rheinland-Pfalz besteht die Vernet-
zungsstelle (VNS) mit der Schulverpflegung seit
20009. Sie wurde 2012 um die Kitaverpflegung
erweitert. Die Vernetzungsstelle Kita- und Schul-
verpflegung wurde an der Koordinierungsstelle
der Erndhrungsberatung angegliedert, um Syner-
gien und Erfahrungen der Erndhrungsberaterin-
nen zu nutzen. Die Aufgaben der VNS bestehen
aus Vernetzen, Beraten und Informieren. Durch
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eine enge Vernetzung mit Institutionen, Orga-
nisationen und Akteurinnen sowie Akteuren in
Rheinland-Pfalz und auch tber die Landesgren-
ze hinaus kdnnen Bedarfe erkannt werden und
durch die Entwicklung von Projekten eine Unter-
stutzung der Einrichtungen erfolgreich gelingen.

Die Bereitstellung von Verpflegungsangeboten
ist fur die verantwortlichen Trager Chance und
Herausforderung zugleich. Mit Inkrafttreten
des Kita-Zukunftsgesetzes in Rheinland-Pfalz
wird der Anspruch der taglichen Betreuung auf
7 Stunden erhoht, was die Bereitstellung eines
Mittagessens fiir nahezu alle Kinder mitein-
schlief3t. Die Zahlen der Essensteilnehmenden
werden sich dadurch stark erhéhen und eine
grof3e Herausforderung fiir die Einrichtungen
bedeuten.

Wird eine Ganztagsschule gefiihrt, muss der ver-
antwortliche Schultrdger ebenfalls ein Verpfle-
gungsangebot fir die Kinder und Jugendlichen
bereitstellen.

Die Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpfle-
gung Rheinland-Pfalz agiert als Schnittstel-
lenmanager fiir eine qualitatsgesicherte Ver-
pflegung und Erndhrungsbildung von Kindern
und Jugendlichen in Kitas und Schulen. Ihr Ziel
ist es, durch die Zusammenarbeit der Verant-
wortlichen aus Verwaltungen, Kitas bzw. Schu-
len, Verpflegungsanbietern und Eltern- sowie
Schiilervertretungen die Qualitat der Kita- bzw.
Schulverpflegung gemafs den Qualitatsstandards
der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung (DGE)
dauerhaft zu optimieren. Sie setzt sich kontinu-
ierlich fur eine nachhaltige und gesundheitsfor-
derliche Verpflegung ein. Die besondere Ziel-
gruppe der VNS sind Kita- und Schultrager.

Um die Qualitat der Kita- und Schulverpfle-
gung langfristig zu verbessern und Nachhal-
tigkeitsaspekte bei der Organisation der Ver-
pflegung zu beriicksichtigen, ist die Erarbeitung
eines Verpflegungskonzeptes auf Tragerebe-
ne sinnvoll. Dabei werden gemeinsam mit allen
Beteiligten die Rahmenbedingungen der Ver-
pflegung festgelegt und schriftlich fixiert. Um
ein solches Konzept zu erarbeiten, wurde eine

Schritt-fiir-Schritt-Anleitung entwickelt. Das
Verpflegungskonzept dient als Leitkonzept fiir
alle Aktivitaten im Rahmen der Verpflegung und
Erndhrungsbildung auf Einrichtungsebene.

Weitere Angebote beinhalten u. a.:

m Hilfestellungen bei den Qualifizierungen
in der Kita- und Schulverpflegung zur ,Er-
ndhrungs-Kita" und ,3-Sterne-Schule", ein-
schliefSlich

m die Entwicklung von ,Verpflegungskonzepten
auf Tragerebene" und

m regelmafiige Fortbildungen zum Thema Aus-
schreibung und Vergabe von Verpflegungs-
dienstleistungen (u. a. Hilfestellung bei der
Erstellung von Leistungsbeschreibungen)

m das online-basierte Leistungsverzeichnis zur
Unterstiitzung bei der Vergabe von Verpfle-
gungsdienstleistungen

m Newsletter zu aktuellen Erndhrungsthemen

m die Fortbildungsreihe ,Kitaverpflegung ge-
sund und lecker" fur Hauswirtschaftskrafte in
Kooperation mit der LVHS und dem Bildungs-
ministerium

7.3 Erndhrungsberatung und Vernetzungs-
stelle im engen Schulterschluss

Durch die langjdhrige Beratungsarbeit in den
Einrichtungen vor Ort haben die Erndhrungs-
fachkréfte viele wertvolle Erfahrungen gesam-
melt und werden mit Problemen, Bedarfen und
Wiinschen unmittelbar konfrontiert. Die Er-
ndhrungsberatung stellt Informationen fiir alle
Akteurinnen und Akteure der Verpflegung, wie
Trager, Kita- und Schulleitungen, Lehr- und Erzie-
hungsfachkrafte, Hauswirtschaftskrafte, Eltern
und Kinder (Beirate) sowie Essensanbieterinnen
und -anbieter bereit. Sie vermitteln und beglei-
ten breitgefacherte Maf3nahmen wie Workshops,
Seminare, Webseminare, Arbeitskreise, Runden
Tische, Fachtagungen, Aktionstage sowie Qua-
lifizierungsprozesse. Gleicher Wissensstand zur
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Sache und gemeinsames Agieren auf allen Ebe-
nen und mit allen Akteurinnen und Akteuren
fuhrt langfristig zum sicheren Erfolg.

WEITERE INFORMATIONEN:
www.fze.rlp.de
www.ernaehrungsberatung.rlp.de
www.kitaverpflegung.rlp.de

www.schulverpflegung.rlp.de

KONTAKT:

ernaehrungsberatung@dlr.rlp.de

kitaververpflegung@dlr.rip.de

schulverpflegung@dlr.rlp.de
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