Leistungs-

verzeichnisse fur
Schulverpflegung

Wenn die Schulverpflegung an
einen externen Dienstleister
vergeben wird, ist in einem
Leistungsverzeichnis zu regeln,
wie diese auszusehen hat. Der
vorliegende Beitrag soll helfen,
das Leistungsverzeichnis so zu
gestalten, dass es die Anforde-
rungen des Auftraggebers un-
missversténdlich und kontrol-
lierbar beschreibt.

Leider sind in der Praxis viele
Leistungsverzeichnisse hinsichtlich
der Qualitatskriterien wenig aus-
sagefahig. Es wird im Folgenden
(ohne Anspruch auf Vollstandig-
keit) an einigen Beispielen erlau-
tert, wie die Qualitatsmerkmale in
den Leistungsverzeichnissen zu
formulieren sind, damit sie ein-
deutig und nachpriifbar sind.

Erndhrungsphysiologische
Qualitat

Eine ubliche Formulierung in den
Qualitatsanforderungen lautet:
,Die Schulverpflegung soll den
Empfehlungen der Deutschen Ge-
sellschaft fiir Ernahrung oder den
Empfehlungen des Forschungsin-
stituts fur Kindererndhrung ent-
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sprechen.” Seit 2007 gibt es auch
die Formulierung ,nach den Qua-
litdtsstandards fiir die Schulver-
pflegung der Deutschen Gesell-
schaft fiir Ernahrung (DGE)“. Aber
was soll das ganz konkret bedeu-
ten? SchlieBlich gibt es viele ver-
schiedene Wege, die Empfehlun-
gen der Deutschen Gesellschaft
fur Ernahrung einzuhalten:

1. gibt es die Mdglichkeit, regel-
maBig Nahrwertberechnungen mit
StandardportionsgroBen durch-
zufiihren und zu Uberpriifen, ob

ESSEN ANDERS ALS ERWACHSENE

m Kinder lieben SiiBes, lehnen Bitteres und stark Gewdirztes
ab; mit Salz sparsam umgehen

m Kinder mogen Geschmackskontraste: Lakritze mit dicker
Zuckerhiille, Keks mit Schokolade oder Hahnchenfilet mit
sliB-saurer SoBe

m Kinder wollen Ordnung auf dem Teller; unterschiedliche
Komponenten ja, aber bitte getrennt angerichtet

m Kinder genieBen mit allen Sinnen; Essen muss nicht nur
schmecken, es muss auch gut aussehen, gut riechen und
sich im Mund gut anfiihlen

m Kinder achten auf ,AuBerlichkeiten®; Apfel mit Druckstellen,

Gemiise mit Macken sind unbeliebt. Ein ganzes Essen wird ab-
gelehnt, wenn nur eine Kleinigkeit nicht stimmt. Eine tolle Ver-
packung hingegen kann zum Verzehr des Inhaltes animieren

m Kinder orientieren sich an Vorbildern, vor allem an der
Mutter, gefolgt von Freunden
Quelle: www.landwirtschaft-mir.b-w.de/Ingo Barlovic
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diese mit den Richtwerten fiir die
Nahrstoffzufuhr der DGE (bezie-
hungsweise mit Checkliste 2 der
Qualitatsstandards der DGE) liber-
einstimmen. Das ist relativ auf-
wandig, verlangt viel Zeit sowie
hoch qualifiziertes Personal.

2. gibt es die Mdglichkeit, dass
nur sporadisch solche Nahrwert-
berechnungen hinsichtlich Check-
liste 2 der Qualitatsstandards der
DGE durchgefiihrt werden. Oder
gar nur auf Anfrage. Vollig ohne
Nahrwertberechnung machen die
Forderungen der Checkliste 2 na-
turlich keinen Sinn!

3. gibt es die Moglichkeit, dass
mit der Einhaltung der Empfeh-
lungen der DGE gemeint ist, die in
Checkliste 1 der Qualitatsstan-
dards genannten Haufigkeiten
einzuhalten, z.B. ,taglich Roh-
kost®, ,,mal wochentlich See-
fisch“ oder ,maximal einmal wo-
chentlich frittierte Kartoffel-
produkte®. Diese Anforderungen
konnen durch Auszéhlen im rea-
len Speisenplan kontrolliert wer-
den. Bestimmte Nahrwertgehalte
werden damit aber nicht mehr ga-
rantiert.

Es sollte im Leistungsverzeichnis
also eindeutig festgeschrieben
werden, welche Empfehlungen
der Deutschen Gesellschaft fir
Ernghrung (z.B. Checkliste 1
und/oder Checkliste 2 der Quali-
tatsmerkmale der DGE) erfiillt
werden sollen und wie die Erfil-
lung dieser Anforderungen nach-
zuweisen ist.

Sensorische Qualitat

Bei den sensorischen Anforde-
rungen ist es nicht ausreichend,
im Leistungsverzeichnis ein
~schmackhaftes Essen“ zu for-
dern. Was heit schmackhaft und
aus wessen Sicht? Operational ist
die Forderung nach schmackhaf-
tem Essen dann, wenn klarge-
stellt ist, wie die Erflillung der For-
derung Uberpriift werden kann.

1. Es kann festgelegt werden,
dass die sensorischen Eigen-
schaften der den Schulkindern
ausgegebenen Speisen regelma-
Big von einem geschulten Senso-
rikteam Uberpriift werden und mit
einer bestimmten Mindestnote
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benotet werden.

2. Eine andere Moglichkeit ware,
regelmaBige Zufriedenheitsanaly-
sen bei den Schiilern durchzu-
fiihren und eine bestimmte durch-
schnittliche Bewertung als Min-
destmaB zu setzen.

Anforderungen

an die Abwechslung

Auch das Adjektiv ,abwechs-
lungsreich® ist ungeeignet, um
wirklich Abwechslung festzu-
schreiben. Operational formuliert
ist diese Qualitatsanforderung
nach Abwechslung,

1. wenn ein Speisenplanwieder-
holrhythmus vorgegeben wird
(z.B. 4 Wochen oder 8 Wochen),
wobei es innerhalb dieser 4 oder
8 Wochen keine Wiederholungen
geben darf, oder

2. wenn Wiederholrhythmen fir
Speisengruppen vorgegeben wer-
den, z.B. Hauptspeisen wieder-
holen sich friihestens nach 3 Wo-
chen, Beilagen frihestens nach
3 Tagen (was nicht heift, dass es
alle drei Tage die gleiche Beilage
gibt), oder

3. wenn innerhalb eines Zeit-
raums vorgegeben wird, wie viele
verschiedene Hauptspeisen und
Beilagen vorkommen missen
(z.B. innerhalb von 8 Wochen
40 Hauptspeisen, 10 verschie-
dene Suppen, 20 verschiedene
starkereiche Beilagen, 30 ver-
schiedene warme Gemiisespei-
sen, 20 verschiedene Salate).

Anforderungen

an die Saisonalitat

In Leistungsverzeichnissen steht
haufig ,,saisonale Produkte sind
zu bevorzugen® oder so ahnlich.
Ein Blick in den Supermarkt zeigt,
dass die meisten Produkte das
ganze Jahr iber zu kaufen sind.
Aber ,Verfligharkeit im Handel*
darf nicht verwechselt werden
mit ,,Saison®. Die Saison fiir To-
maten ist in Deutschland zwi-
schen Juli und Oktober, wenn-
gleich sie ganzjahrig, beispiels-
weise aus Holland importiert wer-
den. Operational ist die Forde-
rung nach Saisonalitat, wenn

1. ein verbindlicher Saisonkalen-
der vereinbart wird, auf dem die

Anforderungen an saisonale Kost
mdissen klar definiert werden.

entsprechenden Saisonmonate
abzulesen sind und

2. festgeschrieben wird, welchen
Anteil die saisonale Ware min-
destens haben muss. Hier ist es
empfehlenswert, mengenmaBige
anstatt wertmaBige Anteile fest-
zuschreiben.

3. Alternativ oder erganzend kann
vereinbart werden, jahrlich eine
bestimmte Anzahl von Aktions-
wochen vorzusehen, in denen sai-
sonale Produkte im Vordergrund
stehen (z.B. Erdbeerwoche, Spar-
gelwoche, Kartoffelwoche, Apfel-
woche).

Anforderungen

an den Regionalbezug

Unter den Anforderungen an den
Regionalbezug kann verstanden
werden, bevorzugt Lebensmittel
aus der Region zu beziehen oder
Speisen zuzubereiten, die regio-
naltypisch sind.

Um den Einkauf regionaler Le-
bensmittel operational festzu-
schreiben, muss geklart werden,

1. wie groB die Region ist: in der
Gemeinde der Schule, im Land-
kreis, im Bundesland oder gentligt
eine Herkunft aus Deutschland?
2. ob die Lebensmittel in der
Region hergestellt sein missen
(landwirtschaftliche Urproduk-
tion) oder ob die Verarbeitung
oder auch nur der Handel in der
Region ausreichen sollen, um der
Anforderung zu geniigen.

Formulierungsbeispiele:
Von den Lebensmitteleinkdufen

50 % von Handlern aus dem Land-
kreis X gekauft werden. Fleisch
darf ausschlieBlich aus deutscher
Herkunft bezogen werden.

Bei Gemiise muss wertmaBig
mindestens 50 % im Bundesland
X angebaut sein.

Ahnlich schwierig ist es, regio-
naltypische Speisen als Anforde-
rung festzuschreiben. Hierzu
muss vorgegeben werden

1. welche Speisen als regionalty-
pisch angesehen werden (z.B. mit
einem regionaltypischen Koch-
buch oder als selbst erstellte
Liste) und

2. wie hdufig diese Speisen im
Speisenplan vorkommen sollen,
entweder als Haufigkeit pro Wo-
che oder auch als Aktionswochen
pro Jahr.

Fazit
Bei der Vergabe einer Schulver-
pflegungsdienstleistung ist ein
ausfiihrliches Leistungsverzeich-
nis notwendig, das operational
und Uberpriifbar beschreibt, wie
die Qualitat der Leistung ausse-
hen muss. Die Qualitatsstandards
zur Schulverpflegung der Deut-
schen Gesellschaft zur Ernahrung
sind ein wichtiges Hilfsmittel zur
Erstellung eines solchen Leis-
tungsverzeichnisses. Manche
Qualitatsaspekte muss die aus-
schreibende Institution aber un-
bedingt erganzen. Die Vernet-
zungsstellen Schulverpflegung
konnen hierbei helfen.

Von Prof. Dr. Margot Steinel,

missen wertmaBig mindestens Hochschule Anhalt (FH)
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