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Was erwartet Sie… 

 
 

Ausschreibung & Vergabe von Kita-und Schulessen 

Die Leistungsbeschreibung hilft 

  

  Gute Vorbereitung 

     Bedarfsanalyse 

        Bewertungskriterien 

           Qualitätssicherung 
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Gemein-
sames 

Verständnis 
entwickeln 

Ist- 
Situation 

analysieren 

Probleme 
benennen 

Ziele setzen 

Maß-
nahmen 

festlegen 
und 

umsetzen 

Ergebnisse 
überprüfen 

Gute Vorbereitung 
 

Foto: NLshop / Fotolia 
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Gute Vorbereitung 

Kinder und Jugendliche 

Schulleitung 

Lehrer/-innen  

päd. Fachkräfte 

Schul- und 

Betreuungsträger 

Schulverwaltung/ 

Kommunen 

 

Caterer 

Küchen- und 

Kioskteam 
 

 

Eltern 

 

VDF 

VNST LMÜ 

Oecotroph. 

Foto: NLshop / Fotolia 
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Verpflegungskonzept 

Stadt Musterstadt 

Verpflegungskonzept 

Schule XY 

WER wird WANN, WIE und WO verpflegt? 

Gute Vorbereitung …  
… Grundlage für die Leistungsbeschreibung 

Jeder Schritt braucht Zeit 
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Quelle: Beschaffung von Verpflegung NQZ, Schritte zum Erfolg – Die richtige Vorbereitung, Prof. Dr. Christian-

David Wagner  

Gute Vorbereitung 
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Soziale &  

besondere  

DL 

EU 

Vergabe 

Vergaberecht 

Umwelt-/sozial 

politische Ziele 

Grundsätze des  

EG Vertrages 

Wirtschaftlichster 

Einkauf 

Eigenregie 

Fremdregie 

Schulische 

Initiativen/ 

Elterninitiativen 

Dienstleistungs- 

Konzession 

Auftrag 

Nationale 

Vergabe 

Auftragswert Wettbewerb 

Transparenz 

Gleichbehandlung 

Mittelständische  

Interessen 

Eignung 

Wirtschaftlichkeit 

Gute Vorbereitung 
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Gute Vorbereitung … 
… Grundlage für die Leistungsbeschreibung 

WER wird WANN, WIE und WO verpflegt? 

Bedarfsanalyse Was soll wer und zu 

welchen Konditionen  

liefern?  

Foto: NLshop / Fotolia 
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Eignung des Betriebes 

Berufliche Qualifikation der MA 

 Produktionsküche/Ausgabeküche 

 z.B. durch Zeugnisse/Fortbildungen 

Zertifizierungen 

 z.B. DGE Zertifizierung o.ä. 

 Bio-Zertifikat, QM-Systeme 

Fachkunde 

Bedarfsanalyse  
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1. Verpflegungssystem 

 

 

 

 

 

 

   

 

2. Hygienemanagement 

 

3. Akzeptanz und Kommunikation 

                                                        
Leistungsverzeichnis 

Verpflegungssystem

Abrechnungs-

system Entsorgungs-

system

Produktionssystem

Logistik

Wareneinsatzsystem

(Lebensmittelqualität,

 Lebensmittelquantität, 

Speisenplanung)

Bestellsystem

Ausgabe-

system

Geschirrkreislaufsystem

Bedarfsanalyse …..  Mindestanforderungen 
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Cook&Chill Warmverpf. Mischküche Cook&Freeze 

Entscheidung ? 

Genaue Beschreibung der räumlichen und technischen 

Voraussetzungen 

z.B. Tiefkühlzellen/Kühlzellen vorhanden/Anzahl 

 

Qualität der Speisen festlegen:  

z.B. max. Warmhaltezeit wird angegeben 

 

 

 

 

Produktionssystem 
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DGE-Qualitätsstandard  
für die Kita- und Schulverpflegung 

Bedarfsanalyse …..  Wareneinsatzsystem 
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 Beschreibung der Speisen  

• Lebensmittelqualitäten 

•  Lebensmittelhäufigkeiten 

•  Lebensmittelmengen 

•  Convenienceprodukte 

•  Bioprodukte 

•  Tierwohl  

•  Regionalität 

•  Saisonalität 

•  Faire Produkte 

• Allgemeine Kriterien für die Speisenzubereitung 

 Kriterien zur Speisenplanung 

 Sonderkostformen 

       

 

 

Wareneinsatzsystem … 
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Mittagsverpflegung an 5 Verpflegungstagen 

Quelle: DGE Qualitätsstandard für die Verpflegung in Schulen 
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Mittagsverpflegung an 5 Verpflegungstagen 

Quelle: DGE Qualitätsstandard für die Verpflegung in Schulen 
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Mittagsverpflegung an 5 Verpflegungstagen 

Quelle: DGE Qualitätsstandard für die Verpflegung in Schulen 
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Mittagsverpflegung an 5 Verpflegungstagen 

Quelle: DGE Qualitätsstandard für die Verpflegung in Schulen 
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Entscheidungen… 

Aufgrund des Leistungsbestimmungsrechts können saisonale Produkte 

gefordert werden, nicht jedoch Produkte aus der Region! 

Eine Leistung, die nur durch regionale Anbieter erbracht wird, ist ebenfalls 

auszuschleißen! 

•   Gentechnisch veränderte LM 

•  Geschmacksverstärker 

•  Künstliche Aromen 

•  Süßstoffe 

•   Bioanteil 

•   Saisonal 

•   regional 

Mengenmäßig 

Geldwerter Anteil 

Lebensmittelgruppen 



19 https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/Checklisten/Checkliste_Schulverpflegung.pdf 
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Gute Vorbereitung … 
… Grundlage für die Leistungsbeschreibung 

WER wird WANN, WIE und WO verpflegt? 

Bedarfsanalyse 

Markterkundung 

Was soll wer und zu 

welchen Konditionen  

liefern?  

Gibt es am Markt das  

Gewünschte?  
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Transparenz Schriftliche Abfragen, 

Dokumentation 

Gleich 

behandlung 

Gleiche Info an alle 

befragten Betriebe 

Wettbewerb mind. drei Betriebe 

befragen 

Markerkundung… 

Internetrecherche ,Brancheninfos, Fachmessen, 

runde Tische mit potentiellen Bietern  
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Mindestkriterien… 

...  eindeutig und erschöpfend 

 

… Gütezeichen … objektiv und nachprüfbar 

     … durch Dritte unabhängig entwickelt   

                   ohne Einfluss auf bietenden Betrieb 

     … „oder gleichwertig“ ergänzen & zulassen 

 

… Wirtschaftlich … umweltbezogen …sozial …  

… beschätigungspolitisch 
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Eignung des Betriebes 

Berufliche Qualifikation der MA 

 Produktionsküche/Ausgabeküche 

 z.B. durch Zeugnisse/Fortbildungen 

Zertifizierungen 

 z.B. DGE Zertifizierung o.ä. 

 Bio-Zertifikat, QM-Systeme 

Fachkunde 

Unternehmensdarstellung 

 Umsatzzahlen,  

 Anzahl qualifizierter Mitarbeiter 

Technische Ausstattung 

 Produktionssystem betreffend 

 Möglichkeit der Kleinkindernährung 

Referenzen in der SV/KV 

Leistungs- 

fähigkeit 

Markterkundung  
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...  dienen NICHT der Bewertung der 

     allgemeinen Ausstattung und Fähigkeiten 

     des Bieters  

 

… sondern der Qualität  

     bezüglich des konkreten Auftrags 

     hinsichtlich des abgegebenen Angebots. 

 

Bewertungskriterien … 
 

Achten Sie auf Plausibilität der Kriterien untereinander ! 
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Bewertungskriterien 
ein Beispiel  

Gewichtung Kriterien 

30% Preis   

  

50% Speisenqualität   

Unterkriterium 

50% Einsatz von Bioprodukten 

50% Warmhaltezeit 

  

20% Servicekonzept   

Unterkriterium 

60% Konzept Reduzierung Speiseabfälle 

40% 

Komponentenwahl 

(Anzahl Gemüse-und Stärkebeilgen) 
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Bewertungskriterien 
Bewertungsmatrix 

… Transparenz der Bewertung 

 

...  muss zuvor festgelegt und veröffentlicht 

      werden 

 

… Erwartungen eines Konzeptes werden 

      seitens des Auftraggebers formuliert …  

      deren Bewertung wird dargestellt … Bieter 

      stellt die Umsetzung dar 

 

 
. 
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Qualitätssicherung 

Ist-Zustand 

Maßnahmen 
entwickeln 

und 
umsetzen 

Kontrolliere
n 

 Bewerten 
und 

Korrigieren 

Foto: NLshop / Fotolia 
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QS 

Instrumente 

Zertifizierung 

Speiseplan 

check 

Reklamations- 

managemet- 
Zufriedenheits-

befragung 

QS Programme 
Trägerebene 

Hygiene 

Konzept 

Lebensmittel-
reste messen 

../Ausgabetemperatur und Zeit.doc
../Ausgabetemperatur und Zeit.doc
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Unterstützungsmöglichkeiten 

Digitaler Leitfaden zur 

Beschaffung von 

Schulverpflegung 

Vernetzungsstelle 

Kita- und 

Schulverpflegung 

NRW 

Ausschreibung 

und Vergabe 


