Beriicksichtigung von Nachhaltigkeitsaspekten bei der Kantinenbewirtschaftung

im Auftrag des Ministeriums fur Energiewende, Landwirtschaft, Umwelt, Natur und Digitalisierung
des Landes Schleswig-Holstein

1 Einfuhrung und Fragestellung

Anlass des Projektes ist die zunehmende Bedeutung der Aufller-Haus- und
Gemeinschaftsverpflegung fiir Wirtschaft, Okologie und Gesellschaft. Da das Land Schleswig-
Holstein fur die nachhaltige Entwicklung eine besondere Verantwortung und Vorbildfunktion hat,
stellt sich die Frage, inwieweit die Kantinen in Landesdienststellen bereits Nachhaltigkeitsaspekte
bericksichtigen und wie diese Themen, insbesondere auch bei der Vergabe von
Bewirtschaftungsvertragen fur Kantinen in Landesliegenschaften, kinftig starker bericksichtigt
werden kénnen. Um diese Fragen zu beantworten, wurden zwei Projektmodule vergeben:

K/

< Modul 1: Erhebung des Status Quo — Welche Bedeutung haben Aspekte der Nachhaltigkeit
in den Kantinen der Landesliegenschaften bereits heute?

0/

< Modul 2: Vorschlag fur ein MalBnahmenset und eine Matrix, wie Nachhaltigkeitsaspekte
kunftig bei der Vergabe von Kantinenleistungen, aber auch im taglichen Kantinenbetrieb
bertcksichtigt werden kdnnen.

Parallel zum vorliegenden Auftrag wurde das Gemeinschaftsprojekt ,Nachhaltige Entwicklung in
der Gemeinschaftsverpflegung“ von der Deutschen Gesellschaft fur Ernahrung, Sektion Schleswig-
Holstein, dem Ministerium fur Energiewende, Landwirtschaft, Umwelt, Natur und Digitalisierung
(MELUND) sowie dem Ministerium flir Soziales, Gesundheit, Jugend, Familie und Senioren des
Landes Schleswig-Holstein bearbeitet. In diesem Rahmen wurden 2016 und 2017 verschiedenen
Workshops durchgefiihrt. Als Basis fur die Diskussionen zum Thema Nachhaltigkeit in der Aul3er-
Haus-Gastronomie wurde unter anderem das NAHGAST-Leitbild, siehe Abbildung 1, eingesetzt.

WERTE & VERANTWORTUNG

Abbildung 1: Leitbild ,Nachhaltigkeit in der AuRer-Haus-Gastronomie“ (Quelle: NAHGAST)
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Fur die vorliegende Arbeit wurde der Ubliche Nachhaltigkeitsbegriff erweitert, um damit die
besonderen Anspriiche an eine gastronomische Dienstleistung zu wirdigen. Das a’verdis-Haus-
Modell, siehe Abbildung 2, bildete die praxisnahe Basis fur die Status-Quo-Analyse sowie die
Erstellung des MalBhahmensets. Dieses Modell verbindet die fir eine Gemeinschaftsgastronomie
so wichtigen Aspekte ,Genuss® (Freude am Essen) und ,Gesundheit® (inklusive Leistungsfahigkeit
und Wohlbefinden) mit den klassischen Nachhaltigkeitsthemen (wirtschaftliche, 6kologische und
soziale Verantwortung) zu einem ganzheitlichen, zukunftsfahigen Konzept, welches die Wiinsche
und Erwartungen aller Gaste- und Anspruchsgruppengruppen berticksichtigt.

Gerechfigkeit Okologie

7

“
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Wirtschaftlicheit

Abbildung 2: Das a’verdis-Haus-Modell (Quelle: a’verdis)

Den funf genannten Bereichen lassen sich jeweils drei Handlungsfelder zuordnen, die mit einem
Satz beschrieben werden. Eine Ubersicht zu den 15 Handlungsfeldern, die eine praxisnahe
Grundlage fir die folgende Methodik darstellte, findet sich in Abbildung 3.

2 Methodik

Neben den bereits erwahnten fiunf Bereichen der Nachhaltigkeit sowie den dazugehoérigen 15
Handlungsfeldern wurden auf3erdem die funf zentralen Einflussbereiche eines Kantinenpachters
bei der Konzeption der Befragung beriicksichtigt. Hierzu zahlen:

Rezept- und Speiseplangestaltung

Lebensmittelauswahl und -einkauf

Strukturen und Prozesse

Ausstattung und Technik

a s wDdhpRE

Bildung und Kommunikation
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Bereich

Handlungsfelder

Beschreibung

erantwortung far die Mitarbeiter

Die Mitarbeiter werden gerecht entlohnt, ihre Entwicklung wird gefardert und die
|Arbeitsplatzgestaltung fordert die Gesunderhaltung.

erteorientierung in der Zulieferkette

Die Geschaftsbeziehungen mit Lieferanten sind fair und partnerschaftlich.

Gesellschaftliches Engagement

Die Einrichtung arbeitet gemeinwohlorientiert, z.B. durch die Beschaftigung von Auszubildenden und

ehrenamiliches Engagement.

Herkunft & Qualitat der Lebensmittel

Der Lebensmitteleinkauf orientiert sich an Nachhaltigkeitskriterien wie regional, saisonal, Gkologisch,
artgerecht und fair.

okologisch Klimaeinfluss & Ressourcenverbrauch

Es wird darauf geachtet, dass der Ressourcenverbrauch (Energie, Wasser) gering ist und das Klima
maglichst wenig beeinflusst wird.

Abfallwirtschaft

Es wird auf allen Prozessstufen darauf geachtet, dass so wenig Lebensmittelabfalle wie maglich
entstehen.

Lebensmittelsicherheit

Der gesamite Herstellungsprozess ist so gestaltet, dass eine Gesundheitsgefahrdung der Gaste
ausgeschlossen wird.

usgewogenheit

Speisen- und Nahrstoffzusammensetzung erfolgen nach Qualititsvorgaben der DGE.

Leistungsfahigkeit & Wohlbefinden

Es wird auf eine schonende Verarbeitung iiberwiegend gesundheitsfordernder Zutaten geachtet.

In der Lebensmittelauswahl und bei der Zubereitung wird auf Frische und Genuss geachtet.

Die Gestaltung der Gastebereiche ist an die Anspriiche und das Wohlbefinden der Zielgruppe
angepasst.

Der Service ist aufmerksam und gastorientiert.

Budget, Kosten, Erldse

Die: Einrichtung arbeitet rentabel und produktiv.

Strukturen & Prozesse

Die Strukturen und Prozesse sind systematisiert und werden kontinuierlich optimiert.

erhaltenskodex (Compliance)

Die: Arbeitsweise ist transparent und gesetzeskonform.

Abbildung 3: Die 15 Handlungsfelder des a’'verdis-Haus-Modelles mit ihrer Beschreibung

Der Status-Quo wurde mittels Fragebogen und Interview erhoben. Im Fragebogen wurden die 15
Aussagen zu den 15 Handlungsfeldern aus den fiinf Bereichen der Nachhaltigkeit abgefragt. Die

Befragten sollten einschéatzen, inwiefern die Beschreibung auf den eigenen Betrieb passt (,trifft zu
— trifft nicht zu®) und wie wichtig die Aspekte (,wichtig — unwichtig®) fir einen selbst sind. Auf3erdem
sollten zehn verschiedene Lebensmittelqualitaten mittels Ranking in eine Reihenfolge gebracht
werden. In einem offenen Fragenteil wurden bereits umgesetzte sowie zuklnftig mégliche

MalRnahmen abgefragt.

3 Ergebnisse

Von 55, von der Gebdudemanagement Schleswig-Holstein GMSH AOR bewirtschafteten,
Dienststellen verfligen 23 Uber eine Kantine. Neun beteiligten sich an der Befragung mittels
Fragebogen, fiinf standen fir Interviews zur Verfigung.

3.1 Befragung

Abbildung 4 zeigt die Einschatzung der aktuellen Situation beziglich der Handlungsfelder im
jeweiligen Betrieb sowie, wie wichtig den befragten Kantinenpachtern die flinfzehn
Handlungsfelder sind. Es ist erkennbar, dass die Handlungsfelder mit den Oberbegriffen
.Gesellschaftliches Engagement”, ,Budget, Kosten, Erlése“ und ,Ambiente® am wenigsten
Beachtung im Betrieb finden. Haufig umgesetzt werden dagegen die Handlungsfelder
.Lebensmittelsicherheit, ,Werteorientierung in der Zuliefererkette®, ,Abfallwirtschaft® sowie
,Verhaltenskodex".
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Abbildung 4: Vergleich zwischen Status Quo und eingeschéatzter Wichtigkeit der Handlungsfelder

Der Status Quo und die Wichtigkeit zeigen deutliche Unterschiede. Die gréf3te Differenz zwischen
der Angabe Uber den Ist-Zustand sowie der personlich eingeschatzten Wichtigkeit zeigen die
Handlungsfelder ,Budget, Kosten, Erlése“ (1,1 Differenz), ,Ambiente“ (0,6 Differenz),
,Klimaeinfluss und Ressourcenverbrauch® (0,6 Differenz) sowie ,Gesellschaftliches Engagement*
(0,5 Differenz) und ,Strukturen und Prozesse* (0,4 Differenz). In den Handlungsfeldern zum
Bereich ,Gesundheit sowie im Handlungsfeld ,Abfallwirtschaft® gibt es die grofte
Deckungsgleichheit.

Zur Visualisierung der Informationen aus den offenen Fragen wurden Schlagwortwolken genutzt.
Abbildung 5 zeigt beispielhaft die Antworten auf die Frage nach bereits umgesetzten
MaRRnahmen, um das eigene Angebot attraktiver, gesinder, 6kologischer, wirtschaftlicher und
sozialer zu gestalten.
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Abbildung 5: Bereits umgesetzte Malinahmen zur Verbesserung des Kantinenangebotes
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3.2 Interviews

Die Interviews gaben einen vertiefenden Einblick in die Betriebe der befragten Pachter und
erganzten so die Ergebnisse des Fragebogens. Auch bei der Konzeption der Leitfragen des
Interviews wurde als Basis das a’verdis-Haus-Modell genutzt. Die thematisierten Inhalte der
Interviews wiederholten sich in der Ubersicht in allen Gesprachen, sodass diese stellvertretend die
Eckpunkte der Gesamtsituation widerspiegeln. Die Eckpunkte wurden den finf Einflussbereichen
eines Kantinenpachters zugeordnet. Sie lauten im Einzelnen:

+ Rezept- und Speiseplangestaltung
Das vegetarische Angebot ist ausbaufdhig, wobei die Stellung im Speiseplan sowie das
kicheninterne Ansehen von vegetarischen Menis verbessert werden kann. Besonders
hinsichtlich der Attraktivitdit des Angebotes konnen, mit relativ geringem Aufwand,
Verbesserungen erzielt werden.

% Lebensmittelauswahl und -einkauf

Das Verstandnis von Lebensmittelqualitaten wie regional oder saisonal sowie der Einsatz und
die Kommunikation von Bio-Lebensmitteln ist verbesserungsfahig. Die Produktqualitaten
kénnen verstarkt und gezielt eingesetzt werden. Zur Beschaffung ist die Weiterentwicklung
bestehender Lieferpartnerschaften bzw. der Aufbau neuer Lieferbeziehungen zielfihrend. Die
Eigenschaften der Lebensmittelqualitdten regional, saisonal, fair, bio und artgerecht durfen
starker im Bewusstsein der Verantwortlichen verankert werden. Als Verantwortliche gelten in
erster Linie die Kantinenpéachter und die ausschreibenden Stellen.

% Strukturen und Prozesse

Die Vermeidung von Lebensmittelabfallen ist bereits auf einem guten Weg, allerdings noch
ausbaufahig. Besonders die Strukturen zum Umgang mit Speiseresten und
Lebensmittelabfallen konnen systematisiert und optimiert werden, beispielsweise durch eine
kontinuierliche Messung des Speiserlcklaufes (inkl. Analyse der Komponenten) oder eine
Messung der Kiichenabfallmengen (unterteilt nach Abfallart). Wichtig ist hierbei die
Transparenz und Kommunikation der Zahlen, eine individuelle Zielsetzung und Strategien zur
Intervention bei Nicht-Erreichung des Zieles sowie das Erarbeiten eines Planes, wie mit
Uberhangen einzelner Warengruppen verfahren werden soll.

« Ausstattung und Technik

Die Motivation zum ressourcenschonenden Arbeiten ist ausbaubar. Hierbei wird das Schaffen
eines Bewusstseins fur Ressourcen im Allgemeinen sowie im Speziellen auf 6kologischer wie
O0konomischer Ebene als zielfihrend erachtet. Zur Mdglichkeit des ressourcenschonenden
Arbeitens gehoren eine Ausstattung und Technik, die dieses erlauben, sowie das Kdnnen
(F&ahig- und Fertigkeiten), welches aus einem Bildungs- und Kommunikationsprozess stammt.
Es qilt daher ein Umfeld (technisch und sozial) zu schaffen, in dem ressourcenschonendes
Arbeiten maoglich ist. Dies gelingt unter anderem dadurch, dass Mitarbeiter/innen in den
Entscheidungsprozess miteingebunden werden. Voraussetzung hierfir ist die separate
Erfassung von Wasser- und Energiemengen in der Kiiche sowie Transparenz der Zahlen.

+ Bildung und Kommunikation
Die Schulungen der Mitarbeiter gehen selten tber die Pflichtbelehrungen hinaus. Das Angebot
und die Intensitat der Weiterbildung kann ausgeweitet werden, ebenso dirfen mehr Mitarbeiter
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vom Angebot profitieren. Die Inhalte sollten sich dabei nicht nur an den Pflichtthemen, wie
Hygiene, orientieren, sondern vor allem auch Bereiche der Gastekommunikation beinhalten.

3.3 MalRnahmenset

AbschlieBend wurde eine Ubersicht mit insgesamt zwolf MaRnahmen entwickelt. Die MaRnahmen
tangieren sowohl die oben genannten 15 Handlungsfelder als auch die funf Einflussbereiche eines
jeden Kantinenbetreibers:

=

Leitbilder fur die Kantinenbewirtschaftung entwickeln: Land Schleswig-Holstein und Kantine;
Fleischeinsatz reduzieren;

Anteil frischer, wenig verarbeiteter Produkte erhéhen;

Lebensmittel in Bio-Qualitat und aus fairem Handel einkaufen;

Lebensmittel aus der Region und gemaf der Saison einkaufen;

Fleisch und Fisch artgerecht und nachhaltig einkaufen;

Lebensmittel- und Speisereste reduzieren;

Lieferantenbeziehungen (weiter)entwickeln;

Kichentechnik und -ausstattung ressourceneffizient gestalten;

Ambiente gastorientiert gestalten;

Ressourceneffizientes Verhalten des Kiichenteams fordern;

12. Kichen- und Servicemitarbeiter zu Fragen der Nachhaltigkeit kontinuierlich schulen.

© 0N O~ wWD

[
= o

Neben den Inhalten umfasst der MaRnahmenkatalog auch Angaben zu Zielen, moglichen
Indikatoren sowie Wirkungen und Ergebnissen. Das Arbeitsdokument, vorliegend als Excel-Tabelle
im Anhang, dient als Einstiegshilfe. Es kann und soll von den jeweils benannten Verantwortlichen
eigenstandig angepasst, fortgefiihrt und weiterentwickelt werden.

3.4 Formulierungen fir Vergabeanforderungen

Damit die oben genannten MalRnahmen auch in Leistungsbeschreibungen formuliert und gefordert
werden kdnnen, ist es wichtig, bei der Ausschreibung vergabekonforme Formulierungen zu finden.
Der Auftraggeber hat dabei das Leistungsbestimmungsrecht und kann dabei in den
Eignungskriterien, den Ausfihrungsbedingungen, der Leistungsbeschreibung und den
Zuschlagskriterien verschiedene Inhalte berticksichtigen. Unten finden sich verschiedene Beispiele
zu den relevanten Malhahmen aus dem Maflhahmenkatalog. Diese konnen leicht an die
individuellen Bedurfnisse und Anforderungen angepasst werden.

Offentliche Auftraggeber sind bei der Beschaffung nicht frei in ihrer Verfahrensweise, sondern
mussen in der Regel die Vorgaben des nationalen und europdischen Vergaberechts beachten und
ein formliches Vergabeverfahren durchfiihren. Das Vergaberecht bietet hierfur die
Rahmenbedingungen. Je nach individuellem Einzelfall gibt es verschiedene Spielraume fur die
Verfahrensgestaltung. Vor der Durchfiihrung einer Ausschreibung muss der O6ffentliche
Auftraggeber den Beschaffungsgegenstand, den voraussichtlichen Auftragswert und das
Vergabeverfahren festlegen.

Bei der Definition des Beschaffungsgegenstandes hat der Auftraggeber eine grol3e Freiheit, die
Anforderungen an die zu beschaffende Waren (z. B. Bio-Lebensmittel) und Dienstleistungen (z. B.
Anforderungen an die Qualitdtt des Essens) zu bestimmen, da die Festlegung des
Beschaffungsgegenstandes weder von europdischen noch von nationalen Vergabevorschriften
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erfasst wird. Bereits bei der Formulierung des Titels der Ausschreibung kann den potenziellen
Bietern von Verpflegungsleistungen signalisiert werden, dass es sich um eine Dienstleistung mit
besonderem Schwerpunkt handelt, z. B. durch Formulierung ,Betriebsverpflegung mit
Lebensmitteln aus bkologischer Erzeugung und fair gehandelten Produkten”.

In der Leistungsbeschreibung wird der Inhalt des Auftrages im Detail beschrieben. Samtliche
Anforderungen an den Bieter sind dort aufzufuhren. Bestimmte Herstellungsverfahren oder
Produktionsablaufe (z. B. Cook & Chill oder Warmanlieferung) kénnen beispielsweise direkt von
der Vergabe ausgeschlossen werden. Die Leistung muss eindeutig und erschépfend beschrieben
werden. Dazu mussen die Ausschreibungsunterlagen eine detaillierte Beschreibung aller
Anforderungen enthalten, in der die zu beschaffende Leistung mittels eines Kriterienkataloges
charakterisiert wird. Mit der Leistungsbeschreibung muss es allen Bietern mdglich sein, die
Angebotspreise mdoglichst sicher und ohne umfangreiche Recherchen zu kalkulieren. Die
Beschaffungskriterien in der Leistungsbeschreibung kénnen in der Form von Mindest- und
Bewertungskriterien formuliert werden.

Mindestkriterien sind solche Anforderungen, welche die zu beschaffende Leistung erfiillen muss.
Andernfalls fuhrt dies zum Ausschluss aus dem Vergabeverfahren. Dies kénnen z. B.
Anforderungen an das Produktionssystem, die Speiseplanqualitat oder die Herkunft und Qualitat
der Lebensmittel sein.

Bewertungskriterien sind solche Anforderungen, die quantitativ oder qualitativ bewertet werden
und deren Erfilllungsgrad zur Angebotsbewertung beitragt, wie es z. B. beim Preis der Fall ist.
Bewertungskriterien sollten in Form einer prozentualen Nutzwertanalyse ausgewertet werden.

Der offentliche Auftraggeber kann auch Anforderungen an die Eignung des Bieters stellen, wenn
dies fur den Auftragsgegenstand gerechtfertigt ist. Die Eignungsprifung darf sich nur auf die
Fachkunde, Leistungsfahigkeit, Gesetzestreue und Zuverlassigkeit des Bieters beziehen. So kann
er z. B. Referenzen uber die in der Vergangenheit erbrachten Leistungen in der 6kologischen
Lebensmittelbeschaffung oder des o©kologischen Caterings verlangen. Individuell auf die
Bedurfnisse des Auftraggebers zugeschnittene Nachweise sind dagegen nicht unbedingt sinnvoll.
Allerdings kénnen Eignungsanforderungen an das Personal gestellt werden, welches den Auftrag
ausfuhrt. Zum Nachweis der technischen Leistungsfahigkeit kbnnen Zertifizierungen (z. B. EMAS
oder Bio) verlangt werden. Der Auftraggeber muss aber gleichwertige Nachweise akzeptieren.

Generell bietet es sich an, eine Forderung entweder in Bezug auf das Gewicht oder den
monetaren Wareneinsatz Uber alle Warengruppen hinweg festzulegen. Die entsprechenden
Rahmenbedingungen unterscheiden sich regional u. U. so stark, sodass kein genereller
Mindestanteil vorgeschlagen werden kann. Erfahrungsgemalf sind beispielsweise im Bereich des
Einsatzes von Bio-Lebensmitteln h&ufig 10 % kostenneutral moglich. Hierfir bedarf es einiger
weniger Anpassungen, z. B. im Rahmen der Speiseplangestaltung, beim Einkauf sowie bei der
Reduktion von Fleisch- und Abfallmengen. Eine Erh6hung auf einen Anteil von 20 % ist mit
weiteren Anstrengungen und in der Regel geringen Mehrkosten in vielen Kichen ebenfalls
umsetzbar. Als grobe Richtgré3e konnen diese beiden Zahlen auch fir die weiteren Malihahmen
betrachtet werden, missen aber unbedingt individuell angepasst werden.
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MaRnahme 1: Leitbilder entwickeln: Land Schleswig-Holstein und Kantine

Von mdglichen Bietern kann in der Ausschreibung verlangt werden, ein schliissiges Konzept zur
Bewirtschaftung der ausgeschriebenen Leistung vorzulegen. Hierunter kann ebenfalls gefordert
werden, dass Angaben zu verschiedenen, dem Auftraggeber wichtigen Aspekten, wie
Speiseplangestaltung oder Lebensmittelabfallvermeidung, gemacht werden. Insgesamt kann vom
Bieter gefordert werden, dass er in seinem Konzept darlegt, wie die Dienstleistung auf allen
Ebenen zum nachhaltigen Wirtschaften beitragt. Dieses Konzept kann z. B. mittels eines Leitbildes
vorgelegt werden.

Fir das Land-Schleswig-Holstein bietet es sich an, ein eigenes Leitbild zu entwickeln, welches als
Richtlinie fur potenzielle Bewerber dient und mit den Ausschreibungsunterlagen ausgehandigt
wird. Eine Formulierung hierfur kénnte lauten:

LZliel der Bewirtschaftung ist eine hohe Versorgungssicherheit mit hohem Frischegrad, grof3er
Flexibilitat und schneller Handlungsfahigkeit (Nachproduktionsméglichkeit). Auch sollen die fir
eine gastronomische Dienstleistung so wichtigen Aspekte ,Genuss” (Freude am Essen) und
sGesundheit”  (inkl.  Leistungsfahigkeit und  Wohlbefinden) mit den  klassischen
Nachhaltigkeitsthemen (wirtschaftliche, ©Okologische und soziale Verantwortung) zu einem
ganzheitlichen gastronomischen Konzept verknipft werden, das die Winsche und Erwartungen
aller Gastegruppen bertcksichtigt. Das gastronomische Konzept soll gleichermalRen traditionell
und modern sein und damit alle Gastegruppen ansprechen.”

MaRnahme 2: Fleischeinsatz reduzieren
Eine Formulierung, die diesen Aspekt berticksichtigt, kbnnte lauten:

.Stehen taglich zwei oder mehr Menls zur Auswahl, wird mindestens ein vegetarisches Gericht
angeboten. Wird nur ein Menl pro Tag angeboten, stehen wéchentlich maximal zwei fleischhaltige
Menls auf dem Speiseplan, um den Fleischkonsum auf ein aus Umwelt- und Gesundheitssicht
sinnvolles und verantwortungsvolles Maf3 zu reduzieren.*

Maflnahme 3: Anteil frischer, wenig verarbeiteter Produkte erhéhen

In der Gemeinschaftsverpflegung werden Produkte unterschiedlicher Convenience-Stufen
eingesetzte. Um den Anteil frischer, wenig verarbeiteter Produkte zu erhéhen, ist es moglich sich
an den verschiedenen Convenience-Graden zu orientieren. Bei der Verwendung dieser Produkte
ist auf ernahrungsphysiologische, sensorische, tkologische und ékonomische Aspekte zu achten.
Sie lassen sich unterteilen nach:

Stufe 1: kiichenfertige Lebensmittel (z. B. entbeintes, zerlegtes Fleisch, geputztes Gemise)
Stufe 2: garfertige Lebensmittel (z. B. Filet, Teigwaren, Tiefkihl-Gemuse, Tiefkiihl-Obst)
Stufe 3: aufbereitfertige Lebensmittel (z. B. Salatdressing, Kartoffelpiree, Puddingpulver)
Stufe 4: regenerierfertige Lebensmittel (z. B. einzelne Komponenten oder fertige Menus)
Stufe 5: verzehr- ftischfertige Lebensmittel (z. B. kalte Sol3en, fertige Salate, Obstkonserven)

Es kdnnen folgende Grundséatze gelten:

Die zeitlichen und personellen Kapazitdten sollten so gestaltet sein, dass Produkte der
Convenience-Stufen 1 und 2 bevorzugt werden sollen. AuRerdem sollen beim Einsatz von
Convenience-Produkten der Stufen 4 und 5 immer auch Lebensmittel der Stufen 1 und 2 ergénzt
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werden. Bei Obst und Gemiuse sind aufgrund des héheren Nahrstoffgehaltes tiefgekiihlte Produkte
den Konserven vorzuziehen.

Maflnahme 4: Lebensmittel in Bio-Qualitat und aus fairem Handel einkaufen

Fur die Verwendung von Bio-Lebensmitteln empfiehlt sich die Festlegung eines Mindestanteils
entweder in Bezug auf das Gewicht oder den monetédren Wareneinsatz Uber alle Warengruppen
hinweg. Der geforderte Mindestanteil kann individuell festgelegt werden. Eine Formulierung kdnnte
lauten:

.Lebensmittel stammen zu mind. X Prozent (des Gewichtes / des monetaren Wareneinsatzes)
bezogen auf den Gesamtwareneinsatz aus biologischer Landwirtschaft nach der Verordnung (EG)
Nr. 834/2007 des Rates vom 28. Juni 2007 Uber die 6kologische / biologische Produktion und die
Kennzeichnung von 6kologischen / biologischen Erzeugnissen.*

Fair gehandelte Produkte kdnnen ebenfalls mit einem Mindestanteil, entweder in Bezug auf das
Gewicht oder den monetdren Wareneinsatz auf den Gesamtwareneinsatz des entsprechenden
Sortiments, festgelegt werden. Es empfiehlt sich die Forderung flir Waren aus Asien, Afrika oder
Lateinamerika. Eine Formulierung kdnnte lauten:

.Kaffee, Tee, Kakao, Schokolade stammen zu X Prozent (des Gewichts / des monetdren
Wareneinsatzes) bezogen auf den Gesamteinsatz dieser Waren aus fairem Handel. Das heif3t,
diese Produkte aus Asien, Afrika oder Lateinamerika wurden unter der Einhaltung der
Kernarbeitsnormen der Internationalen Arbeitsorganisation (ILO — Ubereinkommen Nr. 29, Nr. 87,
Nr. 100, Nr. 105, Nr. 111, Nr. 138 und Nr. 182) produziert.”

Maflnahme 5: Lebensmittel aus der Region und gemalf der Saison einkaufen

Regional produzierte Lebensmittel kdnnen indirekt tber die Forderung von saisonal angepassten
Speiseplanen gefdrdert werden. Dabei empfiehlt sich die Fokussierung auf Obst und Gemiise. Fir
den Anteil an saisonalen Rohwaren kann ein Mindestanteil, entweder in Bezug auf das Gewicht
oder den monetaren Wareneinsatz bezogen auf den Gesamtwareneinsatz an frisch verwendeten
Zutaten (dazu koénnen gehéren: Salat, Krauter, Gemiise und Obst), festgelegt werden. Ein
Formulierungsvorschlag konnte lauten:

.Bei der Speisengestaltung werden saisonale Rohwaren sowie die Verwendung von frischen
Zutaten bevorzugt beriicksichtigt. Frische Zutaten (Salat, Krduter, Gemuse und Obst) gemal} der
Saison machen mindestens X Prozent (des Gewichts / des monetéren Wareneinsatzes) aus."

Maflinahme 6: Fleisch und Fisch artgerecht und nachhaltig einkaufen

Der Anteil aus Fisch, der aus nachhaltigem Fischfang oder nachhaltiger Aquakultur stammen soll,
kann individuell angesetzt werden. Auch hier empfiehlt sich die Forderung entweder in Bezug auf
das Gewicht oder den monetaren Wareneinsatz. Gefordert werden kann, dass Fisch und
Meeresprodukte ausschlief3lich z. B. mit dem MSC-/ASC-Siegel — oder vergleichbar — eingekauft
werden. Eine Formulierung kdnnte lauten:

.Fisch und andere Meeresprodukte stammen zu X Prozent (des Gewichtes / des monetaren
Wareneinsatzes) bezogen auf den Gesamteinsatz an Fischprodukten aus nachhaltigem Fischfang
oder wurden mit nachhaltigen Methoden produziert.®
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Analog dazu kann Fleisch aus artgerechter Tierhaltung, z. B. nach dem Neuland-Standard,
gefordert werden.

Maflnahme 7: Lebensmittel- und Speisereste reduzieren

Es kdnnen verschiedene Anforderungen hinsichtlich der Abfallvermeidung und Abfallentsorgung im
Allgemeinen sowie im Speziellen zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen formuliert werden.
Verschiedene Formulierungen hierfir konnten lauten:

,Das Standardangebot von Lebensmitteln (z. B. Zucker, Milch, Marmelade, Senf usw.) wird zur
Abfallvermeidung nicht in Portionspackungen angeboten.®

,Zur Abfallvermeidung werden Speiseabfille, Fette und Ole, Altglas, Pappe, Papier und
Leichtverpackungen jeweils getrennt gesammelt und entsorgt.*

,Der Bieter verpflichtet sich, die Menge der zu entsorgenden Lebensmittelabfélle so gering wie
moglich zu halten. Dazu ist eine Dokumentation der anfallenden Nassmillmengen zu fiihren, mit
dem Ziel, diese kontinuierlich zu verringern. Diese ist in regelmaflligen Abstdnden (z. B.
halbjahrlich oder jahrlich) zusammen mit Optimierungsvorschlagen dem Auftraggeber
unaufgefordert vorzulegen.

Maflnahme 8: Lieferantenbeziehungen (weiter)entwickeln

Der Betreiber kann dazu aufgefordert werden, in seinem Bewirtschaftungskonzept (vgl. Mainahme
1) ebenfalls Angaben dazu zu machen, wie er seine Lieferantenbeziehungen gestaltet und
weiterentwickeln mochte. Die Organisationsstrukturen im Einkauf kdénnen mit Angabe der
generellen Lieferantenstruktur sowie der Vorgehensweise bei der Lieferantenauswahl erlautert
werden. Weitere Forderungen kénnen die Angabe von Zertifizierungen der Lieferanten sowie der
geplante Lieferantenkreis fir die zu vergebene Dienstleistung sein.

Ebenso stellt der Betreiber auch nach Vergabe jederzeit eine vollstandige und aktuelle Liste seiner
Lieferpartner zur Verfiigung.

Maflnahme 9: Kiichentechnik und -ausstattung energieeffizient gestalten

In der Ausschreibung sind Angaben zu Ausstattung und Technik sowie Verantwortlichkeiten (z. B.
hinsichtlich Wartung, Neuanschaffung, fest installierter und beweglicher Teile) unbedingt
festzulegen. Diese Aspekte sind vom Bewerber bei der Preisbildung entsprechend zu
bertcksichtigen.

Je nach Regelung sollten sich sowohl Auftraggeber, als auch Auftragnehmer eine Strategie zur
Anschaffung energiesparsamer Gerdte Uberlegen und vorlegen sowie einen Plan zum
ressourcensparsamen und -effizienten Arbeiten.

Maflnahme 10: Ambiente gastorientiert gestalten

Die Forderung nach einem gastorientiert gestalteten Ambiente kann nur indirekt in
Ausschreibungen gefordert werden und obliegt sowohl der Verantwortung des Auftraggebers, als
auch der des Auftragnehmers. Verschiedene Aspekte, die den Gastbereich aufwerten, sind z. B.:
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,Der Speise- und Gastraum mussen wahrend der gesamten Offnungszeit der Kantine standig im
Hinblick auf Ordnung und Sauberkeit von Mitarbeiter/innen des Betreibers kontrolliert und bei
Bedarf gereinigt werden. Beanstandungen sind unverzliglich zu beheben.”

,Die Mitarbeiter/innen des Betreibers miissen auf Nachfrage der Gaste Auskunft Gber Art und
Zusammensetzung der angebotenen Speisen geben kénnen. Es wird weiter vorausgesetzt, dass
die Mitarbeiter/innen des Betreibers die Grundziige eines néhrstoffoptimierten Speiseplanes, tber
die Grundlagen einer vollwertigen Erndhrung und zu warenkundlichen Themen Auskunft geben
kénnen.*

MalRnahme 11: Ressourceneffizientes Verhalten fordern

Die Forderung ressourceneffizienten Verhaltens der Mitarbeiter lasst sich einerseits durch eine
energieeffiziente Kiichentechnik und -ausstattung (vgl. Mainahme 9) erreichen aber auch durch
kontinuierlichen Schulungen (vgl. MaRnahme 12) der Mitarbeiter.

MaRnahme 12: Kiichen- und Servicemitarbeiter kontinuierlich schulen

Neben den Ublichen Angaben des Bieters zu allgemeinen Informationen tber das Personal (z. B.
Personalstellenplane, Qualifikationsnachweise, berufliche Weiterbildung, Personalnebenkosten),
kénnen weitere, detaillierte Angaben gefordert werden. Eine Auswahl kénnte sein:

,Grundsétzlich verfiigt das Personal des Betreibers (iber eine hohe gastronomische und
erndhrungsfachliche Kompetenz.*

,Die Kiichenleitung ist eine qualifizierte Flihrungskraft, die aufgrund ihrer Ausbildung (iber die
fachlichen und organisatorischen Erfahrungen aus vergleichbaren Betrieben verfiigt.”

L,Der Auftraggeber behélt sich ein Mitspracherecht bei der Auswahl dieser Fiihrungskrafte vor.*

,Die eingesetzten Kéche und Kbchinnen verfiigen lber eine abgeschlossene Berufsausbildung als
Koch oder Koéchin und mindestens eine zweijahrige Berufserfahrung in einem Kantinen- oder
Restaurantbetrieb.

,Die regelméBBige Teilnahme an entsprechenden WeiterbildungsmalBnahmen ist zwingend
erforderlich.”

L,Der Betreiber schult seine Mitarbeiter/innen sténdig hinsichtlich Fachinhalten, Freundlichkeit,
Kommunikation und Verhalten bei Reklamation durch die Géste."“

sDer Betreiber sorgt fiir die regelmél3ige Schulung und Unterweisung der Mitarbeiter/innen und
dokumentiert diese. Insbesondere hat der Betreiber im Rahmen seines HACCP-Konzeptes alle
eingesetzten Mitarbeiter/innen und evtl. Auszubildende standig in folgenden Bereichen zu schulen
und diese Unterweisungen lickenlos zu dokumentieren: Mikrobiologische Grundlagen,
Personalhygiene, Infektionsschutzgesetz, Lebensmittelhygiene, Reinigung und Desinfektion.*”

4 Fazit und Ausblick

Sowohl die Ergebnisse des Fragebogens, als auch die der Interviews zeigen in allen finf
Einflussbereichen einen Handlungsbedarf fir die befragten Kantinenbetreiber in Schleswig-
Holstein.
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Aus der auffallig optimistischen und deckungsgleichen Einschatzung von Status und Wichtigkeit im
Bereich ,Gesundheit, sollte nicht der Rickschluss gezogen werden, dass keine MalRBhahmen in
diesem Gebiet mehr erforderlich seien. Die Angaben relativieren sich, wenn bedacht wird, dass
dies der Bereich ist, der erfahrungsgemaf am schwersten realistisch eingeschéatzt werden kann.

Wirtschaftlichkeit ist die Basis allen gastronomischen Handelns und deswegen im a’verdis-Haus-
Modell (vgl. Abb. 2) auch als Fundament angesiedelt. Das grof3e Missverhdaltnis zwischen der
aktuellen Situation sowie der eingeschatzten Wichtigkeit macht die Relevanz dieses Themas
deutlich. Ohne wirtschaftlichen Erfolg lassen sich alle anderen Bereiche nur schwer positiv
entwickeln. Auf der anderen Seite haben die meisten der vorgeschlagenen MalRnahmen auch eine
wirtschaftliche Relevanz.

Die Inhalte des Malinhahmenkataloges sind so konzipiert, dass sie zwar einem Haupt- oder
Einflussbereich zuzuordnen sind, in der Regel aber immer mehrere Bereiche beeinflussen. Daraus
folgt, dass jede Aktivitdt in dem einen Bereich auch die anderen Bereiche beeinflusst. Die
vorgeschlagenen MaRBnahmen ermdéglichen den Verantwortlichen einen leichten Einstieg in die
Thematik einer nachhaltigen Kantinenbewirtschaftung, unterstitzen eine kontinuierliche
Weiterentwicklung und helfen dem Land Schleswig-Holstein bei der Transformation der AuRRer-
Haus-Verpflegung im 6ffentlichen Sektor. Auf Seiten des Landes sollte eine verantwortliche Person
fur diesen stetigen Verbesserungsprozess benannte werden, um die vorgeschlagenen
Malnahmen zu implementieren, regelmaRig zu evaluieren und bei Bedarf weiterzuentwickeln.
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Bitte Ausfiillen und Ergénzen

Anhang MaRnahmen-Plan

Leitbild Land Schleswig: is und G Beriicksichtigung nachhaltiger Kriterien bei Transparenz, Kongruenz Vertreter des Schriftiich verfasstes Leitbild
Holstein der Vergabe von Kantinenleistungen Landes SH
Leitbild Kantine Selbstversténdnis und Grundprinzipen Beriicksichtigung nachhaltiger Kriterien im Transparenz, Kongruenz Péchter Namen Datum Schriftich verfasstes Leitbild
bestehenden Kantinenbetrieb
Reduktion des Ausweisen des vegetarischen Angebots Reduktion des Fleischeinsatzes um X %; ~ [Portion / Tag; Fleischeinkauf /  |Férderung von Gesundheit, Péchter Namen Datum Vegetarisch gepragter Speiseplan mit
Fleischeinsatzes als Mendi 1; Attraktivitat der Gesundheit Steigerung des  vegetarischen Angebots | Woche; Meniis/ |Lei el it und der reduzierten, kontrollierten
gesundheitsforderlichen Gerichte Okologi ’ | von X auf X Gerichte pro Woche Woche Gaéste; Gewahrleistung von Information FleischportionsgroRen
. . - gie
erhohen; Fleischmengen kontrollieren; und Transparenz
Fleischeinsatz reduzieren:
Lebensmittel und Speisen mit Laufender Austausch von Produkten; Einkauf Frischware / Woche Lebensmittel und Speisen sind méglichst | Pachter Namen Datum Attraktive Frischkiiche mit weniger
Zusatzstoffen reduzieren; Convenience- Gesundheit Reduktion der Speisen mit ohne Zusatzstoffe; attraktiveres; Speisen mit Zusatzstoffen und
Produkte reduzieren; Anteil nicht oder ) { um X frischeres Speiseangebot; bessere verringerter Einsatz von
wenig verarbeiteter Produkte erhchen %:; Reduktion der (High-) Convenience- Kommunikation hochverarbeiteten Convenience-
Produkte um X % Produkten
Lebensmittel aus 6kologischer | Einkauf von Produkten aus 6kologischer Erhohung des Anteils an Bio-Produkten | Bio-Anteil / Faire- der Pachter Namen Datum Anteil Bio-Lebensmittel bei X % des
und fairer Herkunft und fairer Erzeugung Okologie, auf X % (in relevanten Bereichen), Ware / relevanten Bereich Nachhaltigkeit, Verbesserung der geldwerten Anteils; Anteil fair
G " . |Erhohung des Anteils an fair gehandelten | (Kaffee; Tee; Kakao) sozialen Gerechtigkeit gehandelter Produkte bei X % des
erechtigkeit N "
Produkten auf X % (in relevanten geldwerten Anteils
Bereichen)
Lebensmittel aus regionaler | Einkauf von regional erzeugten Fleisch ausschlieRlich aus deutscher Menge regionaler / saisonaler  |Verbesserung der 6kologischen Péchter Namen Datum Festigung und Ausweitung des
und saisonaler Herkunft Produkten gemaR der Saison Okologie, Haltung, X % des Obst und Gemiises aus |L ittel / i igkeit und der 0 in regionalen, saisonalen Angebotes im
Okonomie max. X km Entfernung; Einkauf von Obst der Region Speiseplan
und Gemiise zu X % gemaR der Saison
Fleisch aus artgerechter Verwendung von Fleisch aus eigene Mindeststandards festiegen Menge MSC-Qualitét / Berticksichtigung ethischer Aspekte im | Péchter Namen Datum Formulierter, ausschreibungs-
Tierhaltung und Fisch in MSC- |artgerechter Tierhaltung sowie Fisch in « Fischeinkauf, Menge Lebensmitteleinkauf konformer Mindeststandard fiir Fleisch
Qualtat MSC-Qualitét Okologie, Fleischeinkau / Qualtt und Fisch
Gerechtigkeit
R des Energieverbrauch des / der ol I und Péchter; Namen Datum Energie- und Ressourcenverbrauch ist
Pi i darstellen; Okologie, Produktionsprozesses um X % reduzieren; |L i / it, durch Verpachter quantitativ messbar und um einen
reduzieren Verringerung des Ressourcenverbrauchs Okonomie (L i ] Einsp: Investition moglich festgelegten Wert reduziert
um X % reduzieren Einsparunasauote
Lieferantenbeziehung Langfristige, partnerschaftliche Lieferantenbeziehungen sind langfristig Transparenz, Kongruenz Péchter; Namen Datum schriftliche Thematisierung zu
Lieferantenbeziehungen e .. |und partnerschaftich angelegt und Verpachter Grundsatzen der Lieferantenbeziehung
erechtigkeit, N . o
Okonomie basieren auf einem Vertrauensverhaltnis im Leitbild
Energieeffizienz Kriterien Neuanschaffung um Okologe, Verbrauch Neugeréte um X % geringer als Warm- / / Monat/Jahr; derd i und Péchter; Namen Datum Quantitaive Messbarkeit der Effizienz
Kiichentechnik und Energieeffizienz ergénzen Okonomié bisherige Geréte; Einsatz von Okotrom / Monat/Jahr 0 i Verpéchter
Kiichenausstattuna
Ambiente Gé i und Gestaltung des der Genuss; Vertrauen; Kongruenz, Péchter, Namen Datum Géstebereiche entsprechen
Géstebereichs verbessern Attraktivitat, | steigende Gastezahlen steigende Géstezahlen Verpachter aRen Standards, laden zum
Okonomie Wohlfiihlen ein
Ressourceneffizienz Motivation der Mitarbeiter zu Férderung von ressourceneffizientem Verbesserung der kologischen und Péchter Namen Datum Ressourceneffizienz ist fiir die Kiiche
Ressourceneffizienz M . Verhalten ist Pflicht-inhalt der okonomischen Nachhaltigkeit; Schaffen (alle Bereiche und Berufsgruppen)
Okologie, A . . . . y
M " Jahresgesprache eines Bewusstseins schriftiich thematisiert fixiert
Okonomie
Information und Schulung RegelmaBige Schulung zum Jahrliche Pflichtschulung aller Schulungstage / Jahr / Sicherstellung Informationsqualitét Péchter Namen Datum Steigerung der Servicequalitat
iicemi i i fiir alle Mitarbeiter mit Servicekrafte; regelmaRiges Update i iter; Fortbil ! den Gasten
Gastekontakt Jahr / MA; Unterscheidung nach
Atraktivitat, Qualifikationsstruktur

Gerechtigkeit
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