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Ausgangslage / Vorhaben 

 
Jede Ganztagsschule und jedes Schülerhaus bietet ein warmes Mittagessen an. Das Mittag-

essen wird gemeinsam – soweit gewünscht in Gruppen – eingenommen. In Schülerhäusern 

wird grundsätzlich nach dem Unterricht gegessen, in Ganztagsschulen ist das Mittagessen 

Bestandteil einer ca. zweistündigen Mittagspause mit freien und strukturierten Spiel- und 

Bewegungsmöglichkeiten. Die Teilnahme am Mittagessen ist hier für die Schüler*innen nicht 

verpflichtend.  

 

Beim Mittagessen werden Regeln des Zusammenlebens in einer Alltagssituation erlebbar. 

Es wird großen Wert auf angenehme Atmosphäre, korrekte Verhaltensweisen und Umgangs-

formen der Schüler*innen und Kommunikationskultur gelegt. 

 

Ziel ist es, den Schülern*innen einen abwechslungsreichen, ernährungsphysiologisch opti-

malen Speiseplan mit qualitativ hochwertigen Lebensmitteln nach den Qualitätsstandards 

der Deutschen Gesellschaft für Ernährung e.V. (DGE) für Schulverpflegung zu bieten.  

 

Das Verpflegungsangebot soll auch zur Schonung der Umwelt beitragen. Die Landeshaupt-

stadt Stuttgart legt Wert darauf, dass Lebensmittel aus ökologischer und regionaler Erzeu-

gung eingesetzt und saisonalen Produkten der Vorzug eingeräumt und auf Einweg- und Um-

verpackungen weitestgehend verzichtet wird.  

 

Gleichzeitig ist eine möglichst hohe Akzeptanz des Verpflegungsangebotes durch die Schü-

ler*innen zu erzielen, weil damit auch die Akzeptanz der Ganztagsangebote der Landes-

hauptstadt Stuttgart bei Schülern*innen und Eltern verbunden ist. 

 

Die Landeshauptstadt Stuttgart möchte mit dem Mittagessen zum Wohlbefinden und zu einer 

gesunden Entwicklung der Schüler*innen beitragen. Deshalb ist Hygiene und Ausgewogen-

heit auf Basis einer optimierten Mischkost unverzichtbar.  

 

Des Weiteren ist die Landeshauptstadt Stuttgart gehalten, die Wirtschaftlichkeit der Angebo-

te zu prüfen sowie darauf zu achten, dass die aktuellen Brand-, Sicherheits-, Gebäude-, 

Umwelt- und Hygienevorschriften beachtet werden. Zur Sicherstellung einer gleichbleiben-

den Qualität wird ein internes Qualitätsmanagement durch den Auftragnehmer erwartet. 
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2. Leistungsbeschreibung  

 
2.1.1 Allgemeine Regelungen  

 
2.1.2 Leistungen des Auftragnehmers (AN) 

 
(1) Anlieferung der bestellten Speisen, Waren/Produkte. 

(2) Empfang und Kontrolle der gelieferten Speisen, Waren/Produkte auf Vollständigkeit 
(Bestellmenge = Liefermenge). 

(3) Kontrolle der gelieferten Speisen, Waren/Produkte auf Temperatur und des hygieni-
schen Zustands (gemäß den Vorschriften LMHV und HACCP) und auf Qualität. 

(4) Es ist hierbei unbedingt auf die Sicherung/Einhaltung der Kühlkette zu achten. Die 
angelieferten Speisen, Waren/Produkte sind, wenn erforderlich, in Kühlschränke/ 
Tiefkühlschränke bzw. Kühl- oder Tiefkühlezelle einzuräumen.  

(5) Diese Vorgänge sind schriftlich zu protokollieren und können von der Schulleitung 
oder durch Vertreter des Schulverwaltungsamtes der Landeshauptstadt Stuttgart je-
derzeit eingesehen werden. 

(6) Fach- und sachgerechte (End-)Zubereitung der Speisen, Waren/Produkte. 

(7) Bestückung der Ausgabetheke mit den gelieferten Speisen, Waren/Produkten. 

(8) Ausgabe des Essens. 

(9) Bereitstellen von Servietten. Die Kosten dafür sind vom AN zu übernehmen. 

(10) Befüllen der Wasserkannen und Bereitstellen auf den Tischen / Bereitstellen von Mi-
neralwasserflaschen auf den Tischen. Die Finanzierung läuft über den AG. 

(11) Beschaffung und Austausch der Kohlensäurepatrone für den Wasserspender (falls in 
der Mensa vorhanden). 

(12) Reinigung der Transportbehälter. 

(13) Reinigung der Tische nach jeder Essensschicht.  

(14) Reinigung der Stühle nach der letzten Essensschicht. 

(15) Beseitigung von Grobverschmutzungen des Bodens nach der letzten Essensschicht. 

(16) Spülen des Geschirrs.  

(17) Reinigung der Küche, der Ausgabetheken sowie der Wirtschaftsräume. Die Reini-
gung des Essensraumes (Tische, Stühle, Grobverschmutzung des Bodens) muss 
täglich bis 15 Uhr abgeschlossen sein. 

(18) Aufstuhlen nach der letzten und Abstuhlen vor der ersten Essensschicht. 

(19) Alle weiteren Arbeiten, die einen geregelten Serviceablauf gewährleisten. 

(20) Einhaltung der spezifischen gesetzlichen und behördlichen Richtlinien, Vorgaben und 
Dokumentationen nach LMHV/HACCP. Dies gilt auch für die Verordnung der Europä-
ischen Gemeinschaft Nr. 852/2004 über Lebensmittelhygiene, die am 01.01.2006 in 
Kraft getreten ist. 

 
2.1.3 Grundlagen und Gestaltung des Speiseplans  
 
(1) Die Speiseplangestaltung muss ernährungsphysiologisch ausgewogen und auf Schü-

ler*innen angepasst sein. 
(2) Die Speiseplangestaltung erfolgt unter Einhaltung der Qualitätsstandards der Deut-

schen Gesellschaft für Ernährung e.V. (DGE) für Schulverpflegung. 
(3) Eventuelle Förderprogramme der EU, des Bundes oder des Landes sind zu berück-

sichtigen (z.B. EU-Schulmilchprogramm). 
(4) Mindestens 50 % der schuljährlichen 156 „Haupt“-Verpflegungstage sind vollständige 

Biotage. Siehe hierzu die detaillierteren Bestimmungen unter Besondere Vertragsbe-
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dingungen Teil 2, Ziffer 1.3.5. Die Verwendung eines Anteils von mindestens 20 % an 
regionalen Produkten ist anzustreben. Siehe hierzu Besondere Vertragsbedingungen 
Teil 2, Ziffer 1.3.5. 

(5) Nachschlag bei Beilagen muss möglich sein. 
(6) Die angebotenen Menüs/Gerichte wechseln täglich und wiederholen sich unter Be-

rücksichtigung der saisonalen Besonderheiten frühestens nach sechs bis acht Wo-
chen.  

(7) Kurzfristige Änderungen im Speiseplan sind mit der Schule und/oder dem Träger 
bzw. mit der für die Mittagessensorganisation verantwortlichen Person abzusprechen 
und bedürfen deren Zustimmung. 

(8) Die Speisepläne werden dem AG vor Beginn des Gültigkeitszeitraumes unaufgefor-
dert vorgelegt. Die jeweiligen Biotage werden entsprechend gekennzeichnet. 

(9) Pro Schuljahr sind mindestens zwei Themen-/Aktionswochen mit sich darauf bezie-
henden Gerichten durchzuführen (bspw. Fußball-WM-Woche, Länder-Woche, 
Schwäbische Woche o.ä.). Die Themen-/Aktionswochen können sich alternativ auch 
auf zehn einzelne Themen-/Aktionstage im Schuljahr verteilen. 

(10) Schulleitung, Träger, Schüler*innen und ggf. Elternvertreter*innen sind auf deren 
Wunsch bei der Speiseplangestaltung miteinzubeziehen; deren Vorschläge und 
Wünsche sind soweit wie möglich zu berücksichtigen. 

 
2.1.4 Bestellsystematik  

 

(1)  Die Bestellung des Essens bzw. die Auswahl der Gerichte muss für die  

  Schüler*innen und die Erziehungsberechtigten online möglich sein oder aber über in  

  der Schule ausliegende Listen. 

 

(2) Eine Dauerbestellung für ein gesamtes Schuljahr ist den Erziehungsberechtigten  

 sowohl von Montag bis Freitag als auch an einzelnen Wochentagen über ein 

 komplettes Schuljahr zu ermöglichen. 

 

(3) Nicht-Dauerbestellern*innen muss ermöglicht werden, Bestellungen bis zu einer Wo- 

 che vor der jeweiligen Essenswoche zu tätigen. 

 

(4)  Das Essen in den Ferien muss getrennt buchbar sein.  

(5) Den Erziehungsberechtigten muss Lastschrifteinzug ermöglicht werden. 

(6) Abbestellungen müssen bis 9:00 Uhr des Ausgabetages möglich sein. 

(7) Bei Einsatz eines elektronischen Abrechnungssystems wickelt der AN die Abrech- 
nung der Essensbestellung mit den Erziehungsberechtigten der Schüler*innen unter 
Hinzunahme eines elektronischen Systems ab (die Mindestanforderungen gemäß An-
lage 3 müssen eingehalten werden). Das Verfahren muss diskriminierungsfrei sein. 
Siehe hierzu Besondere Vertragsbedingungen Teil 2, Ziffer 1.3.13. 
 

2.1.5 Sonstiges 
 

(1) Der Speiseplan für die folgende Woche wird drei Tage vor Gültigkeit im Speiseraum, 

in der Aula und im Sekretariat durch den AN verteilt bzw. ausgehängt. Der Schule 

wird der Speiseplan auf Wunsch als PDF-Dokument und/oder als abrufbaren Inter-

net-Link zur Verfügung gestellt. 
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2.2.3 Kalkulationsbasis und Abrechnung der Leistung 
 
2.2.3.1 Kalkulationsbasis  
 

Auf Basis der angegebenen Essenszahlen und Verpflegungstage ist ein Angebotspreis zu 
kalkulieren. Dieser fließt in die Wertung ein. Angegeben werden muss zum einen der Ge-
samtpreis pro Einzelessen als auch eine Kalkulation für die Gesamtvertragslaufzeit. 

 

2.2.3.2 Abrechnung der Leistung  

 

1) Rechnungsstellung:  

Es sind zwei separate Monatsrechnungen zu erstellen: eine Rechnung für die Essen 
der Bonuscard-Inhaber und eine Rechnung für die Essen der „Normalzahler*innen“.  

Für die Rechnung der Essen der Bonuscard-Inhaber ist eine Liste der Essensteilneh-
mer*innen zu erstellen.  

Für die Rechnung der „Normalzahler*innen“ ist keine Liste der Essensteilnehmer für 
den AG zu notwendig.  

Der AG behält sich jedoch vor, stichprobenartig die Listen der „Normalzahler*innen“ 
vom AN anzufordern. 

 

2) Die Liste der Essenteilnehmer*innen mit Bonuscard ist für die aktuelle Rechnungsstel-
lung im Vorfeld mit der Schulleitung oder deren Vertretung oder dem Schulsekretariat 
oder abzustimmen.  

Die Richtigkeit der Angaben wird mittels Unterschrift der Schulleitung oder deren Ver-
tretung oder dem Schulsekretariat bestätigt.  

Auf Basis der im Vorfeld abgestimmten Zahlen der Essenteilnehmer*innen mit Bo-
nuscard wird die Rechnung ohne die Liste der Essenteilnehmer*innen bzw. ohne per-
sonenbezogenen Daten direkt an die Stadtverwaltung (Stadtkasse) gesandt.  

Über das System der elektronischen Rechnungsbearbeitung sowie über die Rech-
nungsadresse wird der AN nach Zuschlagserteilung gesondert informiert.  

 

3)  In der monatlichen Abrechnung sind die tatsächlichen Essenausgabetage sowie die 
durchschnittlichen Essenportionen pro tatsächlichem Ausgabetag auszuweisen.  

 
  Der Durchschnitt der Essenportionen pro Essenausgabetag errechnet sich durch die 

Gesamtanzahl der Essenportionen eines Kalendermonats dividiert durch die Anzahl 
der tatsächlichen Essenausgabetage dieses Kalendermonats. 

 

2.2.4 Elektronisches Abrechnungssystem  
 
Der AN ist verpflichtet, ein elektronisches Abrechnungssystem bereitzustellen (Anlage 3 An-
forderungsprofil Abrechnung- und Bestellsoftware). 
 
2.2.5 Beschreibung Mittagessen 
 
Vorspeise 
Täglich mindestens vier verschiedene, möglichst saisonale Salatsorten und/oder Rohkostsa-
late mit unterschiedlichen und wechselnden Dressings. 
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Tiefkühl-/ Kühlgeräte müssen die haustechnischen Voraussetzungen (Elektrokapazität, 
Wasseranschlüsse usw.) mit dem AG geklärt sein. Bei Kühl- oder Tiefkühlgeräten, die zur 
Zeit des Vertragsbeginns im Besitz des AG sind, obliegt die Ersatzbeschaffung dem AN, soll-
ten die Gerätschaften während der Vertragslaufzeit ersetzt werden müssen. 


