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Mittagsverpflegung in Schulen

Beratungsfolge

17.09.2013 Ausschuss flir Schule und Weiterbildung Vorberatung
18.09.2013 Ausschuss fur Soziales, Gesundheit und Arbeitsférderung Vorberatung
24.09.2013 Ausschuss flur Finanzen, Beteiligungen und Liegenschaften Vorberatung
25.09.2013 Hauptausschuss Vorberatung
25.09.2013 Rat Entscheidung
Beschlussvorschlag:

1. Der Bericht zur Mittagsverpflegung in stadtischen Schulen wird zur Kenntnis genommen.

2. Fir die Organisation und Ausgabe der Mittagsverpflegung an der Gesamtschule Munster-
Mitte / Paul-Gerhardt-Realschule werden ab dem Haushaltsjahr 2014 fir den Einsatz einer
weiteren hauswirtschaftlichen Kraft folgende Gelder bereitgestellt:

Aufwendungen Teilergebnisplan

Position Nr. Bezeichnung HH-Jahr | Betrag (€)
Produktgruppe | 0301 | Leistungen fir Schulen
Zeile TEP 13 ﬁjunfg\;\:eenndungen fur Sach- und Dienstleis- 2014 25.540,-
Zeile TEP 13 ﬁ\;fg\:veenndungen fur Sach- und Dienstleis- 2015 40.250 -
Zeile TEP 13 ﬁjunfg\;\:eenndungen fur Sach- und Dienstleis- 2016 51.940,-
Zeile TEP 13 ﬁ\;fg\:veenndungen fir Sach- und Dienstleis- 2017 71.350,-
Zeile TEP 13 ﬁjunféxéenndungen fur Sach- und Dienstleis- 2018 ff 81.650,-
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Finanzierung

Die Mittel sind im Haushaltsplan-Entwurf 2014 nicht enthalten und daher im Rahmen der Etatbera-
tungen fUr das Haushaltsjahr 2014 ff zusatzlich bereitzustellen.

Begriindung:
Vorbemerkung:

Im November / Dezember 2012 hat die Verwaltung die parlamentarischen Gremien Uber die Mit-
tagsverpflegung in den stadtischen Schulen informiert (vgl. Beschlussvorlage an den Rat Nr.
V/0657/2012 und V/0657/2012/1. Erganzung).

Es ist vereinbart worden, dass die Verwaltung nach der Sommerpause 2013 Uber die bisherigen
Erfahrungen mit der Vergabe von Dienstleistungskonzessionen zur Mittagsverpflegung in Schulen
sowie Uber den Stand der eingeleiteten Malinahmen zur Qualitatssicherung berichtet.

1. Dienstleistungskonzessionen zur Mittagsverpflegung in Schulen

Zum Schuljahr 2012/2013 ist die erste Dienstleistungskonzession zur Schulverpflegung am
Pascal-Gymnasium fur die Dauer von zwei Schuljahren vergeben worden. Grundlage fir die
Ausschreibung war ein Leistungsverzeichnis mit Vorgaben

- zur Bewirtschaftung der Schulmensa: Personal, Transport Anlieferung, Hygiene, Reini-
gung, Bestell- und Abrechnungsverfahren

- zur Gestaltung der Schulverpflegung:
Vorgaben zum Speisenangebot, Anforderungen an die Auswahl und Zusammenset-
zung der Lebensmittel, Gestaltung des Speiseplans, alternative Angebote, Speisen-
herstellung und Zubereitung, Herkunft der Lebensmittel/6kologische Aspekte, Aspekte
der Nachhaltigkeit

- zum Mitspracherecht der Schulen einschl. Evaluation sowie

- zu Anforderungen und Bewertungskriterien, die bei der Auswahl des Caterers zu
Grunde gelegt werden.

Das Qualitatsmanagement-Team fur Schulverpflegung des Amtes fur Gesundheit, Veterinar-
und Lebensmittelangelegenheiten hat im vergangenen Schuljahr mehrere Kontrollen zur
Umsetzung des Leistungsverzeichnisses vor Ort durchgefihrt. Hinweise und Anderungsvor-
schlage wurden dabei vom Caterer aufgegriffen. Dabei wurde die Erfahrung gemacht, dass
ein enger und kontinuierlicher Kontakt zwischen dem Qualitatsmanagement-Team und dem
Caterer sich positiv auf die Qualitat der Mittagsverpflegung auswirkt.
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Im Frihjahr 2013 ist bei den Schilerinnen und Schilern des Pascal-Gymnasiums die an der
Mittagsverpflegung teilnehmen, eine Befragung durchgeflihrt und ausgewertet worden. Ab-
gefragt wurde z. B.

- Haufigkeit der Teilnahme

- grundsatzliche Zufriedenheit mit dem Mittagessen (von ,abwechslungsreich® bis ,lang-
weilig)

- Gestaltung des Speiseplanes
- Geschmack und Aussehen des Essens
- ob das Mittagessen satt macht

- Erfahrung der Schiller/innen mit der Organisation, dem Bestellsystem sowie Fragen
zum Personal und den Raumlichkeiten

- Essensvorlieben und Wuinsche.

Von den 80 bis 130 Essensteilnehmern hatten sich an der Befragung insgesamt 118 Schiile-
rinnen und Schiler der Jahrgange 5 bis 12 beteiligt. Nach der Auswertung der Befragung
wurden die Ergebnisse im Rahmen eines Qualitatszirkels unter Beteiligung von Schulleitung,
Lehrkraften, Eltern, Schuler/innen, Caterer und dem Amt flr Schule und Weiterbildung erér-
tert.

Es wurde eine gute Kommunikation zwischen Caterer und Schule festgestellt. Bei einzeln
auftretenden Schwierigkeiten steht der Caterer jederzeit zur Verfugung und greift Anregun-
gen sofern moglich auf. Von den Schilerinnen und Schilern wurden Winsche hinsichtlich
der GroRRe der Portionen, der Wunsch nach herzhaften Nachspeisen sowie der Wunsch zur
moglichen Nachwurzung des Essens z. B. durch die Bereitstellung frischer Krauter oder Ge-
wirze am Salatbuffet genannt.

Die Gesprachsteilnehmer waren sich einig, dass ein regelmafiger Austausch mit allen Betei-
ligten fortgesetzt werden soll, damit notwendige Veranderungs- bzw. Verbesserungsprozes-
se zeitnah umgesetzt werden kdnnen.

Ausschreibungsverfahren zum Schuljahr 2013/2014

Zum Schuljahr 2013/2014 ist die Mittagsverpflegung am Hans-Bdckler-Berufskolleg, der
Firstin-von-Gallitzin-Realschule, dem Freiherr-vom-Stein-Gymnasium und dem Schulzent-
rum Roxel ausgeschrieben und vergeben worden.

Mit allen Schulen wurden vor Erstellung des Leistungsverzeichnisses Beratungsgesprache
durchgefihrt, um die Wiinsche und Mdglichkeiten der Schulen zu bericksichtigen. Zusatzlich
wurde in Abstimmung mit dem Qualitdtsmanagement-Team fur die Schulverpflegung das
Leistungsverzeichnis basierend auf den Erfahrungen des ersten Jahres angepasst. So wur-
de z. B. der Anteil von ,Bioware® auf 20 % erhéht. Als Entscheidungskriterien fir die Vergabe
der Mittagsverpflegung wurde neben dem Preis (40 %) das Probeessen (40 %) und zum ers-
ten Mal eine Speiseplanbewertung (20 %) aufgenommen. Bis dahin wurden die Entschei-
dungskriterien Menuepreis 30 %, Preis des Salatbuffets 10 %, Probeessen 40 %, Vorbestell-
zeiten 10 % und Angebot eines Teilmenues 10 % zugrunde gelegt.

Auf die einzelnen Lose der Ausschreibung hatten sich jeweils zwei bis vier Caterer bewor-

ben. Nach Durchfiihrung der Bewertung ist es unter Einbezug des Preises in allen Schulen
zu einem Wechsel des Caterer gekommen.
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2.1

2.2

Bestell- und Abrechnungssystem

Mit der Ausschreibung der Mittagsverpflegung sollen Schulleitungen und Schulsekreta-
riate von der Organisation der Essensausgabe sowie des Bestell- und Abrechnungs-
verfahrens entlastet werden. In der Praxis zeigt sich Folgendes:

Der Caterer hat entsprechend dem Leistungsverzeichnis ein computergestitztes Be-
stell- und Abrechnungssystem bereitgestellt. Es zeigt sich, dass dieses System nicht
an allen Schulen voll genutzt werden kann.

Die computergestiitzten Systeme funktionieren nur dann, wenn die Eltern daflir Sorge
tragen, dass das gewtlinschte Mittagessen rechtzeitig bestellt und die Essensgeldbei-
trdge auch rechtzeitig eingezahlt werden. In der Praxis werden diese Voraussetzungen
nicht immer erfullt.

Damit die Schulerinnen und Schuler trotzdem auf ihren Wunsch am Mittagessen teil-
nehmen kénnen, muss der Caterer Méglichkeiten der Barzahlung vorsehen. Dieses
wirkt sich auf den Preis des Mittagessens fir die Barzahler aus, da hier zusatzliche
Personalkosten entstehen.

An der Augustin-Wibbelt-Schule Roxel wird - wie bisher auch - das Schulsekretariat
sowohl bei der Bestellung als auch dem Einsammeln des Essensgeldes tatig, da das
computergestiitzte Bestell- und Abrechnungssystem nach Auskunft der Schule nicht
eingesetzt werden kann. Die dadurch entstehende Entlastung des Caterers wirkt sich
positiv auf die Hohe des Essensgeldes aus.

Im Jahr 2014 soll die Mittagsverpflegung auch an Grundschulen ausgeschrieben wer-
den. Ob hier eine Konzessionsvergabe nur fur die Anlieferung und Essensausgabe, al-
so ohne Bereitstellung eines Bestell- und Abrechnungssystems durch den Caterer,
umgesetzt werden muss, bleibt abzuwarten.

Fir die verwaltungsmaRige Abwicklung der Ausschreibungen im Grundschulbereich
wurde vom Amt fir Schule und Weiterbildung fur den Stellenplan 2014 ff eine zusatzli-
che 0,5-Stelle angemeldet.

Personelle Ausstattung der Mittagsverpflegung

Mit der Vergabe einer Dienstleistungskonzession zur Bewirtschaftung der Schulmen-
sen ist u. a. die Bereitstellung des erforderlichen Personals durch den Caterer verbun-
den.

Im Vergleich zu den gebundenen Ganztagsschulen, an denen bereits seit vielen Jah-
ren hauswirtschaftliche Gehilfinnen in der Tragerschaft der Stadt Munster eingestellt
sind, zeigt sich bereits jetzt eine hohe Fluktuation des Personals an den Schulen, an
denen ausschliellich Personal des Caterers eingesetzt ist. Dieses gilt auch fir die
Schulen, an denen ausschlieRlich geringfligig Beschaftigte der Stadt Munster einge-
setzt sind. Eine hohe Fluktuation bedeutet, dass fiir die Kinder keine kontinuierlichen
Ansprechpartner vor Ort sind. Dartber hinaus missen neue Krafte nicht nur eingewie-
sen und geschult werden, es bedeutet auch jedes Mal eine Unsicherheit in der Umset-
zung der lebensmittelhygienerechtlichen Vorgaben. Ob und inwieweit es hier zu einer
Veranderung der Organisation der Mittagsverpflegung kommen muss, bleibt abzuwar-
ten.
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MaRBnahmen zur Qualitiatssicherung - Qualititsmanagement

Wie in der Vorlage V/0657/12 berichtet, wurde flr das Qualitdtsmanagement in der Mittags-
verpflegung der Schulen im Jahr 2011 befristet fur zwei Jahre eine 1,0 Stelle im Gesund-
heitsamt eingerichtet, die mit zwei Dipl. Oecotrophologinnen (zwei 0,5-Stellen) besetzt wur-
de.

Fur den Stellenplan 2014 ist diese Stelle als eine feste Stelle eingeplant worden. Ohne diese
Stelle kann ein Qualitdtsmanagement zur Schulverpflegung nicht sicher gestellt werden. Den
Schulen und der Verwaltung wirde fir eine konsequente Umsetzung der lebensmittelhygie-
nerechtlichen Vorgaben sowie der Verbesserung der Qualitdt des Essens die erforderliche
Beratung fehlen. Daruber hinaus kdnnten Kontrollen in den Schulen nicht umgesetzt, ebenso
die Umsetzung der Vorgaben aus den Leistungsverzeichnissen nicht tGberprift und begleitet
werden.

Die Ergebnisse aus dem Qualitdtsmanagement Schulverpflegung des Amtes fir Gesundheit,
Veterinar- und Lebensmittelangelegenheiten werden verwaltungsintern weiterhin in der be-
stehenden Projektgruppe unter Beteiligung des Amtes flr Schule und Weiterbildung, des
Amtes fur Kinder, Jugendliche und Familien und des Amtes fur Immobilienmanagement
rickgekoppelt.

Fir die interne Bearbeitung von Hinweisen / Beanstandungen wurde eine Liste als Arbeitshil-
fe erstellt, anhand derer die Verantwortlichkeiten der unterschiedlichen Akteure, die erforder-
lichen Handlungsbedarfe und deren Dringlichkeit ersichtlich sind. So kénnen nun die Hinwei-
se / Beanstandungen der Lebensmittelliberwachung zlgiger bearbeitet werden. Des Weite-
ren wurde fUr den Bau und die Ausstattung der Schulklichen vom Qualitdtsmanagementteam
gemeinsam mit der Lebensmitteliberwachung eine verwaltungsinterne Schulung durchge-
fuhrt, die die lebensmittelhygienischen Anforderungen aufgezeigt hat. Hilfreich war hier, dass
technische Details gemeinsam erortert werden konnten.

3.1 Begehung der Schulkiichen

In 2013 wurden erneut alle Schulkiichen gemeinsam mit der LebensmitteliUberwachung
Uberpruft. Hierbei wurde zum einen darauf geachtet, ob die lebensmittelhygienerechtli-
chen Vorgaben und die Informationen aus den Hygieneschulungen 2012 entsprechend
umgesetzt werden, zum anderen der Beratungsbedarf ermittelt. Insgesamt kann fest-
gestellt werden, dass die vermittelten Inhalte der Hygieneschulungen gut angekommen
sind und die vorgestellten MalRnahmen zur Eigenkontrolle meistens gut umgesetzt
werden, dennoch aber persdnliche Gesprache vor Ort noch einmal die Wichtigkeit des
Eigenkontrollsystems und die damit verbundene Sorgfaltspflicht und Ubernahme der
Verantwortung verstarken.

Zunehmend melden sich die Mitarbeiterinnen in den Schulkichen beim Team fir Qua-
litdtsmanagement, wenn Anlieferungen des Caterers nicht den Vorgaben entsprechen
oder sie anderweitige Fragen z. B. zur Umsetzung des Eigenkontrollsystems haben.

3.2 Hygieneschulungen

Neue Mitarbeiterinnen in der Schulverpflegung erhalten zu Beginn des Schuljahres
eine Basis-Hygieneschulung. Fur Mitarbeiterinnen, die im Laufe des Schuljahres ihre
Tatigkeit beginnen, werden im Verlauf des Schuljahres quartalsweise entsprechende
Schulungen durchgefiihrt und von den verantwortlichen Koordinatorinnen in den
Schulklchen intensive Einweisungen vorgenommen.

Die verpflichtend durchzuflihrenden jahrlichen Hygieneschulungen werden sich in die-
sem Jahr schwerpunktmafig mit den Themen ,Reinigung und Desinfektion“ beschafti-
gen.
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3.3

3.4

Qualitats- und Hygieneleitfaden

Der Qualitats- und Hygieneleitfaden wurde weiter bearbeitet und abgestimmt. Im Okto-
ber wird der Leitfaden den Mitarbeiter/Innen in den Hygieneschulungen vorgestellt und
kann dann in den Schulen zum Einsatz kommen.

Er beinhaltet auch das gesetzlich vorgeschriebene HACCP-Konzept (Hazard Analysis
and Critical Control Points Concept, deutsch: Gefahrenanalyse und kritische Kontroll-
punkte-Konzept). Jeder Lebensmittelunternehmer muss eine detaillierte Gefahrenana-
lyse fur alle Ablaufe im Zusammenhang mit den von ihm gewonnenen, zubereiteten
und vertriebenen Lebensmitteln durchfihren. Entsprechend der identifizierten Gefah-
ren (biologisch, physikalisch, chemisch, allergen) soll anhand von detaillierten Arbeits-
anweisungen, Messungen und Kontrollen an den jeweiligen Gefahrenstellen die Si-
cherheit des Lebensmittels fur den Verbraucher gewahrleistet werden.

Ein weiterer wesentlicher Bestandteil des Leitfadens ist der Reinigungsplan, der fest-
legt, wie, wie oft, womit und durch wen welche Gegenstande, Flachen, Gerate etc. ge-
reinigt werden mussen. Fiur Kiche, Warenlager, Ausgabebereich, Speisebereich und
die Kichentextilien gibt es detaillierte Vorgaben, auch zum Einsatz der entsprechen-
den Reinigungs- oder Desinfektionsmittel. Diese wurden fir alle Schulen einheitlich
festgelegt, so dass nun in allen stadt. Schulen die gleichen Reinigungs- und Desinfek-
tionsmittel zum Einsatz kommen.

Weitere Aktivitdten

Das Qualitatsmanagementteam hat im Herbst 2012 begonnen, Caterer-Bewertungen
durchzuftihren. Alle Caterer, die stadtische Schulen beliefern, werden mittels eines Er-
hebungsbogens befragt und deren Produktionsstatten besichtigt. Dies ermdoglicht eine
Intensivierung des Kontaktes und eine Qualitatskontrolle Uber die Kontrollpunkte der
stadtischen Lebensmitteliberwachung hinaus.

Wie bereits im letzten Jahr wurden auch im laufenden Jahr wieder in Kooperation mit
der Fachhochschule Minster, Fachbereich Oecotrophologie, zwei Workshops zur Hy-
giene in der Schulkiiche mit laborpraktischen Anwendungen durchgefiihrt. Im Vorlauf
hat die Fachhochschule an rund 20 Schulen die Verkeimung von Seifenspendern in
Schulkiichen und naheliegenden Toiletten Uberprift. Die Ergebnisse wurden in den
Workshops vorgestellt.

Die Vernetzungsstelle Schulverpflegung NRW hatte das Amt fir Gesundheit, Veterinar-
und Lebensmittelangelegenheiten am 11.07.2013 zu einem Fachgesprach ,Sauber
speisen in der Schule - Hygienemanagement in der Schule® in das Ministerium fir Kli-
maschutz, Umwelt, Landwirtschaft und Verbraucherschutz eingeladen, seine beispiel-
haften Aktivitaten in diesem Bereich vorzustellen.

Vom 23.09.2013 bis 25.09.2013 findet erstmalig in Minster die Woche der Schulver-
pflegung statt. Diese besteht aus drei Veranstaltungen, die vom Amt fur Gesundheit,
Veterinar- und Lebensmittelangelegenheiten organisiert werden, und einer Fachtagung
am 26.09.2013 zum 3. Tag der Schulverpflegung NRW, die gemeinsam mit der Ver-
netzungsstelle Schulverpflegung NRW als landesweite Veranstaltung im Freiherr-vom-
Stein-Gymnasium durchgefuhrt wird. Das Thema der Fachtagung lautet ,Was ist uns
das Essen in der Schule wert? Schulverpflegung zwischen Qualitdtsanspruch und
Preisdiktat“ Hieran angekoppelt soll ein Infomarkt mit Caterern, Zulieferern, Mensaver-
einen, Initiativen, Bildungseinrichtungen etc. stattfinden. Die Veranstaltungshinweise
sind dem Bericht in der Anlage beigefiigt.

V/0661/2013



Mittagsverpflegung an der Gesamtschule Miinster-Mitte/Paul-Gerhardt-Realschule

Im Zusammenhang mit der Errichtung der Gesamtschule Munster-Mitte sind fir die Organi-
sation und Ausgabe der Mittagsverpflegung seinerzeit keine Personalkosten bereitgestellt
worden. Dabei wurde die Annahme zu Grunde gelegt, dass die an der Paul-Gerhardt-
Realschule fir diesen Zweck vorhandenen Personalressourcen durch die auslaufende Auf-
I6sung der Realschule ausreichen werden. Zum damaligen Zeitpunkt war nicht bekannt,
dass die Schilerinnen und Schuler der Gesamtschule Minster-Mitte bereits bei der Anmel-
dung verpflichtet werden, an der Mittagsverpflegung teilzunehmen. Damit steigt die Zahl der
Essensteilnehmer/innen an der Gesamtschule wesentlich starker als sie sich an der Real-
schule abbaut.

Im Schuljahr 2013/2014 werden an der Mittagsverpflegung der Gesamtschule als auch der
Paul-Gerhardt-Realschule insgesamt 230 Schilerinnen und Schiler teilnehmen. Fir eine
ordnungsgemalle Organisation und Ausgabe der Mittagsverpflegung fehlen der Schule im
laufenden Schuljahr bereits 16,94 Wochenstunden einer hauswirtschaftlichen Gehilfin.

Bis zum Ende des laufenden Jahres 2013 kénnen die hierfir entstehenden Kosten aus dem
Budget des Amtes fir Schule und Weiterbildung finanziert werden. Fir die Einstellung einer
hauswirtschaftlichen Kraft konnte ein freier Trager der Jugendhilfe (SeHT e.V.) gewonnen
werden, mit dem die Schule bereits jetzt im sozialpadagogischen Bereich zusammen arbei-
tet.

Zum Schuljahr 2017//2018 (01.08.2017) wird die Essensteilnehmerzahl an der Schule durch
die verbindliche Teilnahme auf ca. 720 Schulerinnen und Schuler gestiegen sein. Damit
mussen ab dem Haushaltsjahr 2014 weitere Stunden fur eine hauswirtschaftliche Kraft be-
reitgestellt werden, fir deren Finanzierung (Entgeltgruppe 3 TV6OD) folgende zusatzlichen
Gelder erforderlich sind:

Aufwendungen Teilergebnisplan

Position Nr. Bezeichnung HH-Jahr | Betrag (€)
Produktgruppe | 0301 | Leistungen fur Schulen
Zeile TEP 13 ﬁjl:]fg\;\genndungen fur Sach- und Dienstleis- 2014 25.540,-
Zeile TEP 13 ﬁ\;:]fg\;veenndungen fur Sach- und Dienstleis- 2015 40.250.-
Zeile TEP 13 ﬁjl:]fg\;\genndungen fur Sach- und Dienstleis- 2016 51.940.-
Zeile TEP 13 ﬁ\;:]fg\;veenndungen fur Sach- und Dienstleis- 2017 71.350 -
Zeile TEP 13 ﬁ]l;lfg\:veenndungen fur Sach- und Dienstleis- 2018 ff 81.650.-

In den Dienstleistungsaufwendungen ist eine jahrliche Tarifsteigerung von 2 % sowie bis
zum Jahr 2015 eine Verwaltungskostenpauschale in Héhe von jahrlich 2.500,00 € fir den
freien Trager der Jugendhilfe mit eingerechnet worden.

Mit der Fertigstellung der neuen Mensa der Gesamtschule - nach jetzigem Stand zum Schul-
jahr 2015/2016 - soll auch die Mittagsverpflegung an der Gesamtschule Minster-Mitte im
Rahmen einer Dienstleistungskonzession ausgeschrieben werden. In diesem Falle wirden
dem Caterer dann die von der Stadt Mlnster bereitgestellten Gelder als Personalkostenzu-
schuss fur die Organisation und Ausgabe des Mittagessens zur Verfugung gestellt.
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I. V.

gez.

Ausblick

Das Thema Schulverpflegung ist flr die Stadt Minster als Schultrager eine Daueraufgabe.
Es ist festzustellen, dass ein gesundes Angebot in den Schulen zunehmend einen héheren
Stellenwert einnimmt. Positiv zu vermerken ist ein gesteigertes Elterninteresse an einer gu-
ten und gleichzeitig gesunden Mittagsverpflegung.

Winschenswert ist eine steigende Akzeptanz des Schulessens mit einer héheren Teilnah-
mezahl. Dieses Ziel kann durch ein attraktives Verpflegungsangebot zu einem gleichzeitig
angemessenen Preis erreicht werden. Im Bereich des gebundenen Ganztags ist die Teil-
nahme haufig obligatorisch, sodass hier durch den jahrlichen Ausbau automatisch steigende
Teilnahmezahlen zu erwarten sind. Neben dem Verpflegungsangebot und der Preisgestal-
tung sind aber auch ausreichend qualifiziertes Personal, das mdglichst kontinuierlich zur Ver-
fugung steht, sowie ausreichende und ansprechende Raumlichkeiten zur Zielerreichung er-
forderlich.

Um gesamtstadtisch eine gute Qualitat in der Mittagsverpflegung zu erreichen, die sowohl
die lebensmittelhygienischen Vorgaben als auch qualitative Anforderungen erfullt, ist aber
auch von Verwaltungsseite eine entsprechende Betreuung, Beratung und Kontrolle erforder-
lich. Dieses wird einerseits durch das Qualitdtsmanagement-Team des Amtes fur Gesund-
heit, Veterinar- und Lebensmittelangelegenheiten und andererseits durch das Amt fir Schule
und Weiterbildung flr die Vorbereitung und Durchfiihrung der Ausschreibungsverfahren, der
Vertragsgestaltung einschlielBlich der vorgeschalteten vielfaltigen Beratungsgesprache mit
Schulleitungen und Eltern, sichergestellit.

Dr. Hanke
Stadtratin
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