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Vertrag Wünsche
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Vertrag -> Musterausschreibungsunterlagen: 
https://www.vernetzungsstelle-berlin.de/aktuelles

Allgemeine Anforderungen 
Anl. 3: Leistungsbeschreibung 
• Lebensmittelauswahl 
• Speisenplanung inkl. 

Häufigkeitsanforderungen und 
Gestaltung des Speisenplans

• Speisenherstellung 
• Speisenausgabe 
• Sensorik 
• Nährstoffzufuhr
• Lebensmittelmengen 
• Regelungen zu Bio-

Lebensmitteln
• …

Individuelle Anforderungen  
Anl. 5: Angaben zum Angebot
• Salatdressings, Desserts und 

Rohkostsalate selbst hergestellt
• …
Anl. 6:  Schul. Umsetzungskonzept
• Maßnahmen zur optischen 

Gestaltung des Mittagessens
• Maßnahmen zur Erfassung der 

Zufriedenheit der Tischgäste 
sowie zur gemeinsamen 
Auswertung und gemeinsamen 
Festlegung von Konsequenzen

• …

⁺
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Vertrag: Anlage 3 Leistungsbeschreibung – 5.1.5 Sensorik

Aussehen 
• Alle Speisen werden appetitanregend präsentiert.
• Die für die einzelnen Lebensmittel typischen Farben bleiben erhalten.
• Die Farbzusammenstellung der Speisen auf dem Teller ist ansprechend.

Geschmack 
• Der für die Lebensmittel typische Geschmack bleibt erhalten. 
• Die Speisenkomponenten sind abwechslungsreich mit Kräutern und  

Gewürzen abgeschmeckt.

Konsistenz 
• Gemüse, Teigwaren und Reis sind beim Verzehr möglichst bissfest.
• Kurzgebratenes ist knusprig beziehungsweise kross.
• Fleisch hat eine zarte Textur.

Kontrolle von 
ernährungsphysiologischen und 

sensorischen Anforderungen:

Qualitätskontrollstelle 
Schulessen
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Sinne



Check Sensorik

Bewertungsbogen 
für Einsteiger und 
Fortgeschrittene

Einfache 
Bewertungsmethode 

mit Smileys
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Check Sensorik

Bewertungskriterien:
• Aussehen
• Mundgefühl
• Geschmack
• Gewürze 

Bewertung einzelner 
Speisenkomponenten, 
z.B. Gemüse, Soße, …
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Ausführliche Anleitung zum Einsatz im MEA -> Handreichung

9

Tipps für alternativen Einsatz:

• Gruppe der Teilnehmenden variieren

• Nur bestimmte Komponenten des Essens bewerten

• Nicht alle Bewertungskriterien bearbeiten

• Check im Rahmen des normalen Schulmittagessens durchführen

• Check zur Unterstützung von Themen im Unterricht oder der 
ergänzenden Förderung und Betreuung nutzen 



Beitrag zur Ernährungsbildung 
& schulinternen Qualitätssicherung

• Sinnes- und Geschmacksvielfalt 
bewusst wahrnehmen 
(„Sinnesbildung“)

• Unzufriedenheit versachlichen und 
präzisieren

• Bereitschaft erhöhen, unbekannte 
Speisen zu probieren

• Akzeptanz bisher abgelehnter 
Speisen steigern



Beitrag zur Ernährungsbildung 
& schulinternen Qualitätssicherung

• Wertschätzung von 
Lebensmitteln steigern

• Mitsprache und demokratische 
Teilhabe fördern

• Identifikation mit dem 
Schulmittagessen steigern

• Erleben unterschiedlicher 
Geschmacksvorlieben
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Weitere Instrumente für die Arbeit (-> Handreichung):

Check Leistungsbeschaffenheit

➢ Checkliste Speisenplangestaltung u. -kennzeichnung 
(Erwachsene)

➢ Checkliste Speisenplanung (Erwachsene)
➢ Checkliste Bio-Getreide/-produkte und Bio-Kartoffeln 

(Schüler:innen)

Mängelanzeige



Vielen Dank!

„Vernetzungsstelle Schulverpflegung Berlin“

Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Berlin e.V.

www.vernetzungsstelle-berlin.de

mail@vernetzungsstelle-berlin.de

030-90227-5455


