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Ausschreibungen für Schulverpflegung im Spannungsfeld zwischen Qualität und Preis  

Ergebnisse der bundesweiten Befragung von                                              
Schulträgern und Verpflegungsanbietern 

Frank Waskow, Linda Niepagenkemper 

Stand 11.02.2020 
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Zielsetzung 

Weiterentwicklung von Schulverpflegung 

 Schwierigkeiten mit Ausschreibungen 

 Abfallarme bzw. umweltfreundliche Kriterien: 
Status Quo, Akzeptanz, Zukunft 

 Qualitätskriterien 

 Unterstützungsbedarf von Trägern  

 Handlungsempfehlungen für Akteure und Politik im Feld der Ausschreibungen 

© Pixabay_Erich Westendarp © Fotolia_highwaystarz 
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Intensiv-
Interviews 

Fachgespräche 
Online-

Befragungen 

Schulträger 

- Online-Befragung  
01. April bis 30. Juni 2019 

- n = 201 Schulträger bundesweit 

 

 

Verpflegungsanbieter 
(die sich auf Ausschreibungen bewerben) 

- Online-Befragung  
01. März bis 30. Mai 2019 

- n = 78 Caterer bundesweit 

 

Vorgehensweise 
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- Je vier Fragebereiche 

- Verbreitung über direkte Ansprache & Multiplikatoren 
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Rahmenbedingungen der Schulträger als 
ausschreibende Stelle 
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NRW 

Bayern 

Rheinland-Pfalz 

Niedersachsen 

In welchem Bundesland sind Sie als Schulträger 
tätig? 

Rahmenbedingungen der Schulträger 

35% 

40% 

22% 

3 % 

Wo sind Sie als Träger tätig?  

Ländlicher Raum
(> 20.000 EW)

Städtischer Raum
(20.000 - 100.000 EW)

Großstädtischer Raum
(100.000 - 500.000 EW)

Großstädte
(> 500.000 EW)

45,3%  

16,4%  

10,9%  

8,5%  



Seite 7  Linda Niepagenkemper, Frank Waskow Seite 7  Frank Waskow, Linda Niepagenkemper 

Berufsausbildung / Studienabschluss der Beteiligten 

Rahmenbedingungen der Schulträger 

6 %  

7 %  

6 %  
5 %  

n = 168 

71 % Verwaltung 

8 %  unspezifisch 

6 %  Kaufmännische Ausbildung 

5 %  Soziales / Pädagogik 

5 %  Ernährungswissenschaft / Hauswirtschaft 

4 %  Recht 

58 % gaben an, Schulungen der 
VNSt Schulverpflegung zu nutzen 

40 % wünschen fachliche 

Fortbildungen n =168 
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Rahmenbedingungen der Schulträger 

82% 

80% 

Leistungsverzeichnis erstellen

Situation erfassen &
Bedarfsanalyse für Schule durchführen

Welche Aufgaben fallen in Ihren Zuständigkeitsbereich? 

n = 201, Mehrfachantworten 

Etwa die Hälfte der Befragten ist außerdem für 

Folgendes zuständig: 

o Verpflegungskonzept entwickeln & nutzen 

o Aktuelle Markt- & Angebotspreise ermitteln 

o Marktanalyse Verpflegungsanbieter 
durchführen 

o Konformität mit Vergaberecht überprüfen 
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Ausschreibung: Eine kommunikative Aufgabe 

Schul(verwaltungs)amt 
82 % 

Vergabeamt / 
Beschaffungsstelle 

64 % 

Eltern  
32 % 

Schüler 
25 % 

Fachberater 
18 % 

Bezirksvertretung
/ Politik 

15 % 

Küche 
13 % 

QM-Team 
/-zirkel 

11 % 

LM-
Überwachung 

6 % 

Gesund-
heitsamt 

4 % 

Beteiligte an der Ausschreibung 

Beteiligte Schulen  
79 % 

n = 201, Mehrfachantworten 
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Rahmenbedingungen der Schulträger 

80% 

9% 4% 7% 

Bis zu einem Viertel Bis zur Hälfte Bis zu drei Vierteln Bis zur kompletten
Arbeitszeit

n
 =

 1
8

8
 

Anteil der Arbeitszeit, die Träger für das Thema 
Schulverpflegung aufwenden 

Bis zu einem 
Viertel 
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Rahmenbedingungen der Schulträger 

25% 

19% 18% 

27% 

07% 

03% 

0 - 250 251 - 500 501 - 1.000 1.001 - 5.000 5.001 - 10.000 Mehr als 10.000

n
 =

 2
0

1
 

Anzahl warmer Mittagessen, die für die Kommunen für Schulen 
bereitgestellt werden (Ø pro Verpflegungstag) 

67 % ländlicher Raum 
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Schwierigkeiten auf Seiten der Schulträger 
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Schwierigkeiten Ausschreibung und Angebot  
Träger 

40% 40% 

29% 
25% 24% 

30% 

42% 
47% 

Fachlicher Hintergrund
fehlt

Anforderungen an Qualität
der Lebensmittel (Bio etc.)

Anforderungen an
gesunde Ernährung

Unklarheiten über
Vergaberecht

n
 =

 2
0

1
 

Welche Schwierigkeiten ergeben sich für Träger bei 
Ausschreibungen?  

trifft zu oder eher zu trifft nicht oder eher nicht zu
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Schwierigkeiten Ausschreibung und Angebot 
Träger 

66% 

46% 
41% 41% 

17% 18% 18% 
22% 

Ausreichende Anzahl an
Angeboten

Abwägung schulische
Wünsche & Umsetzbarkeit

am Markt

Anforderungen an
attraktive Angebote für

Schüler

Unsicherheiten, was
Caterer umsetzen können

n
 =

 2
0

1
 

Welche Schwierigkeiten ergeben sich für Träger bei 
Ausschreibungen?  

trifft zu oder eher zu trifft nicht oder eher nicht zu
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Schwierigkeiten Ausschreibung und Angebot  
Träger 

79% 

21% 

Hatten Träger bereits den Fall, nur 
wenige Angebote auf eine 

Ausschreibung erhalten haben? 

Ja 

Nein 

38% 

62% 

Bekommen Träger Rückmeldungen von 
Caterern, warum Caterer sich nicht auf 

Ausschreibung beworben haben? 

Nein 

Ja  
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Schwierigkeiten Ausschreibung & Angebot  
Träger 

64% 

50% 

34% 

34% 

Zu wenige Verpflegungsanbieter

Zu hohe Anforderungen

Zu hoher Personaleinsatz (bspw. Ausgabe)

Leistungsanforderungen nicht erfüllbar

n = 149 
Mehrfachantworten 

Welche Gründe haben dazu geführt,  
dass Träger nur wenige Angebote erhalten haben? 

Zu wenige Verpflegungsanbieter 
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Wie sind die beteiligten Caterer aufgestellt? 
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Wie sind die Caterer aufgestellt? 

6% 

32% 

24% 

17% 

21% 

Anzahl der Beschäftigten im Unternehmen 

Bis 5 Beschäftigte

6-50 Beschäftigte

51-100 Beschäftigte

101-200 Beschäftigte

Über 200 Beschäftigte

An der Befragung haben überwiegend kleine und mittlere Caterer teilgenommen. 
Das spiegelt ziemlich genau die Marktsituation in Deutschland wieder. 
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Wie sind die Caterer aufgestellt? 

Die Hälfte der Caterer stellen 1.000 bis 5.000 Mittagessen/Tag her. 

1% 

8% 
5% 

12% 

49% 

26% 

0 - 50 51 - 250 251 - 500 501 - 1.000 1.001 - 5.000 Mehr als 5.000

n
 =

 7
8

 

Anzahl der produzierten Mittagessen 
pro Verpflegungstag   
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Wie sind die Caterer aufgestellt? 

 

 

 

 

 

 

 

Anmerkung: Häufig werden Verpflegungssysteme in Schulen kombiniert,  

z. B. Tiefkühlmenüs werden ergänzt mit frischen Komponenten (Gemüse, Salat). 

 

 

78% 

46% 

38% 

9% 

Warmverpflegung (Cook & Hold)

Kühlkostsystem (Cook & Chill)

Frisch- und Mischküche (Cook & Serve)

Tiefkühlsystem (Cook & Freeze)
n = 178 

Mehrfachantworten  

Angebotene Verpflegungssysteme der Caterer  
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Wie sind die Caterer aufgestellt? 

65% 

[PROZENTSA
TZ] 

4% 
10% 

Größe des Liefergebiets 

Lokal bis 50 km

Regional bis 100 km

Überregional bis 250 km

Bundesweit

Warmverpflegung 84 %  

Kühlkostsystem 38 % 

Frisch- und Mischküche 38 % 

Tiefkühlkost 4 % 

Zwei Drittel der Caterer liefern bis 50 km, davon bieten 84 % Warmverpflegung an. 
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Wie sind die Caterer aufgestellt? 

54% 

13% 

6% 

27% 

0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

Bis zu einem Viertel Bis zur Hälfte Bis zu drei Vierteln Bis zu gesamten
Angeboten

n
 =

 7
8

 

Anteil von Ausschreibungen an den Angeboten von Caterern 
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Wie sind die Caterer aufgestellt? 

Wenn ja, in welchem? 

 Verband Deutscher Schul- und 
Kitacaterer (VDSKC) (4x genannt) 

 ProfiTreffen Schulverpflegung 

 Arbeitskreis GV Köln 

 Genussland Bremen 

 Dehoga  

 Gemeinnütziger 
Unternehmensverbund Gastro 

13% 

87% 

Sind Caterer in einem Verband, 
Zusammenschluss oder Gremium 

organisiert? 

Ja

Nein

n = 77 

Nur 13 % der teilnehmenden Caterer sind in einem verband, Zusammenschluss 
oder Gremium organisiert 
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Schwierigkeiten auf Seiten der Caterer 
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15. Welche Gründe und Anforderungen in Angebotsaufforderungen bzw. 

Ausschreibungen haben dazu geführt, dass Sie kein Angebot abgegeben haben? 

(Bitte klicken Sie die drei häufigsten Gründe an)    

   

       

Schwierigkeiten Ausschreibung und Angebot 

Caterer 

71% 

51% 

37% 

26% 

26% 

22% 

18% 

Zu niedriger Preis

Leistungsanforderungen nicht erfüllbar

Personal (z.B. hohe Zahl Mitarbeiter f. Ausgabe)

Zu große Entfernung bis zur Schule

Zu wenig Zeit für die Abgabe eines Angebotes

Zu spät von der Ausschreibung erfahren

Bestellsystem / Bezahlsystem
n = 78 

Mehrfachantworten 

Welche Gründe in Ausschreibungen haben dazu geführt,  
dass Caterer kein Angebot abgegeben haben? 

Zu niedriger Preis 

"Wertungskriterien, die oft zu 

100% preisgewichtet sind, 

stehen nicht im Einklang mit 

den Anforderungen an die 

Qualität."  
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3 Hauptprobleme der Caterer bei Ausschreibungen 

Nicht 
praxisgerechte 
Anforderungen 

Komplizierte 
Vergabeverfahren 

Zu niedriger Preis 

15. Welche Gründe und Anforderungen in Angebotsaufforderungen bzw. 

Ausschreibungen haben dazu geführt, dass Sie kein Angebot abgegeben haben? 

(Bitte klicken Sie die drei häufigsten Gründe an)    

   

       

Schwierigkeiten Ausschreibung und Angebot 

Caterer 
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Schwierigkeiten Ausschreibung und Angebot  
Caterer 

64% 63% 
54% 54% 

49% 49% 

06% 05% 

15% 17% 17% 
22% 

n = 78 

Welche Schwierigkeiten ergeben sich bei Ausschreibungen?  

trifft zu oder eher zu trifft nicht oder eher nicht zu
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Durchschnittlicher Abgabepreis pro Menü 

REFOWAS 2019 Primarschulen Sekundarschulen 

Ø Abgabepreis pro Menü 
(inkl. MwSt., ohne Personalkosten für die 
Essensausgabe)  

3,07 €  
(71 Antworten) 

3,38 €  
(65 Antworten) 

Bandbreite der Preise 1,80 – 5,00 € 2,10 – 6,20 € 

Vergleich mit DGE-Studien 

KuPs Studie 
2018 

3,43 € 

Qualität der Schulverpflegung 
2015 2,83 € 3,05 € 
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Qualitäts- und Nachhaltigkeitskriterien  

Vergleich: Antworten von Trägern und Caterern 
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Verpflegung: Qualität und Gesundheit 

Gegenüberstellung Caterer & Träger 

87% 

77% 

69% 

65% 

59% 

72% 

50% 

32% 

46% 

27% 

Alternative zu Schweinefleisch anbieten

Alters-/gendergerechte Angebote, individuelle
Portionsgrößen

Unbeliebte Gerichte ermitteln, Rezeptur optimieren /
durch beliebtere Gerichte ersetzen

Ausgabe: Regeln zu Portionsgrößen & Vorgehensweise
bei Nachschlag/Sonderwunsch

Speiseplanrotation: Gleiches Gericht nicht an gleichen
Wochentagen

Welche Maßnahmen zur Verbesserung des Speiseplans werden                     
bereits praktiziert / in Ihren Schulen umgesetzt?  

Caterer (n =78) Träger (n = 201)
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85% 

72% 

61% 

15% 

Orientieren an DGE-Empfehlungen bei
Rezepturentwicklung & Speisenplanung

DGE-Zertifizierung einer Menülinie

Welche Ansätze einer gesunden Ernährung                                  
setzen Caterer bereits um / fordern Träger bereits? 

Caterer (n = 78) Träger (n = 201)

Mehrfachantworten 

Verpflegung: Qualität und Gesundheit 
Gegenüberstellung Caterer & Träger 
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Verpflegung: Qualität und Gesundheit 
Gegenüberstellung Caterer & Träger 

63% 

56% 

29% 

25% 

Selteneres Anbieten von
Fleischgerichten / Einführen Veggieday

Vegetarische Linie als erste Menülinie

Welche Ansätze einer gesunden Ernährung                                                 
setzen Caterer bereits um / fordern Träger bereits? 

Caterer (n = 78) Träger (n = 201)
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Verpflegung: Qualität und Gesundheit 
Caterer 

"Im Wochenspeiseplan sollen maximal an zwei Tagen fleischhaltige Menüs angeboten 

werden, um die Verpflegung gesundheitlich und umweltfreundlich auszurichten."  

 

[ZELLBEREICH] 

[ZELLBEREICH] 

[ZELLBEREICH] 

Diese Verpflichtung können
wir im Rahmen der

Auftragserteilung akzeptieren

Diese Verpflichtung würden
wir ablehnen und kein

Angebot abgeben

Keine Angabe

n
 =

 7
8
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63% 

36% 

25% 

21% 

20% 

Produkte aus der Region und gemäß der Saison

Fisch aus bestandsschonender Fischerei (MSC)

Produkte aus ökologischer Erzeugung (Bio)

Fleisch und Geflügel aus artgerechter Tierhaltung
(Fairmast, Neuland etc.)

Wird bisher alles nicht berücksichtigt

Welche Bausteine nachhaltiger Beschaffung                                                   
werden von Trägern bereits berücksichtigt? 

Berücksichtigung von Nachhaltigkeitskriterien 

n = 201 

 Mehrfachantworten 
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Berücksichtigung von Nachhaltigkeitskriterien                      
- Grenzen bei den Caterern   

41% 

36% 

27% 

27% 

Mehr als 50 % Anteil an Bio-Lebensmitteln

Produkte aus artgerechter Tierhaltung

Mehr als 50 % Anteil an saisonalen Lebensmitteln

Mehr als 20 % Anteil an Bio-Lebensmitteln

Welche Kriterien in Leistungsbeschreibungen                                     
führen bei Caterern dazu kein Angebot abzugeben? 

n = 78, Mehrfachantworten 
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Verpflegung: Qualität und Gesundheit 
Träger 

76% 

59% 

51% 

49% 

41% 

18% 

13% 

Leistungsverzeichnis ist Teil des Vertrages

Regelmäßige Treffen / Gespräche mit
Verpflegungsanbieter, Küche, Schule, Träger Ganztag

Vorlage der Speisepläne + Kontrolle

Beschwerdemanagement

Vorlage von (Zertifizierungs-)Unterlagen

Regelmäßige Testessen

Wir verlassen uns auf die Expertise des ausgewählten
Verpflegungsanbieters

n = 201 

Wie stellen Träger sicher, dass die Qualitätskriterien des 
Leistungsverzeichnisses eingehalten werden? 
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Verpflegung: Qualität und Gesundheit 
Caterer 

88% 

59% 

58% 

49% 

31% 

26% 

19% 

Erfahrungswerte

Rezeptentwicklung- und Optimierung

Feedback-Box

Verkostungen

Fortbildung und Kochschulungen

Software zur Menü- und Speiseplanoptimierung

Externe Unterstützung, z.B. Beratung
n = 78 

Wie stellen Caterer sicher, dass die Gerichte kind- bzw. 
jugendgerecht sind? 
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Vermeiden von Lebensmittelabfällen 
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Ist Lebensmittelabfälle vermeiden bereits Thema? 

59% 

[WERT] 

20% 

6% 

5% 

4% 

2% 

Speisereste durch den Bieter entsorgen

Keine Angabe

Maßnahmen gegen Lebensmittelabfälle umsetzen

Konzept zur Vermeidung und Reduzierung von LMA
einführen

Lebensmittelabfälle messen

Lebensmittelabfälle abschätzen (z.B. Stichproben,
Fotos etc.)

Mit Tafeln u. ä. Organisationen zusammenzuarbeiten n = 201 
Mehrfachantworten 

Wird die Vermeidung von Lebensmittelabfällen in 
Ausschreibungen berücksichtigt? Wenn ja, in welcher Form?  
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Akzeptanz verschiedener Maßnahmen gegen LMA 

83% 

61% 

46% 

19% 

88% 

78% 

62% 
56% 

Einführung
Rückmeldesystem

(un)beliebte Gerichte

Mitarbeiterschulung zur
Vermeidung von LMA

Vorlage Konzept zur
Reduzierung von LMA

Jährliche Abfallmessung
(größere Betriebe max. 5

Küchen)

Welche Kriterien können sich träger / Caterer vorstellen                                                 
in eine Ausschreibung bzw. ein Angebot aufzunehmen? 

Träger Caterer
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3% 

12% 
19% 

14% 

52% 

5% 
10% 10% 

17% 

Einführung
Rückmeldesystem

(un)beliebte Gerichte

Mitarbeiterschulung zur
Vermeidung von LMA

Vorlage Konzept zur
Reduzierung von LMA

Vorstellung
Küchenteam &

Küchenbesichtigung f.
Schüler

Jährliche Abfallmessung
(größere Betriebe max.

5 Küchen)

Welche Kriterien können sich Träger / Caterer nicht vorstellen in ein 
Angebot / eine Ausschreibungen aufzunehmen?  

Träger Caterer

Akzeptanz verschiedener Maßnahmen gegen LMA 
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"Der Bieter verpflichtet sich, die Menge der Lebensmittelabfälle so gering wie möglich 

zu halten. Dazu ist eine Dokumentation der Mengen zu führen, die dem Auftraggeber 

jährlich mit Optimierungsvorschlägen vorzulegen ist." 

 

Vermeidung von Lebensmittelabfällen  
Gegenüberstellung Caterer & Träger 

29% 32% 32% 

17% 

58% 

24% 

Ja, beurteilen wir als zielführend /
können wir akzeptieren

Im Einzelfall / hängt von der
Kalkulation ab

Nein, zu aufwändig / würden wir
ablehnen

n = 279 

Träger Caterer
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Vermeidung von Lebensmittelabfällen  
Gegenüberstellung Caterer & Träger 

"Der Anbieter verpflichtet sich regelmäßige Befragungen der Schüler zur 
Bewertung der Qualität und Quantität der Speisen durchzuführen, um 

Lebensmittelabfälle zu reduzieren."  

 

65% 

22% 

08% 

68% 

31% 

01% 

Ja, beurteilen wir als zielführend /
können wir akzeptieren

Im Einzelfall / hängt von der
Kalkulation ab

Nein, zu aufwändig / würden wir
ablehnen

n = 279 

Träger Caterer
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Vermeidung von Lebensmittelabfällen  
Caterer 

Sensibilisierung der Kunden                                                     
(Schüler, Lehrer, Eltern etc.)  

Anpassung der DGE-
Orientierungswerte 

Rechtzeitige Rückmeldung über 
Nichtteilnahme  
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Vermeidung von Lebensmittelabfällen  
Caterer 

71 % 

21 % 

8 % 

Ja, das bieten wir an Wir entscheiden im Einzelfall Nein, das lehnen wir generell ab

n
 =

 7
8

 

Immer mehr Kommunen fordern die Rücknahme und Entsorgung 
der Lebensmittelreste bzw. -abfälle durch Verpflegungsanbieter   
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Unterstützungsangebote und Lösungen 
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Unterstützungsbedarf von Trägern 

59% 

57% 

42% 

40% 

Praxishilfen (Leitfaden, Checkliste usw.)

Vorlagen / Musterausschreibung

Praxisnahe Schulungen mit Einblick bei
Caterern & Schulküchen

Fortbildungen (z.B. zu VOL, Qualitäts-,
Umweltkriterien)

n = 201 
Mehrfachantworten 

Welche Unterstützung wünschen Träger,  
um Ausschreibungen besser gestalten zu können? 

Wunsch eher nach klassischen Unterstützungshilfen 

→ Interesse an Online-Forum nur bei etwa  einem Drittel der Befragten 
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Austausch mit Trägern 

56% 

49% 

47% 

44% 

29% 

Austauschmöglichkeiten, z.B. durch VNSt
organisiert

Info-Veranstaltung des Trägers

Besichtigungsangebote der Küche

Bilaterale Gespräche

Verkostungsaktionen
n = 68 

Mehrfachantworten 

Welche Form wünschen sich Caterer für den Austausch  
mit Schulträgern vor der Ausschreibung? 
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Handlungsempfehlungen  
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In der Kommune eine Beschaffungskultur für eine abfallarme, 

nachhaltige Schulverpflegung schaffen 

Kommune 

Ratsbeschluss  
abfallarme, nachhaltige Schulverpflegung 

Dienstanweisungen 
Zielvorgaben, Umsetzung, Kennzahlen, 

Markterkundung 

Ausschreibung und 
Auftragsvergabe 

              Vergabeprozess 
- Kriterien 
- geeignete Anbieter 
- Rechtssicherheit 
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Unterstützung durch Landeskompetenzstellen und 

Verpflegungsbeauftragte 
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Lösungsansatz: Verpflegungsbeauftragte 
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Weitere Informationen zu ersten Ergebnissen der Befragungen: Link 

Vielen Dank für Eure Aufmerksamkeit!  

© Pixabay_Philip Neumann © Fotolia_highwaystarz © Pixabay_Erich Westendarp 

https://refowas.de/images/VZNRW/Erste_Ergebnisse_Befragung_Traeger-Anbieter_final.pdf

