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Schwerpunkt:  
Lebensmittel / Catering 

M O D U L  G  

Schulung "Nachhaltige Beschaffung“ 
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Umweltauswirkungen 

 Eutrophierung, Versauerung und toxische Wirkungen auf die menschliche 
Gesundheit und die Umwelt (Pflanzen und Tiere) durch Düngemittel- und 
Pestizidrückstände in Wasser, Luft, Boden und Lebensmitteln. 

 Gesundheitliche Beeinträchtigung von Landwirten am Arbeitsplatz durch falsche 
Handhabung und Anwendung von Pestiziden und Düngemitteln 

 Bodenerosion, Waldzerstörung und Verlust von Artenvielfalt durch unangepasste 
landwirtschaftliche Methoden, eine zu intensive tierische Erzeugung und intensive 
Fischerei und Aquakultur 

 Falsche Behandlung von Tieren und Missachtung des Tierschutzes 

 Hoher Energie- und Wasserverbrauch bei der Erzeugung und Verarbeitung von 
Lebensmitteln 

 Verpackungsmüll 

 Hoher Verbrauch von Reinigungsmitteln und anderen Chemikalien, die sich negativ 
auf die Gesundheit des Küchenpersonals und über das Abwasser auf die Umwelt 
auswirken können 

 Hoher Wasser- und Energieverbrauch von Küchengeräten 

 Emission von CO und anderen Schadstoffen durch Verkehrsmittel, die zur 
Erbringung von Verpflegungsdienstleistungen eingesetzt werden. 
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Veranstaltungen 

Nachhaltigkeitsaspekte vorab bei: 

 

 Austragungsort,  

 

 Zugänglichkeit,  

 

 Anreisemöglichkeiten,  

 

 Unterbringung der Teilnehmer 
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Catering 

Handlungsfelder (ökologische und soziale Aspekte): 

 

 Essen und Trinken 

 Abfallmanagement 

 Transport / Mobilität 

 Reinigung 

 Energieverbrauch 

 CO2 Reduzierung  

 Lärm 

 Schulung des Personals 
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Beschaffungskriterien: Eignungskriterien 

Der Anbieter muss nachweisen, dass er technisch und fachlich in der Lage ist, die 

ökologischen Anforderungen des Vertrags einzuhalten: 

 

 durch ein Umweltmanagementsystem (UMS) für Verpflegungsdienstleistungen 

(EMAS, ISO 14001 oder ein gleichwertiges System [anderes nationales oder 

regionales offizielles System einfügen]) oder 

 

 durch umweltfreundliche Ausrichtung der Verpflegungsdienstleistungen und 

Arbeitsanweisungen und Verfahren zur umweltverträglichen Ausführung der 

Dienstleistung oder  

 

 durch Erfahrung mit der Anwendung von Umweltmanagementmaßnahmen im 

Rahmen ähnlicher Verträge. 
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Beschaffungskriterien: Lebensmittel 

Produkte aus ökologischem Landbau 

(X) % (einer definierten Produktgruppe wie Milchprodukte, Fleisch, Gemüse oder 
spezifischer Produkte wie Kartoffeln, Tomaten, Rindfleisch, Eier usw.) müssen 
ökologisch erzeugt sein nach den Bestimmungen der Verordnung (EG) Nr. 834/2007. 

 

 
 
Saisonale Produkte 

(Falls der Speiseplan von dem Auftragnehmer bestimmt wird: der Saisonkalender 
wird von der ausschreibenden Stelle erarbeitet bzw. zur Verfügung gestellt) 

 

Die wichtigsten Obst- und Gemüsesorten und Meeresprodukte, die im Rahmen der 
Dienstleistung angeboten werden, sollen nach Möglichkeit der Saison entsprechend 
ausgewählt werden. Die empfohlenen Richtlinien enthält der Saisonkalender in 
Anhang X.  
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Beschaffungskriterien: Schulung des Personals 

Schulung des Personals (Auftragsausführungsklauseln) 

 

Das Personal muss so geschult sein, dass möglichst wenig Abfall produziert wird 

und die Abfälle getrennt gesammelt werden, und es muss über Produktkenntnisse 

verfügen (Herkunft, ökologische und soziale Produktstandards).  

 

Sobald er den Vertrag erhalten hat, legt der Auftragnehmer einen Schulungsplan 

vor; nach Vertragsende legt er der Vergabebehörde eine Bescheinigung vor, aus 

der hervorgeht, welche Schulung sowohl neue als auch bereits vorhandene 

Mitarbeiter erhalten haben. 
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Beschaffungskriterien: Beispiele (I) 

Beschaffungskriterien: 

 

 Verwendung übriggebliebener Lebensmittel 

 

 Recyclinganteil von Verpackungen 

 

 Schulungsmaterialen aus wiederverwerteten/nachwachsenden Rohstoffen 

 

 Wasser in (Plastik-)Flaschen muss begründet werden 

 

 Reduzierte Zeitspanne zwischen Herstellung und Konsum von Lebensmitteln  

    (z.B. Brot) 
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Beschaffungskriterien: 

 

 Transport: EURO 5 (oder EURO 6 ab Sep 2015) 

 

 Verwendung von A+++ Kühlschränken (Getränke) 

 

 Umweltfreundliche Reinigungsmittel 

 

 Festgelegter Mindestlohn 

 

 Teillose für direkten Einkauf (z.B. Kartoffel aus ökologischem Anbau) oder für 
soziale Kleinunternehmen die z.B. Langzeitarbeitslose oder geschützte 
Werkstätten integrieren (Maßnahme zur Arbeitslosigkeitsbekämpfung)  

 

 Verwendung von Produkten des fairen Handels  
(O-Saft, Tee, Kaffee, Bananen, Snacks...)  

Beschaffungskriterien: Beispiele (II) 
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Zusätzliche bzw. begleitende Initiativen 

 Brotbox-Aktion (Hannover und mehrere andere deutsche Städte) 

 Veggie Day (Gent, Zagreb, Kapstadt, Bremen…) 

 Fairtrade-Frühstücks 

 Biomärkte (mit kurzen Kreisläufen) 

 Ess-Kultur in Schulen 
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Hilfestellungen 
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Hilfestellungen 
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Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit 


