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Stadtverwaltung Biberach an der Riss
Ausschreibung Schul- und Kindergartenverpflegung

Angebotsbeschreibung

Art und Weise der Herstellung der Speisen

a) Zubereitung
Unsere Speisen werden téglich frisch von unseren beiden Hauswirtschafterinnen
zubereitet. Hierbei wird auf folgende Punkte sehr geachtet:

Fettarme Zubereitung ist uns wichtig.

Frittierte und/oder panierte Produkte werden maximal an 2-3
Verpflegungstagen im Monat verwendet.

Bei der Zubereitung der Speisen werden fettreduzierte und
ndhrstofferhaltende Garmethoden wie Dunsten, Dampfen und Grillen
angewendet.

Zum Wirzen werden frische Kr&uter bevorzugt und es wird selbstversténdlich
Jodsalz verwendet,

Zucker wird in MaBen eingesetzt

Die Portionierung erfolgt dem Alter der Kinder entsprechend.

b) Warmhaltezeiten und Temperaturen

Da unser Essen taglich frisch gekocht und zubereitet wird, ist fOr uns

ein Uberschreiten der Warmhaltezeit kein Thema.

Auf das Einhalten der Temperatur von max. 7° bei der Auslieferung der kalten
Speisen wird ebenfalls geachtet

Die Warmhalte-, Transport und Ausgabetemperatur der warmen Speisen
betrégt mindestens 65°. Um dies zu gewdhrleisten, werden die Behdalter
nétigenfalls noch zusétzlich vorgewdrmt.

c) Sensorik

»Das Auge isst mit"l Wir legen gréBten Wert darauf, dass die Speisen nicht nur
gut schmecken, sondern auch appetitlich angeliefert werden. Unsere Salate

werden meist immer in Form von kleinen Bifetts ausgeliefert. Die Kinder haben
dadurch die Méglichkeit, ihre , Lieblingssalate" auszuwdhlen.
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d) Geschmack

¢  Wirmochten nicht Uber die Kinder hinweg kochen sondern fur sie kochen.

e Unser Essen soll abwechslungsreich sein. Wir achten darauf, dass regionale
Gerichte dabei sind, aber auch internationale Gerichte werden angeboten.
Wenn wir die Nationalitét unserer Kinder kennen, bieten wir auch mal
Gerichte aus deren Heimat an. Anhand der Zutaten weis man aus Erfahrung.
dass das Eine oder Andere auch den Ubrigen Kindern gut schmecken wird. Es
sollen sich alle Kinder ,,heimisch" am Tisch fGhlen.

e) Konistenz
e  Wer mag schon verkochtes GemuUse, Teigwaren und Reis. Wir schauen ganz
besonders darauf, dass diese Produkte noch ,,Biss” haben bzw. Nudeln al
dente sind.
e Fleisch ist zart und Kurzgebratenes knusprig.

Aussagen Uber die Produkiverwendung und Verarbeitung

Wir legen Wert darauf, sofern dies moglich ist, die Herkunft unserer Produkte zu
kennen. Daher kommt fUr uns nichts anderes in Frage, als z.B. unser Fleisch und die
Wurst beim oOrtlichen Metzger zu bestellen, die Kartoffeln und die dazugehdrigen
Produkte vom Kartoffelhof Steinhauser und Obst und GemUse nach Mdglichkeit aus
Deutschland zu beziehen.

Fertigorodukte werden bei uns nicht gerne gesehen. Leider lieben Kinder jedoch
Fischstdbchen oder z.B. Chicken Nuggets. Wir sind der Meinung, das dUrfen wir
lhnen auch nicht verwehren. Daher bieten wir diese Gerichte auch, aber nicht zu oft
an.

Schon immer haben wir versucht, moglichst vieles selbst zu machen. Dann wissen wir,
was drin ist und dass es schmeckt.

Wir sind uns der besonderen Verantwortung bewusst, dass wir fir Kinder kochen.

Dass der Preis stimmen muss ist das Eine, aber dass unsere Kinder gesund erndhrt
werden das Andere und das Wichtigste. FUr uns heiBt das nicht, dass die Gerichte
teuer, sondern gesund, abwechslungsreich, wohlschmeckend und phantasievoll
sind.

Bezugsquellen

e Backwaren, Nudelteige etc. aus eigener Herstellung
Fleisch- u. Wurstwaren von der Metzgerei Birkhofer aus Ochsenhausen
Obst u. Gemuse vom Fruchthof Nagel, UIm
Kartoffelsalat, Kartoffeln, Spétzle vom Kartoffelhof Steinhauser, Dettingen
Sonstige Zutaten, GewUrze, Nudeln, Reis, TK-Produkte etc. von der Fa.
Transgourmet, Kempten (vormals Rewe) bzw. Utz LebensmittelgroBhandlung,
Ochsenhausen

Ort- und Zeit der Speisenzubereitung

¢ Die Speisen werden bei uns in Erlenmoos morgens frisch zubereitet und gleich
im Anschluss daran geliefert,
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Lieferzeiten in den einzelnen Einrichtungen
—=—=c="= 71 den einzeinen Einrichtungen

* Die vorgeschriebenen Lieferzeiten werden eingehalten. Wir haben bisher
schon nach Ringschnait immer pUNnktlich und ordnungsgemd&B geliefert.

Eingesetzies Personal

* Essind zwel Hauswirtschafterinnen mit der Zubereitung der Speisen beauftragt.
Auch werden diverse Speisen in der Backstube vom dortigen Fachpersonal
(Meister, Facharbeiter und Auszubildender) zubereitet,

Gesundheit- und Hygienekonzept

Folgenden Vorschriften wird Folge geleistet und somit die Grundsétze zur
Lebensmittelsicherheit gewahrt:

* Das HACCP-Konzept wird umgesetzt. Schon vor Jahren wurde bei uns
eine Gefahrenanalyse durchgefihrt und kritische Punkte im Umgang
mit Lebensmitteln in unserem Unternehmen und beim taglichen
Arbeitsablauf festgehalten.

e die Anwendung einer guten Hygienepraxis ist Normalitét.

e die KUhlkette bej Lebensmitteln, die nicht ohne Bedenken bei
Raumtemperatur gelagert werden kénnen, wird stets geprift und
eingehalten. Checklisten werden gefUhrt.

* Mitarbeiterschulungen werden regelmaBig durchgefihrt,

e Eswird genau nach einem Reinigungsplan gearbeitet.

anliféifssicherungskonzegt

e Frau Grimm Ruf steht immer im stdndigen Kontakt zu den
Mitarbeiter(innen) in den Ausgabestellen. Nur so ist es gewdbhrleistet,
dass ein Erfahrungsaustausch stattfindet.

* Der Austausch von Checklisten (z.B. Portionen zu groB, zu klein, genau
richtig oder essen Kinder gerne, nicht so gerne oder Lieblingsgericht)

e Stdndig aktuelle Information durch diverse Adressen und Medien

* Strenge Qualitétskontrollen beim Wareneingang und Essensausgang.




