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FUHRUNG DES BUFFETS

Verhandlungsverfahren nach dem Bundesvergabegesetz 2006

im Unterschwellenbereich (§ 38 Abs. 2 Z. 2)
(Lieferauftrag)

1.  ANGABEN ZUM VERHANDLUNGSVERFAHREN

Von der ausschreibenden Stelle auszufiillen

Auftraggeber. HTBLA Perg, Machlandstralle 48, 4320 Perg

Angebotsgegenstand: Fuhrung des Schulbuffets

Erfiillungsort: HTBLA Perg

Ausschreibende und vergebende Stelle: HTBLA Perg

Geschéftszahl: 411457-3D/1/2025

Ausklinfte erteilt: HTBLA Perg, DI Dr. Michael Buchberger

Telefon: (07262) 53926

E-Mail: office@htl-perg.ac.at

Ende der Angebotsfrist. Freitag, 25. April 2025, 10:00 Uhr

Ende der Zuschlagsfrist: Mittwoch, 30. April 2025

Fur das Angebot ist das Formblatt in diesem Dokument auf Seite VI zu

verwenden.

2. UMFANG DER AUSSCHREIBUNGSUNTERLAGEN

Die Ausschreibungsunterlagen bestehen aus:

diesen Formblattern (Seiten | bis VI),
dem beiliegenden Leistungsverzeichnis samt Leitlinie,
Raumplan und Einrichtungsplan,

dem beiliegenden Pachtvertrag.
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3.1

3.1.1

3.1.2

3.2

3.2.1

3.2.2

AUSSCHREIBUNGSBEDINGUNGEN
Allgemeine Ausschreibungsbedingungen

Malfdgebliche Rechtsvorschriften

Fur die Ausschreibung, die Angebotserstellung und die Vergabe gelten die Bestimmungen
des Bundesvergabegesetzes 2006, BGBI. | Nr. 17/2006, in der geltenden Fassung und der
hiezu ergangenen Verordnungen.

Wahl des Angebotes fir den Zuschlag (Zuschlagskriterien)

GemalR § 100 Bundesvergabegesetz 2006 erfolgt die Zuschlagserteilung an das technisch
und wirtschaftlich giinstigste Angebot.

Die Zuschlagskriterien sind dem beiliegenden Leistungsverzeichnis zu entnehmen

Angebotsbestimmungen

Erstellung des Angebotes

Die Erstellung des Angebotes hat unter Beriicksichtigung der in Osterreich geltenden
arbeits-, lohn- und sozialrechtlichen Vorschriften zu erfolgen. Diese arbeits-, lohn- und
sozialrechtlichen Vorschriften werden bei der fir die Ausfihrung des Vertrages ortlich
zustandigen Gliederung der gesetzlichen Interessenvertretung der Arbeitgeber und
Arbeitnehmer zur Einsichtnahme bereitgehalten.

Samtliche Preise sind in Euro (EUR) anzugeben und gelten als Festpreise fur alle innerhalb
der beim Punkt 1 dieser Formblatter angegebenen Zuschlagsfrist beauftragten Leistungen.

Aus der Erstellung des Angebotes diirfen den ausschreibenden und vergebenden Stellen
keinerlei Kosten erwachsen.

Ausfertigung des Angebotes

Der Bewerber hat sich bei der Erstellung des Angebotes an die Ausschreibung zu halten.
Vorbehalte gegen die und Ergadnzungen zu den Ausschreibungsbedingungen sind
ausschliel3lich auf dem dafir vorgesehen Platz im Angebotsschreiben (Punkt 5 dieser
Formblatter) anzubringen.

Das Angebot sowie erlauternde Unterlagen sind in deutscher Sprache an die vergebende
Stelle zu richten.

Besondere Ausarbeitungen werden nur dann zurlckgestellt, wenn dies spatestens bis zum
Ablauf der Angebotsfrist schriftlich verlangt wird. Die Kalkulation und alle hiezu erforderlichen
Vorarbeiten, das Ausfillen von Priflisten und des Angebotsschreibens sowie die Erstellung
von Alternativangeboten sind nicht als besondere Ausarbeitungen im Sinne der
Bestimmungen des Bundesvergabegesetzes 2006 anzusehen und werden daher nicht
vergutet.
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3.2.3

3.2.4

3.2.5

3.2.6

3.2.7

Alternativangebote

Freie Alternativangebote sind eindeutig als solche zu kennzeichnen. Alternativangebote sind
nur neben einem ausschreibungsgemalen Angebot zulassig. Zulassige Alternativangebote
haben darlber hinaus die Erbringung einer zur ausgeschriebenen Leistung qualitativ
zumindest gleichwertigen Leistung sicherzustellen. Den allenfalls erforderlichen Nachweis
der Gleichwertigkeit hat der Bieter zu fiihren.

Zulassige Alternativangebote koénnen sich auf die rechtlichen Bedingungen der
Leistungserbringung beziehen aber nur insofern, als gegeniber den in den
Ausschreibungsunterlagen festgehaltenen Bedingungen fir die vergebende Stelle glnstigere
Konditionen angeboten werden. Zulassige Alternativangebote sind ausschlief3lich auf
Firmenpapier zu verfassen und im Angebotsschreiben (Pkt. 5 dieser Formblatter) als
Angebotsbeilage gesondert anzufiihren. Alternativangebote sind so zu gliedern, dass die
Vergleichbarkeit mit dem Hauptangebot gewahrleistet ist.

Begleitschreiben zum Angebot

Allfallige Begleitschreiben zum Angebot miissen spatestens mit der Abgabe des Angebotes
vorgelegt werden. Begleitschreiben sind im Angebotsschreiben (Punkt 5 dieser Formblatter)
als Angebotsbeilage gesondert anzufiihren. Begleitschreiben zum Angebot, die Anderungen
der Angebotspreise beinhalten, missen dem Leistungsverzeichnis entsprechend gegliedert
sein und die neuen Angebotssummen sofort erkennen lassen.

Dem Angebot anzuschlieRende Unterlagen
Folgende Unterlagen sind dem Angebot jedenfalls anzuschlie3en:

» Befdhigungsnachweis zum Flihren des Schulbuffets

Nachweise
Auf Verlangen der vergebenden Stelle hat der Bieter folgende Nachweise zu erbringen:

» Auszug aus dem Strafregister oder eine gleichwertige Bescheinigung einer Gerichts-
oder Verwaltungsbehérde des Herkunftslandes des Bieters, den letztgliltigen
Kontoauszug der zustdndigen Sozialversicherungsanstalt oder die letztgliltige
Lastschriftanzeige der zustdndigen Finanzbehérde.

Angebotsprifung

Die vergebende Stelle prift das Angebot samt den vom Bieter beigelegten Unterlagen,
wobei sie sich vorbehalt, erganzende Informationen und Aufklarungen zu den Angeboten zu
verlangen. Allféllige Erweiterungen der Angebotsunterlagen auf Grund dieser Prifung
werden jedoch nur dann beriicksichtigt, wenn sie nachtraglich von der vergebenden Stelle
verlangt werden.
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4,

DIE BESTIMMUNGEN DES LEISTUNGSVERTRAGES

Allgemeines

41.

4.2.

4.3.

4.4,

Der Vertrag
Die gegenseitigen Rechte und Pflichten der Vertragspartner ergeben sich aus dem
beiliegenden Pachtvertrag

Wirksamkeit des Vertrages

Nach den Grundsatzen des biirgerlichen Rechtes kommt das Vertragsverhaltnis mit dem
Auftragnehmer in dem Zeitpunkt zustande, in dem der Bieter die Verstandigung von der
Annahme seines Angebotes erhalt (Zuschlag). Wird die Zuschlagsfrist Gberschritten oder
weicht der Auftrag vom Angebot ab, so entsteht das Vertragsverhaltnis erst mit der schriftli-
chen Erklarung des Auftragnehmers, dass er den Auftrag annimmt. Zur Abgabe dieser
Erklarung ist dem Bieter eine angemessene Frist zu setzen.

Arbeits-, lohn- und sozialrechtliche Verpflichtungen des Auftragnehmers .
Der Auftragnehmer ist verpflichtet, bei der Durchfiihrung des Vertrages die in Osterreich
geltenden arbeits-, lohn- und sozialrechtlichen Vorschriften einzuhalten.

Gerichtsstand

Fir etwaige, aus dem Vertrag entspringende Streitigkeiten, einschlieBlich Uber sein Zu-
rechtbestehen, wird ausschlie3lich der Gerichtsstand bei den sachlich zustandigen Gerichten
am Sitz des Auftraggebers vereinbart. Der Vertrag und seine Erganzungen unterliegen nur
Osterreichischem Recht, unter Ausschluss des UN-Kaufrechts und aller kollisionsrechtlichen
Normen und diesbeziiglichen Verweise.

Besondere Verpflichtungen und Erkldarungen des Bieters

Mit der rechtsgiltigen Unterfertigung des Angebotes anerkennt der Bieter, dass
e er alle Voraussetzungen fir die Ubernahme der Vertragspflichten erfiillt,
e erdie zur Erbringung der Leistungen notwendigen Berechtigungen besitzt,

e gegen sein Unternehmen kein Konkursverfahren oder ein  gerichtliches
Ausgleichsverfahren eingeleitet oder die Erdéffnung eines Konkursverfahrens mangels
hinreichenden Vermdgens abgewiesen wurde und er seine gewerbliche Tatigkeit nicht
eingestellt hat (wird in der Zeit zwischen Angebotseréffnung und Zuschlag ein Konkurs-
bzw. Ausgleichsverfahren Uber das Vermogen des Bieters erdffnet, so ist die
wirtschaftliche Leistungsfahigkeit nicht mehr gegeben und wird das Angebot vor der Wahl
des Angebotes fiir die Zuschlagsentscheidung ausgeschieden.),

e er seinen Verpflichtungen zur Zahlung von Sozialversicherungsbeitragen, Steuern und
Abgaben nachgekommen ist,

e weder gegen sein Unternehmen noch gegen seine Person befugten Organe ein
rechtskraftiges Urteil ergangen ist, das seine berufliche Zuverlassigkeit in Frage stellt,

o erdem Angebot nur seine eigene Preisermittiung zu Grunde gelegt hat,
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er fir den Auftraggeber keine nachteiligen, gegen die guten Sitten oder gegen den
Grundsatz des Wettbewerbs verstolende Abreden mit anderen Unternehmen,
insbesondere Uber die Preisbildung oder Ausfallsentschadigung getroffen hat und

er fir den Auftraggeber keine nachteiligen, gegen die guten Sitten oder gegen den
Grundsatz des Wettbewerbs verstoRende Abreden Uber Preisbindungen und sonstige
Abreden, soweit es sich nicht um Vereinbarungen im Rahmen eines eingetragenen
Kartells handelt, getroffen hat.
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5. ANGEBOTSSCHREIBEN

Vom Bieter auszufiillen

Firma (Firmen) und Anschrift(en): Vom Bieter anzukreuzen
Hauptangebot 0
Alternativangebot 0

Verantwortliche Kontaktpersonen, Telefon und
EMail:

Wesentliche Vorbehalte und Erklarungen des Bieters

Angebotsbeilagen:

Datum des Angebotes Rechtsgliltige Unterfertigung
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Hohere Technische Bundeslehranstalt Perg 29.03.2025
MachlandstralRe 48, 4320 Perg

LEISTUNGSVERZEICHNIS
Ausschreibungsgegenstand ist die Verpachtung des Buffetbetriebes in der HTBLA
Perg gemal den beiliegenden Bestimmungen des Pachtvertrages.

Die raumlichen Gegebenheiten (einfache Kichenausstattung/Einrichtung fur die
Erwarmung von Speisen ist vorhanden).

Mindestoffnungszeiten
Die Offnungszeiten des Buffets missen folgende Vorgaben erfillen:

Montag 07:30 Uhr — 15:30 Uhr
Dienstag 07:30 Uhr — 15:30 Uhr
Mittwoch 07:30 Uhr — 14:00 Uhr
Donnerstag 07:30 Uhr — 15:30 Uhr
Freitag 07:30 Uhr — 12:00 Uhr

Angebot und ,,Warenkorb*

Der Warenkorb bzw. des Angebot muss im Einklang mit der in der Anlage
enthaltenen ,Leitlinie Schulbuffet” sein.

Der Verkauf von stark zuckerhaltigen bzw. stark koffeinhaltigen Getranken bzw.
Energy-Drinks ist nicht gestattet.

Das Buffet kann nach telefonischer Voranmeldung und Terminvereinbarung (Tel.
07262 / 53926) besichtigt werden.

Die tatsachlichen Offnungszeiten und Warenangebote inklusive Preise sind vom
Anbieter anzugeben und bilden ein Vergabekriterium.

Bestbieterermittiung

Die vergebende Stelle behalt sich vor, die Prifung und Beurteilung der Angebote
auf jene Angebote zu beschranken, die fur eine Zuschlagserteilung in Betracht
kommen.

Die Zuschlagserteilung erfolgt an das wirtschaftlich glinstigste Angebot unter je-
nen Angeboten, die nach Ausscheiden von Angeboten in der Ausschreibung
verblieben sind. Die Erfullung der Mindestanforderungen gemaf der "Preisliste"
(integrierender Bestandteil des Leistungsverzeichnisses) und der Mindest-
offnungszeiten sind Voraussetzung flr eine Zuschlagserteilung. Daneben sind in
der angegebenen Reihenfolge folgende Kriterien und Gesichtspunkte bei der Wahl
des Angebotes flr den Zuschlag ausschlaggebend:

die Preise und der Umfang des angebotenen Warenkorbs (60 %)
die Offnungszeiten (40 %)
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PACHTVERTRAG

abgeschlossen zwischen:

der HTBLA Perg, Machlandstralte 48, 4320 Perg, vertreten durch den Schulleiter, in der Folge kurz
"Verpachter" genannt, einerseits, und in der Folge kurz
"Pachter" genannt, andererseits.

I. Vertragsgegenstand

Der Verpachter verpachtet und der Pachter pachtet den Buffetbetrieb in dem in der Anlage A (Besondere
Angaben zum Bestandsvertrag) zu diesem Pachtvertrag bezeichneten Gebdude mit den in der Anlage A
sowie in der Anlage B (Plane) zu diesem Pachtvertrag ausgewiesenen bzw. gekennzeichneten
Raumlichkeiten in dem in der Anlage A zu diesem Pachtvertrag genannten Gesamtflachenausmal}.

Gegenstand des Pachtvertrages sind dariber hinaus die in der Anlage C zu diesem Pachtvertrag
(Inventarverzeichnis) angefuhrten Einrichtungsgegenstande, Gerate, Maschinen und Werkzeuge.

Sofern nicht ausdriicklich anderes vereinbart ist, ist der Pachter berechtigt, im Bereich des Buffets die in der
Anlage B (Plane) zu diesem Pachtvertrag gekennzeichnete(n) Flache( n) (in Grin) fur Bewirtungs- bzw.
Lagerzwecke zu nutzen.

Il. Beginn und Dauer des Pachtverhéltnisses

Das Pachtverhaltnis beginnt mit dem in der Anlage A zu diesem Pachtvertrag genannten Datum und wird auf
unbestimmte Zeit eingegangen. Es kann von beiden Vertragsteilen unter Einhaltung einer sechsmonatigen
Klndigungsfrist — vom Verpachter jederzeit, vom Pachter nur zum Ende eines Schuljahres — gekiindigt
werden. Eine Kindigung hat schriftlich und nachweislich zu erfolgen.

Bei Beendigung des Pachtverhaltnisses hat der Pachter die Raumlichkeiten, Einrichtungsgegenstande,
Gerate, Maschinen und Werkzeuge in einem ordnungsgemafien und unter Berlicksichtigung einer tblichen
betriebsbedingten Abnitzung gebrauchsfahigen Zustand gereinigt zurlickzustellen.

Sofern nichts anderes vereinbart ist, sind mit Genehmigung des Verpachters vorgenommene Veranderungen
am Pachtgegenstand ohne Anspruch auf Ersatz von Aufwendungen zu belassen.

lll. Vorzeitige Kiindigung

Der Verpachter kann bei Vorliegen eines wichtigen Grundes den Vertrag ohne Einhaltung einer
Kindigungsfrist vorzeitig aufkiindigen.

Ein wichtiger Grund liegt vor, wenn

¢ die Voraussetzungen des § 1118 Aligemeines blrgerliches Gesetzbuch gegeben sind;
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e vom Verpachter die Auflassung oder Verlegung des Betriebes wegen eines anderweitigen
Bedarfes an den betriebszugehérigen Raumen verfiigt wird;

e der Pachter sich nicht an die in den Artikeln VI (Betriebsfiihrung) und VIl (Warenangebot und
Preisgestaltung) dieses Pachtvertrages festgelegten Vereinbarungen halt;

e der Pachter vor der Neufestsetzung der Verkaufspreise nicht das Einvernehmen mit dem Verpachter
Uber die Verkaufspreise erzielt;

e der Pachter vom Pachtgegenstand einen vertragswidrigen oder sonst erheblich nachteiligen
Gebrauch macht;

e der Pachter den Geschéftsbetrieb ganz oder in einem Ausmal} vernachlassigt, dass zu befirchten
ist, dass die Versorgung der Schule nicht mehr in ausreichendem Umfang gewahrleistet ist;

eder Pachter mit dem Pachtzins, mit Teilen des Pachtzinses oder anderen aus diesem
Bestandsvertrag resultierenden Zahlungen in Verzug gerat und der Verpachter die ausstandigen
Zahlungen unter Fristsetzung nachweislich erfolglos eingemahnt hat;

e Uber das Vermogen des Pachters das Konkursverfahren eréffnet wird oder die Eréffnung des
Konkursverfahrens mangels hinreichenden Vermdgens abgewiesen wird;

e der Pachter unmittelbar oder mittelbar einem Organ des Verpachters, das mit dem Abschluss und
der Abwicklung des Vertrages befasst ist, flr dieses oder einen Dritten einen Vermdgensvorteil
anbietet, verspricht oder gewahrt.

IV. Kaution

Bei Abschluss des Pachtvertrages erlegt der Pachter eine Kaution in der in der Anlage A zu diesem
Pachtvertrag festgelegten Hohe. Diese Kaution ist dem Pachter nach Beendigung des Pachtverhaltnisses
unverzinst zurtickzubezahlen. Der Verpachter ist jedoch berechtigt, zu diesem Zeitpunkt fallige, vom Pachter
nicht entrichtete Pachtzinse oder Schadenersatzforderungen infolge nach Beendigung des
Pachtverhaltnisses erforderlicher Instandhaltungsarbeiten an den Bestandraumen oder wegen beschadigter
Einrichtungsgegenstande, Gerate, Maschinen und Werkzeuge mit der Kaution zu verrechnen.
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V. Pachtzins
1. Hohe und AusmaR des Pachtzinses

Die fur die Entrichtung des Pachtzinses malgebliche Variante ist der Anlage A zu diesem Pachtvertrag
festgelegt:

(Variante 1) Der Pachter ist verpflichtet, den Pachtzins im Ausmal} von 3% (drei Prozent) oder — sofern der
jahrliche Bruttoumsatz die Umsatze gemal § 6 Absatz 1 Ziffer 27 Umsatzsteuergesetz 1994, BGBI. Nr.
663/1994 in der geltenden Fassung Ubersteigt — 4% (vier Prozent) vom steuerpflichtigen Jahresumsatz
gemal Umsatzsteuerbescheid zu entrichten.

(Variante 2) Der Pachter ist verpflichtet, an den Verpachter mindestens den in der Anlage A zu diesem
Pachtvertrag genannten Mindestbetrag zu entrichten.

Der Pachter hat dem Verpachter den jeweiligen Umsatzsteuerbescheid nach dessen Rechtskraft
unaufgefordert und unverzuglich zu Ubermitteln.

Der Pachter hat die auf den Pachtzins allenfalls entfallende gesetzliche Umsatzsteuer zu entrichten.

Die fur den Pachtgegenstand anfallenden Betriebskosten sind mit Ausnahme der mittels Zahlern erfassten
bzw. vom Pachter direkt bezahlten Kosten sowie mit Ausnahme der Reinigungskosten und Kosten flir die
Mdallbeseitigung, fir welche der Pachter im Bereich des Pachtgegenstandes (siehe Artikel | dieses
Pachtvertrages) selbst ordnungsgemaf zu sorgen hat, mit dem Pachtzins abgegolten.

Die dem Buffetbetrieb direkt zurechenbaren Energiekosten werden mittels Zahler (Subzahler) — welcher,
sofern noch nicht vorhanden, vom Péachter auf seine Kosten und bis zu einem vom Verpachter festgelegten
Termin zu installieren ist — ermittelt. Zum Ende eines jeden Quartals wird der Zahler vom Pachter gemeinsam
mit Beauftragten des Verpachters abgelesen. Der aus dem Zahlerstand ermittelte Kostenersatz wird dem
Pachter vom Verpachter mit einem Zahlungsziel von vierzehn Tagen zur Zahlung vorgeschrieben.

Solange die dem Buffetbetrieb direkt zurechenbaren Energiekosten auf solche Weise noch nicht ermittelt
sind, sind die Energiekosten mit dem in der Anlage A zu diesem Pachtvertrag festgelegten monatlichen
Betrag (zehnmal jahrlich) pauschaliert.



Hohere Technische Bundeslehranstalt Perg

Q | g i MachlandstraBe 48, A-4320 Perg % office@htl-perg.ac.at

Informatik | Systemtechnik | Medientechnik & http://www.htl-perg.ac.at oJ 07262/53926

2. Zahlungsbedingungen

Auf den Pachtzins ist vom Pachter jeweils bis zu dem in der Anlage A zu diesem Pachtvertrag genannten
Termin spesenfrei eine Akontozahlung zu leisten. Die Hohe der Akontozahlung und das Konto, auf welches
die Akontozahlung zu leisten ist, sind in der Anlage A zu diesem Pachtvertrag festgelegt.

Eine allfallige Differenz zu den Akontozahlungen zu Gunsten des Pachters wird dem Pachter im Rahmen der
nachsten falligen Jahresabrechnung gutgeschrieben.

Nachzahlungen des Pachters werden dem Pachter im Rahmen der nachsten falligen Jahresabrechnung mit
einem Zahlungsziel von vierzehn Tagen zur Zahlung vorgeschrieben. Sofern ein héherer Umsatz flr das
kommende Jahr plausibel erscheint, ist der Verpachter berechtigt, die Akontozahlung angemessen zu
erhohen.

VI. Betriebsfiihrung
1. Allgemeines zur Betriebsfiihrung

Der Pachter hat eine ordnungsgemafie und den gesetzlichen Vorschriften entsprechende Betriebsflihrung
zu gewahrleisten. Er hat flr die Beseitigung des im Betrieb anfallenden Miills (einschlieBlich der
Kichenabfalle) nach den einschlagigen Vorschriften selbst und auf eigene Kosten zu sorgen.

Der Pachter sorgt auf eigene Kosten flir das zur Betriebsfiihrung (Kiche, Ausgabe, Reinigung etc.)
erforderliche Personal.

Eine Uber die Berechtigungen des Pachters hinausgehende Benltzung des Pachtgegenstandes sowie die
Abgabe von Waren an bzw. die Erbringung von Dienstleistungen fir nicht der Schule zuzurechnende bzw.
mit dieser im dienstlichen Kontakt stehende Personen bedarf der schriftlichen Zustimmung des Verpachters,
welcher sich zudem eine gesonderte Vereinbarung Uber ein angemessenes Entgelt fir eine solche
Benltzung ausdricklich vorbehalt. Der Verpachter ist jederzeit zur Kontrolle der Einhaltung dieser
Bestimmung berechtigt.

Der Pachter hat in einem solchen Ausmal fur Ruhe und Ordnung in seinem Betrieb zu sorgen, dass das
Ansehen der Schule sowie das Vertrauen der Allgemeinheit in ihre Eigenschaft als 6&ffentliche
Bildungseinrichtung jederzeit gewahrt sind.

Der Pachter haftet fir alle Schaden, welche durch seine Betriebsflihrung am Eigentum des Verpachters
entstehen oder dritten Personen und Sachen zugefiigt werden; er hat den Verpachter aus einem derartigen
Anlass vollstandig schad- und klaglos zu halten.

Fir zusatzliche, mit dem Gebaude nicht fest verbundene Einrichtungen — beispielsweise flr solche, die im
Zusammenhang mit einer vom Pachter gewiinschten Kapazitatserhdhung stehen — sind die Kosten vom
Pachter zu tragen. Um- und Zubauten dirfen nur mit schriftlicher Genehmigung des Verpachters
vorgenommen werden (siehe auch Artikel VIII. dieses Pachtvertrages). Im Falle der Beendigung des gegen-
standlichen Pachtvertrages stehen dem Pachter fiir solche Um- und Zubauten gegeniber dem Verpachter
keine Ersatzansprlche zu.
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2. Betriebspflicht

Der Pachter verpflichtet sich, den Buffetbetrieb im Einvernehmen mit dem Verpachter ordnungsgemaf und
laufend zu fihren. Der Verkauf von Waren durch den Pachter darf nur in den zum Pachtgegenstand
gehorigen Raumlichkeiten erfolgen.

Den Pachter trifft die Betriebspflicht. Demnach ist er zur Weiterfihrung des Betriebes auf Pachtdauer
verpflichtet, wobei die Betriebszeiten im Einvernehmen zwischen Verpachter und Pachter unter
Bedachtnahme auf die Betriebserfordernisse festgelegt werden. Dem Pachter ist nicht gestattet, das
Unternehmen — auch nur voriibergehend —stillzulegen.

3. Aufstellung von Speise- und Getrankeautomaten

Hinsichtlich der Aufstellung von Speise- und Getrankeautomaten ist zwischen Pachter und Verpachter das
Einvernehmen herzustellen. Sie bedarf der Errichtung gesonderter Gestattungsvertrage, welche
insbesondere das Entgelt und die Tragung der Betriebskosten regeln.

In allen genannten Faéllen ist der Warenumsatz aus den vom Pachter aufgestellten Speise- und
Getrankeautomaten Bestandteil des Bruttoumsatzes im Sinne des Artikels V. dieses Pachtvertrages.

4. Unterbrechung des Betriebes

Aus vorubergehenden, infolge von Reparaturen, schulischen Veranstaltungen oder dergleichen
erforderlichen Unterbrechungen des Buffetbetriebes kann der Pachter keine wie immer gearteten
Forderungen gegen den Verpachter ableiten. Soweit solche Unterbrechungen absehbar sind, ist der
Verpachter allerdings verpflichtet, den Pachter unverziglich Uber die Unterbrechung und ihre
voraussichtliche Dauer in Kenntnis zu setzen.

VIl. Warenangebot und Preisgestaltung

1. Allgemeines zum Warenangebot

Uber das pachtvertragsgegenstandliche Schulbuffet soll an der Schule ein attraktives Speisen- und
Getrankeangebot bereitgestellt werden, welches sich an ernadhrungswissenschaftlichen Empfehlungen
orientiert, die physiologischen Bedurfnisse deckt und ein gesundheitsférderliches Ernahrungsverhalten
unterstitzt. Sofern nicht ausdriicklich anderes vereinbart ist, ist hinsichtlich der Gestaltung des Warenkorbes
daher die ,Leitlinie  Schulbuffet - Empfehlungen des Gesundheitsministeriums fiir ein
gesundheitsférderliches Speisen- und Getrdnkeangebot an dsterreichischen Schulbuffets” in der jeweils
geltenden Fassung integrierender Bestandteil dieses Pachtvertrages.

Sofern nicht anderes vereinbart ist, ist der Pachter im Rahmen des solcherart gestalteten Warenkorbes
verpflichtet, Uber die gesamte Betriebszeit zumindest eine kalte und eine warme Speise, zwei Getranke,
sowie zwei Milchprodukte in ausreichender Menge anzubieten.

|
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Im Rahmen des solcherart gestalteten Warenkorbes sollen moglichst Produkte in &kologischen
Gesichtspunkten entsprechenden Gebinden und Verpackungen verwendet bzw. angeboten werden.

2. Zusatzliches Warenangebot

Sofern nicht ausdriicklich anderes vereinbart ist, kann das nach den Grundsatzen des Artikels VII./1 dieses
Pachtvertrages gestaltete Warenangebot vom Pé&chter durch ein zusatzliches Warenangebot erganzt
werden. Jedes zusatzliche Warenangebot bedarf jedoch der Herstellung des schriftlichen Einvernehmens
mit der Schulleiterin bzw. des Schulleiters.

3. Preisauszeichnung und Preisgestaltung

Der Pachter ist verpflichtet, im Bereich des Pachtgegenstandes an gut sichtbarer Stelle eine fir alle
Kundinnen und Kunden leicht lesbare Preistafel anzubringen. Diese Preistafel hat samtliche im Betrieb zur
Verabreichung gelangenden Speisen, Getranke, Waren bzw. die angebotenen Dienstleistungen sowie den
Genehmigungsvermerk des Verpachters auszuweisen.

Eine Erhéhung der Preise ist nur aufgrund gestiegener Gestehungskosten bzw. einer Ergdnzung des
Warenangebotes - friihestens jedoch nach Ablauf des ersten Pachtjahres — modglich. Bei jeder
Neufestsetzung der Verkaufspreise hat der Pachter das Einvernehmen mit der Schulleiterin bzw. dem
Schulleiter herzustellen. Kommt ein solches Einvernehmen nicht zustande, hat der Péachter seine
Kalkulationsgrundlagen und Steuernachweise dem Verpachter zur Entscheidung vorzulegen.

VIII. Instandhaltung
1. Laufende Instandhaltung

Der Pachter bestatigt, die Raumlichkeiten und die Einrichtungsgegenstande des gepachteten Betriebes in
betriebsfahigem und gutem Zustand bernommen zu haben. Der Pachter ist verpflichtet, sowohl die Raume,
als auch die Einrichtungsgegenstande, Gerate, Maschinen und Werkzeuge wahrend der gesamten Pachtzeit
sorgfaltig und unter weitest moglicher Schonung der Substanz zu benutzen, regelmafig zu warten und auf
eigene Kosten in gutem Zustand zu halten. Nachweise uber die regelmafRige Wartung sind dem Verpachter
auf dessen Verlangen vorzulegen.

Die bauliche Instandhaltung der gepachteten Raume sowie die Erneuerung der vom Verpachter zur
Verflgung gestellten Einrichtungsgegenstande, Gerate, Maschinen und Werkzeuge obliegen dem
Verpachter. Erforderliche Reparaturen und Ersatzanschaffungen sind vom Pachter rechtzeitig beim
Verpachter zu beantragen. Sofern InstandhaltungsmalRnahmen, Reparaturen oder Ersatzanschaffungen
jedoch infolge eines schuldhaften Verhaltens des Pachters erforderlich werden, sind die daraus re-
sultierenden Kosten vom Pachter zu tragen.
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2. Bauliche Veranderungen

Bauliche Veranderungen, die Vornahme von Gas-, Wasser-, Heizungs-, Abfluss- und Elektroinstallationen
innerhalb oder auf3erhalb der gepachteten Raumlichkeiten sowie die Anbringung von Schildern, Firmentafeln
und dergleichen aulierhalb dieser Raumlichkeiten bedirfen der schriftlichen Zustimmung des Verpachters.

IX. Verbot der Untervermietung und der Weitergabe der Pachtrechte

Dem Pachter ist untersagt, das Unternehmen zur Ganze oder auch nur teilweise unterzuverpachten oder die
ihm gemaR diesem Pachtvertrag zustehenden Rechte an Dritte abzutreten.

Weiters ist dem Pachter untersagt, die Rdume des Pachtgegenstandes zur Ganze oder auch nur teilweise
Dritten entgeltlich oder unentgeltlich zu Uberlassen. Hierflr bedarf es der schriftichen Zustimmung des
Verpachters.

SchlieBlich ist dem Pachter untersagt, ohne schriftliche Zustimmung des Verpachters Rechte aus diesem
Vertrag unmittelbar oder mittelbar in eine zu griindende oder bestehende Gesellschaft einzubringen.

X. Gewabhrleistung

Der Pachter steht daflir ein, dass er die persdnlichen Voraussetzungen fiir die Erteilung der erforderlichen
Berechtigungen zur Betriebsfuihrung erfullt. Der Verpachter steht dafurr ein, dass der zu verpachtende Betrieb
alle gesetzlichen Auflagen und Bedingungen erflllt und die gesetzlich vorgeschriebenen Wartungs- und
Instandhaltungsarbeiten laufend und ordnungsgemal veranlasst wurden.

Im Ubrigen leistet der Verpachter keine Gewahr firr eine bestimmte Benlitzbarkeit der zum Pachtgegenstand
gehérenden Raumlichkeiten oder flir einen bestimmten Ertrag oder einen bestimmten Zustand des
pachtvertragsgegenstandlichen Unternehmens.

XI. Verletzung liber die Hélfte des wahren Wertes

Beide Vertragsteile verzichten ausdricklich auf das Recht, diesen Pachtvertrag wegen Verletzung Uber die
Halfte des wahren Wertes anzufechten.

XIl. Abanderungen und Ergdanzungen des Vertrages

Verbindlich fir Verpachter und P&chter ist nur, was schriftlich vereinbart ist. Jegliche Anderungen oder
Erganzungen dieses Pachtvertrages bedurfen der Schriftform.

Personen, bei denen es sich nicht um Organe des Verpachters handelt, sind nicht berechtigt, von den
Bestimmungen dieses Pachtvertrages abweichende Anordnungen oder erganzende Vereinbarungen zu
treffen. Schulleiter/innen, Lehrer/innen, sonstige Bedienstete der Schule, Mitglieder des
Schulgemeinschaftsausschusses sowie Schuldrztinnen und Schularzte zahlen nicht zu den
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Organen des Verpachters im Sinne dieses Pachtvertrages, sofern sie nicht ausdriicklich ermachtigt sind, fir
den Verpachter zu handeln. Die sich aus den Artikeln VII./1, VII./2 und VII./3 sowie allenfalls aus dem Artikel
VI./3 dieses Pachtvertrages ergebenden, der Schule eingerdumten Mitgestaltungs bzw.
Mitbestimmungsrechte bleiben hievon unberuhrt.

XIll. Kosten und Gebiihren

Die mit der Errichtung und der Durchfihrung dieses Pachtvertrages anfallenden Kosten und Gebuhren und
sonstigen o6ffentlichen Abgaben — mit Ausnahme der Kosten fiir die eventuelle rechtsfreundliche Vertretung,
welche zu Lasten jedes Vertragsteils geht —tragt zur Ganze der Pachter. Der Pachter erklart, den Verpachter
hinsichtlich einer allfélligen dahingehenden Inanspruchnahme zur Ganze schad- und klaglos zu halten.

XIV. Anzuwendendes Recht und Gerichtsstand

Fir Streitigkeiten aus oder im Zusammenhang mit diesem Pachtvertrag, einschlief3lich tUber sein
Zurechtbestehen, ist ausschlieRlich das Osterreichische Recht anzuwenden.

Als Gerichtsstand fir aus diesem Pachtvertrag entstehende Streitfalle wird das sachlich zustéandige Gericht
in Wien vereinbart.

ot
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XV. Anlagen zum Pachtvertrag
Die vom Verpachter bereitgestellten Anlagen
¢ A (Besondere Angaben zum Bestandsvertrag),
¢ B (Plane), sowie
¢ C (Inventarverzeichnis)

bilden einen integrierenden Bestandteil dieses Pachtvertrages.

XVI. Vertragsausfertigung

Dieser Pachtvertrag wird in einer Ausfertigung errichtet, die beim Verpachter verbleibt. Der Pachter erhalt
eine Kopie.
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ANHANG: MUSTER FUR DIE ANLAGE A (BESONDERE ANGABEN ZUM BESTANDSVERTRAG)

Vertragsparteien

1. Republik Osterreich, diese vertreten durch das Bundesministerium fiir Unterricht,
Kunst und Kultur, dieses vertreten durch den Verpachter (Anschrift)

2. Pachter (Anschrift)

Pachtgegenstand

Schule/Gebaude (Anschrift) und pachtvertragsgegenstandliche Raumlichkeiten:

GesamtflachenausmaR gemaR Artikel |. Pachtvertrag (in m?)

Beginn des Pachtverhiltnisses

Datum des Beginns des Pachtverhaltnisses geman Artikel Il. Pachtvertrag

Kaution

Hohe der vom Pachter zu erlegenden Kaution gemaf Artikel IV. Pachtvertrag (in EUR)
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Bankdaten fiir die Uberweisung der Kaution gemaf Artikel IV. Pachtvertrag (in EUR)

Bankinstitut

Bankleitzahl

Konto-Nr.

IBAN

BIC

Verwendungszweck

Pachtzins und sonstige aus dem Pachtvertrag resultierende Zahlungen

Vereinbarte Variante fir die Entrichtung des Pachtzinses gemal Artikel VV./1 Pachtvertrag

Variante (1 oder 2)

Vom Verpéachter zu entrichtender Mindest-
betrag im Falle der Variante 2 (in EUR):

Pauschale im Falle noch nicht direkt zurechenbarer Energiekosten geman Artikel V./1 Pacht-
vertrag (monatlich EUR)

Hohe der Akontozahlung des Pachtzinses gemal Artikel V./2 Pachtvertrag (in EUR)

Termin fur die Akontozahlung des Pachtzinses laut Artikel V./2 Pachtvertrag
(zB der 5. eines jeden Monats)

Bankdaten fiir aus den Artikeln V./1 und V./2 Pachtvertrag resultierende Uberweisungen

Bankinstitut

Bankleitzahl

Konto-Nr.

IBAN

BIC

Verwendungszweck
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Sonstige Vereinbarungen
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Vorwort

Was esse ich heute zur Jause? Diese Frage stellen sich viele
Schiiler:innen an jedem Schultag. Fast die Halfte aller Schiiler:innen
der 5. bis 11. Schulstufe frihstiickt nicht. Das Schulbuffet ist daher
nicht nur ein Ort, um den Hunger zu stillen, sondern bietet auch die
Moglichkeit, gesunde Erndhrungsgewohnheiten zu entwickeln.

Deshalb ist es umso wichtiger, am Schulbuffet eine ausgewogene und

gesunde Jause anzubieten. Wie das Angebot am Schulbuffet aussehen

Johannes Rauch
© Marcel Kulhanek

soll, zeigt die vorliegende, aktualisierte Leitlinie Schulbuffet.

Die Leitlinie Schulbuffet wurde bereits im Jahr 2011 von einem breiten Expert:innen-Team
erarbeitet und im Rahmen der Initiative ,Unser Schulbuffet” an den Schulbuffetbetrieben
zum Leben erweckt. Die aktualisierte Leitlinie bericksichtigt sowohl aktuelle
wissenschaftliche Erkenntnisse als auch Erfahrungen aus der Umsetzung an den
Schulbuffets durch die Betriebe und Umsetzer:innen in den Bundesldandern. Dariiber

hinaus wurden auch Nachhaltigkeitsaspekte eingearbeitet.

Als Gesundheitsminister ist es mir ein Anliegen, dass es wissenschaftlich belastbare und
gut umsetzbare Empfehlungen gibt, die es den Schulbuffetbetrieben erleichtern, ein

gesundes Jausenangebot fiir die Schiiler:innen zur Verfiigung zu stellen.

Egal, wie groB oder klein das Schulbuffet ist, ob eine Backerin bzw. ein Backer die Jause
taglich in die Schule bringt oder der Elternverein die Jause zur Verfligung stellt: Die
Leitlinie Schulbuffet soll als Wegweiser bei der Gestaltung eines ausgewogenen und
schmackhaften Jausenangebots dienen. Ich bin davon lberzeugt, dass die Auswahl des
Angebots einen groRen Einfluss auf die Gesundheit der Schiiler:innen hat und eine
ausgewogene Zwischenmahlzeit am Vormittag die Konzentration im Unterricht erhoht

und das Lernen unterstitzt.
Ich lade Sie ein, die Empfehlungen der aktualisierten Leitlinie auch an Ihrem Schulbuffet
umzusetzen und den Schiiler:innen somit den Zugang zu einer gesunden Jause zu

ermoglichen.

Johannes Rauch

Bundesminister
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1 Hintergrund, Ziele und Ausblick

Die Leilinie Schulbuffet — schon seit Gber 10 Jahren eine Erfolgsgeschichte!

Die Leitline Schulbuffet ist seit mehr als 10 Jahren eine wichtige Orientierungsgrundlage
fiir das Angebot am Schulbuffet. Sie wurde 2011 von einem Team mit breit gefacherter
Expertise erarbeitet. In den Folgejahren wurde die Leitinie durch die Initiative ,Unser

Schulbuffet” bundesweit an die Schulbuffets gebracht. Sie wird bis heute erfolgreich fiir

die Optimierung der Jausenverpflegung in der Schule verwendet.

Durch die jahrelange Umsetzung der Leitline wurden in den vergangenen Jahren
zahlreiche Praxiserfahrungen gesammelt. Daraus wurden Verbesserungs- und
Aktualisierungsvorschlage abgeleitet. Lebensmittelangebot und Trends unterliegen
standigen Veranderungen. Das Thema Nachhaltigkeit riickte in den vergangenen Jahren
verstarkt in den Fokus. Um all diesen Aspekten gerecht zu werden, wurde die Leitlinie
Schulbuffet aktualisiert.

Die Uberarbeitung der Leitlinie erfolgte auf Basis aktueller wissenschaftlicher Erkenntnisse
und Erfahrungen aus der Praxis von Schulbuffetbetrieben sowie Umsetzer:innen in den
Bundesldndern. Die Kriterien fiir die einzelnen Warengruppen wurden den aktuellen
Anforderungen, auch in Bezug auf Nachhaltigkeit und Klimaschutz, angepasst. Da
Automaten an Schulen groRe Bedeutung haben, wurden Kriterien fiir die Befiillung von

Automaten erarbeitet.

Die Leitlinie Schulbuffet soll weiterhin an den Schulen gelebt und von allen Beteiligten
getragen werden. Sie richtet sich in erster Linie an Buffetbetreiber:innen. Da ein gesundes
Schulumfeld nur durch die Zusammenarbeit aller Berufsgruppen gelingen kann, wird auch
dieser Aspekt beleuchtet. Die Leitline hat den Anspruch, individuelle Gegebenheiten am
Schulbuffet zu berticksichtigen und damit eine breite Umsetzung in diesem heterogenen
Setting zu ermoglichen. Langfristig gilt es, das Angebot an allen 6sterreichischen Schulen
zu optimieren, weniger wiinschenswerte Produkte schrittweise durch
gesundheitsfordernde Lebensmittel zu ersetzen, Zuckergehalte z. B. in Getranken auch
Uber die aktuellen Empfehlungen hinaus zu senken und das Setting Schule als ein

gesundes Erndhrungsumfeld zu etablieren.
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2 Bedeutung einer gesunden und
nachhaltigen Pausenverpflegung

Durch eine Optimierung der Schulverpflegung kann das Gesundheitsverhalten aller

Schiiler:innen, unabhangig von ihrem sozialen und 6konomischen Hintergrund,

positiv beeinflusst werden. Das macht die Schule zu einem zentralen Ort fir

Gesundheitsférderung und Pravention.

Die moderne Schulverpflegung ist weit mehr als ein Butterbrot aus der Jausenbox. Immer

mehr Kinder und Jugendliche verbringen immer langere Zeit in Bildungseinrichtungen.

Damit steigt die Nachfrage an Mahlzeiten, die auBer Haus konsumiert werden kénnen. Ein

hochwertiges Verpflegungsangebot ist daher ein wichtiger Grundpfeiler fiir das Wachstum

und die Entwicklung von Kindern und Jugendlichen. Zudem bilden sich in diesem

Lebensabschnitt auch Erndhrungsgewohnheiten, wie etwa Vorlieben oder Abneigungen

fir bestimmte Lebensmittel oder auch das Einhalten oder Weglassen von Mahlzeiten, aus.

Abbildung 1 Die Bedeutung von finf taglichen Mahlzeiten
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Quelle: Katharina Petsche Design & Animation www.katharinapetsche.com, Richtig essen von Anfang an!

© AGES, BMSGPK & DVSV

Leitlinie Schulbuffet


http://www.katharinapetsche.com/

Neben den Hauptmahlzeiten leistet die Pausenverpflegung einen wesentlichen Beitrag zur
taglichen Versorgung mit Energie und Nahrstoffen. RegelmaBige Mahlzeiten
gewahrleisten eine konstante Energiezufuhr iber den Tag. Kinder und Jugendliche
bendtigen drei Hauptmahlzeiten und zwei kleinere Zwischenmahlzeiten. Dies beugt

Leistungs- und KonzentrationseinbuBen vor (siehe Abbildung 1).

Das Schulbuffet hat bei der Schulverpflegung eine Schlisselrolle. Viele Kinder und
Jugendliche gehen morgens ohne Friihstiick aus dem Haus. In der 5. bis zur 11. Schulstufe
frihstlicken 40 % der Schiiler:innen nie an einem Wochentag [BMSGPK, 2023]. Des
Weiteren steigt die Zahl an Ganztagesangeboten. So nehmen Schiiler:innen oft mehrere
Mahlzeiten pro Tag auRer Haus ein. Ein attraktiv gestaltetes Angebot, das eine
gesundheitsfordernde Auswahl ermdglicht, unterstiitzt Schiiler:innen bei einer gesunden

Erndhrung und bei der Bewaltigung des schulischen Alltags.

g Bausteine einer gesundheitsfordernden Jause

e Getranke: Wasser als idealer Durstléscher hat immer Vorrang!
Ausreichendes Trinken fordert die Konzentration und Leistungsfahigkeit.

e Getreide: So oft wie moglich in Vollkornqualitat!
Vollkornprodukte enthalten wichtige Vitamine, Mineralstoffe und
Ballaststoffe, die in der Getreideschale enthalten sind.

e Gemiise und Obst, Niisse und Samen: Frisch, bunt und knackig!
Gemise und Obst sind wichtige Quellen zahlreicher Vitamine, Mineralstoffe
und Schutzstoffe. Nlsse und Samen enthalten wertvolle Fettsduren.

e EiweiBRquelle: Milch und Milchprodukte sind wichtige Calcium- und
EiweiRlieferanten und fiir den Aufbau von Knochen und Zahnen von

besonderer Bedeutung.
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Osterreichischer Aktionsplan zur nachhaltigen 6ffentlichen Beschaffung (naBe)

Bei der Gestaltung des Verpflegungsangebotes an Schulen sollen auch 6kologische
Faktoren beriicksichtigt werden. Es soll ressourcenschonend vorgegangen

werden.

Die Schulverpflegung kann einen wichtigen Beitrag zum Klimaschutz leisten. So zielt eine
nachhaltige Beschaffung von Lebensmitteln und Verpflegungsdienstleistungen neben der
Reduktion von negativen Umweltauswirkungen auch auf Aspekte, wie zum Beispiel

Lebensmittelqualitat und Herkunft der Lebensmittel ab [BMK, 2021].

Bereits im Juli 2010 hat der Ministerrat den Osterreichischen Aktionsplan zur nachhaltigen
offentlichen Beschaffung (naBe-Aktionsplan) beschlossen. Im Zuge eines
Aktualisierungsprozesses wurde dieser umfassend liberarbeitet und 2021 neu
veroffentlicht. Enthalten sind neben Zielen und MaBnahmen auch konkrete
Umweltkriterien fir Produkte aus 16 Beschaffungsgruppen. Neben anderen Bereichen der
offentlichen Beschaffung wird angestrebt, die Qualitdtsanforderungen an Lebensmittel,
wie etwa Bio-Anteil, Regionalitidt und Tierwohl, sowie MaBnahmen gegen

Lebensmittelverschwendung auszubauen.

@ Die Kernkriterien des naBe-Aktionsplans sind bei Beschaffungen von
Bundesministerien einschlieRlich ihrer nachgeordneten Dienststellen sowie der
angewiesenen Rechtstrager verpflichtend anzuwenden. Lander, Stadte, Gemeinden
und Gemeindeverbdnde werden eingeladen, diese Kriterien in ihren Beschaffungen

anzuwenden.

M
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Umweltschutz und Nachhaltigkeit © stock.adobe.com/Irina Strelnikova
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Hinsichtlich der Gemeinschaftsverpflegung finden sich im naBe-Aktionsplan viele
wertvolle Hilfestellungen, z. B. in den Beschaffungsgruppen Lebensmittel,

Reinigungsmittel und -dienstleistungen oder Elektrogerate.

Die Kriterien flir eine nachhaltige Lebensmittelbeschaffung kénnen gut und
sinnvoll mit den Kriterien fiir einen gesundheitsférdernden Warenkorb am

Schulbuffet (siehe Kapitel 4) kombiniert werden.

Sie finden die naBe-Kriterien fiir Lebensmittel unter folgendem Link:

https://www.nabe.gv.at/lebensmittel/

Die naBe-Plattform unterstiitzt 6ffentliche Auftraggeber:innen beim nachhaltigen
Einkauf.
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3 Das Schulbuffet — zentraler Ort im
Schulalltag

Im Schuljahr 2022/23 gab es zirka 800.000 Schiiler:innen (ausgenommen Volksschule)
[Statistik Austria, 2024]. Damit wird deutlich, welch grof8e Anzahl an potenziellen
Kundinnen und Kunden im Setting Schule vorhanden sind. Neben den Schiiler:innen
profitieren aber auch der Lehrkorper und weiteres nicht-unterrichtendes Schulpersonal

von einem Schulbuffet bzw. einer Verpflegung am Schulareal.

So heterogen die Kundschaft an Schulbuffets ist, so unterschiedlich sind die Schulbuffets
an Osterreichs Schulen aufgestellt. An manchen Standorten findet eine Verpflegung nur
durch Automaten statt, an anderen kommen sogenannte ,fliegende Handler:innen“ und
verkaufen in einer Pause ihre Waren (iber mobile Stande in der Schulaula; manche
Schulbuffets haben nur kleine Verkaufsraume mit wenig Equipment zur Verfiigung und
andere groBe Verkaufsflachen mit einer eigenen Kiiche und einem Speiseraum. Dennoch
ist die Leitlinie Schulbuffet an allen Standorten umsetzbar und erméglicht tiberall eine
schrittweise Optimierung des Warenkorbes. Die Erfahrungen der letzten Jahre haben
deutlich gemacht: nicht nur das Kaufverhalten bestimmt das Angebot, sondern auch das

Angebot das Verhalten der Konsumentinnen und Konsumenten.

Ziel der Leitline Schulbuffet

Die Leitlinie Schulbuffet ist ein Leitfaden fiir das Angebot am Schulbuffet bzw. der
Getranke- und Snackautomaten und richtet sich in erster Linie an Betreiber:innen

von Schulbuffets.

Sie hat zum Ziel, das Verpflegungsangebot in Schulen schrittweise zu optimieren und
dabei praxistauglich zu bleiben. Jeder Schulbuffetstandort ist individuell und wird von
vielen verschiedenen Faktoren beeinflusst. Eine Umsetzung aller Kriterien ist daher nicht

immer gleich an jedem Standort moglich.

Es geht darum, in einem ersten Schritt eine Selbstevaluierung des Angebots in jeder

Warenkategorie zu machen und darauf aufbauend langsam das Angebot zu optimieren.
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Eine schrittweise Umsetzung der Kriterien lasst Spielraum zum Ausprobieren, Kundinnen
und Kunden in den Veranderungsprozess einzubinden und Standortspezifikationen zu

berlicksichtigen.

Die Leitlinie Schulbuffet mochte auch Mut machen, Neues zu probieren, Gber den eigenen
Tellerrand zu sehen und dies immer wieder zu versuchen. Was etwa im Wintersemester
nicht so gut angenommen wurde, kann im Sommersemester ein Erfolg sein bzw. kommt

jedes Schuljahr neue Kundschaft durch neu beginnende Schiiler:innen.

Bei der erfolgreichen Umsetzung einer gesundheitsfordernden Verpflegung an den
Schulen sind jedoch neben dem Schulbuffet noch weitere Akteurinnen und Akteure

beteiligt. Die Schulkultur spielt dabei eine wichtige Rolle.

Stehen die Direktion und der Lehrkorper hinter einem gesundheitsfordernden Angebot, ist
eine Umsetzung der Kriterien eher moglich. Dies kann bedeuten, das Thema Erndhrung in
den Unterricht zu integrieren, den Austausch zwischen dem Schulbuffet und seiner
Kundschaft zu fordern, ein Verlassen des Schulgebaudes der Schiiler:innen in den Pausen
zu hinterfragen oder auch die generelle Kommunikation zwischen dem Schulpersonal und

dem Schulbuffet zu verbessern.

Auch ist es wichtig sich vor Augen zu halten, dass ein Schulbuffet ein wirtschaftlicher
Betrieb ist und 6konomische Aspekte ebenfalls eine Rolle spielen. Entscheidend ist immer

ein Miteinander.

Zusammenarbeit © istock/Volha Kratkouskaya
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7 goldene Tipps fiir eine gute Zusammenarbeit

e Kommunikation: Die Basis jeder guten Beziehung ist Kommunikation. Das gilt
auch fur das Schulbuffet. Ist ein Ausflug geplant? Findet eine besondere
Veranstaltung statt? Sind viele Schiiler:innen aulRer Haus? Teilen Sie diese
Informationen auch mit dem Schulbuffetbetrieb.

e Verantwortungsbewusstsein: Die Schule trdgt eine gemeinsame
Verantwortung den Schiiler:innen gegentiber. Nehmen Sie diese auch
gemeinsam wahr. Ein gesundes Umfeld hat viele Zahnrader. Das Schulbuffet
ist eines davon.

e Gemeinsames Ziel: Uberlegen Sie gemeinsam als Schule, was Ihnen am
Schulbuffet/als Schule mit gesundem Umfeld wichtig ist, und setzen Sie sich
realitische Ziele.

e Toleranz: Versetzen Sie sich bewusst in die Situation des Gegeniibers und
halten Sie sich an Spielregeln.

e Wertschatzung: Begegnen Sie sich auf Augenhdhe und mit gegenseitigem
Respekt.

e Gemeinsame Problemldsung: Gegenseitige Vorwiirfe bringen niemanden
weiter. Es bedarf weder einer ,Erndhrunsgpolizei noch ,Austrickserei” am
Schulbuffet. Versuchen Sie eine faire Losung fiir alle Beteiligten zu finden.

e Offen fiir Neues: Gewohnte Pfade zu verlassen, ist oft nicht so leicht, bringt
aber auch neue Chancen mit sich. Seien Sie offen, Dinge auch einmal anders
anzugehen und lassen Sie Inputs Anderer zu.

Das Gesamtbild zahlt

Die Schule soll Kindern und Jugendlichen ein gesundes Umfeld bieten. Ein optimiertes
Verpflegungsangebot ist ein wichtiger Grundpfeiler dafiir. Um dieses Angebot zu
unterstiitzen, entscheiden Schulleiter:innen gemaR dem Rundschreiben Nr. 14/2016
Kommerzielle Werbung an Schulen — Verbot aggressiver Geschdftspraktiken, ob geplante
WerbemaRnahmen gesundheitliche Aspekte ausreichend berlicksichtigen.

Lebensmittelwerbung am Schulgeldnde darf diesen Zielen nicht widersprechen.!

1 Schulunterrichtsgesetz BGBI. Nr. 472/1986:
https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung/Bundesnormen/10009600/SchUG%2c%20Fassung%20vom%20
04.12.2023.pdf

Rundschreiben Nr. 14/2016 Kommerzielle Werbung an Schulen — Verbot aggressiver Geschdftspraktiken:
https://rundschreiben.bmbwf.gv.at/rundschreiben/?id=729
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4 Kriterien fur den Warenkorb am
Schulbuffet

Das Schulbuffet leistet einen wichtigen Beitrag fiir eine bedarfsgerechte
Pausenverpflegung vieler Schiler:innen. Aber auch Padagoginnen und Padagogen
sowie nicht-unterrichtendes Schulpersonal profitieren von einer schmackhaften

und gesunden Jause.

In den folgenden Kapiteln werden Mindestkriterien fiir die am Schulbuffet angebotenen
Warengruppen beschrieben. Umsetzungstipps helfen bei der schrittweisen Umstellung
des Angebots und liefern wichtige Hintergrundinfos sowie weitere Anregungen zur

Optimierung des Warenkorbs.

4.1 Getranke
Mindestkriterien fiir Angebot und Prasentation

e Wasser? ist der ideale Durstléscher und immer Bestandteil des Angebots.
*  Wasser wird zentral (gut sichtbar fir die Schiler:innen) prasentiert.
* Mindestens 80 % des gesamten Getrankeangebots besteht aus:
- Wasser
- Getranke mit maximal 6,0 g Zucker pro 100 ml sowie ohne Zusatz von
Sifungsmitteln (Sifstoffe, Zuckeraustauschstoffe).
Achtung! Es gelten schrittweise Ubergangsfristen — siehe Infobox!
e Mindestens 80 % der Verkaufsflache fiir Getranke besteht aus Produkten gemaR
0. g. Kriterien.
e Getranke mit einem Zuckergehalt Gber 6,0 g Zucker pro 100 ml und/oder Zusatz von

Sifungsmitteln werden nicht im direkten Sichtfeld der Schiiler:innen platziert.

2 Der Begriff Wasser umfasst Trinkwasser, natiirliches Mineralwasser und Quellwasser sowie Tafelwasser mit
oder ohne Zugabe von Kohlensaure.
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Nicht im Angebot sind:

Getranke auf Basis von Kaffee, Schwarz- oder Griintee sowie andere koffeinhaltige

Getrdnke (z. B. Colagetrédnke) fiir Kinder unter 10 Jahren

—  Energy Drinks bzw. Getranke, die den Warnhinweis ,,Erhohter Koffeinwert. Fir
Kinder und schwangere oder stillende Frauen nicht empfohlen.” tragen

- Getranke mit Azofarbstoffen, die den Warnhinweis , Kann Aktivitat und

Aufmerksamkeit bei Kindern beeintrachtigen." tragen

- Alkoholische Getranke bzw. alkoholfreies Bier und/oder Biermischgetranke etc.

Zuckergehalt von Getranken

Es gelten folgende schrittweise Ubergangsfristen:

e Bis31.12.2024: maximal 6,7 g Zucker pro 100 ml|
e 01.01.2025 bis 31.12.2026: maximal 6,3 g Zucker pro 100 ml
e Ab01.01.2027: maximal 6,0 g Zucker pro 100 ml

sowie ohne Zusatz von SiiSungsmitteln (SiifSstoffe, Zuckeraustauschstoffe)

Umsetzungstipps

14

Tauschen Sie schrittweise Getranke mit hohem Zuckergehalt und/oder Zusatz von
SiRungsmitteln durch solche aus, die 0. g. Mindestkriterien erfillen.

Bieten Sie — mit Ausnahme von Wasser — keine GebindegrofRen {iber 0,75 Liter an.
Bringen Sie mit Obst und/oder Gemise versetztem Wasser Vielfalt in Ihr Angebot. Das
gelingt, indem Sie selbst z. B. Apfelspalten, frische Beeren, Gurkenscheiben,
Zitrusfriichte (bei Letzteren auf Bio-Qualitdt bzw. unbehandelte Schale achten) in das
Wasser geben.

Bieten Sie bei Kombiangeboten oder Menis, wie z. B. einem belegten Weckerl mit

Getrank, ausschlieBlich Wasser als Getrank an.

@ Die Basis von im Handel erhéltlichen Eistees ist haufig Schwarz- oder Griintee. Diese

sind koffeinhaltig und daher fir Kinder unter 10 Jahren nicht geeignet.
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4.2 Brot und Geback

Mindestkriterien fiir Angebot und Prasentation

Mindestens 50 % des Gesamtangebots an Brot und Geback besteht aus Produkten mit
hohem Schrot- bzw. Korn-/Samenanteil (vorzugsweise Vollkornprodukte).

Mindestens eine Sorte Vollkorn- oder Roggenbrot/-gebdck® wird angeboten.
Vollkornbrot und -gebdick bzw. solches mit hohem Schrot- bzw. Kornanteil wird immer
gut sichtbar und bevorzugt in zentraler Lage, z. B. in vorderster Reihe der Vitrine, und
WeiBbrot/-geback immer untergeordnet, z. B. seitlich am Rand bzw. weiter hinten,

platziert.

Umsetzungstipps

Verringern Sie schrittweise WeilRgeback wie Semmeln, Baguettes oder Laugengeback.
Beispiele fir Brot und Geback mit hohem Schrot- bzw. Korn-/Samenanteil sind diverse
Saatenwecker| wie Kirbis-, Sonnenblumen- und Leinsamenweckerl, Grahamwecker|
oder Korngeback. Achten Sie darauf, dass die Backwaren reichlich bestreut sind bzw.
im Teig reichlich Schrot, Kérner und/oder Samen bzw. Kerne vorhanden sind.
Verzichten Sie auf Geback, das zusatzlich mit (grobem) Salz bestreut ist.

Bringen Sie mit Brot und Geback aus Dinkel, Buchweizen, Hirse & Co sowie Produkten
mit Nuss- oder Gemiiseanteil Abwechslung und Vielfalt in Ihr Angebot, z. B.
Karottenbrot, -weckerl, Nussbrot, -weckerl.

Aktionen und Sonderplatzierungen sollen Vollkornprodukten bzw. Brot und Geback
mit hohem Schrot- bzw. Korn-/Samenanteil vorbehalten sein.

Nutzen Sie die geschmackliche Vielfalt verschiedener Brotsorten! Brot hat eine lange
Tradition und ist allseits beliebt: bunt belegte Brote sind rasch zubereitet und bringen

einen verlockenden Anblick ans Buffet, z. B. Schnittlauch-, Kresse-, Paprikabrot.

@ Achten Sie darauf, dass bei den angebotenen Brot-/Gebéacksorten jodiertes

Speisesalz in der Herstellung verwendet wurde.

3 Ab einem Anteil von 90 % Vollschrot (Vollkornschrot) oder Vollmehl (Vollkornmehl) gilt ein Brot/Gebéck als

Vollkornbrot/-geback. Ein Roggenbrot/-geback muss mindestens aus 90 % Roggenmehl bestehen.

Leitlinie Schulbuffet
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4.3 Belag von Brot und Geback

Mindestkriterien fiir Angebot und Prasentation

Mehr als 50 % des Gesamtangebots besteht aus vegetarisch* oder vegan
belegtem/bestrichenem Brot und Geback.

Mindestens ein veganes Angebot ist vorhanden, z. B. Aufstrich auf Gemiise-,
Getreide-, Kartoffel- und/oder Hilsenfruchtbasis, Tofu.

Vegetarisch und vegan belegtes Brot und Gebéack wird gut sichtbar in zentraler Lage
platziert, z. B. in vorderster Reihe der Vitrine.

Weniger als 50 % des Gesamtangebots besteht aus mit Wurst-, Fleisch- oder
Fischerzeugnissen (z. B. Fischaufstrich) belegtem/bestrichenem Brot und Geback.
Der Fettgehalt der Wurst- und Fleischerzeugnisse betragt maximal 20 %°.

- Ausnahme: maximal ein Angebot Gber 20 % Fett

Maximal 10 % des Gesamtangebots an belegtem Brot und Geback ist mit fettreichen
Fleisch-/Wursterzeugnissen befillt (Fettgehalt > 20 % Fett).

Fettreiche Fleisch-/Wursterzeugnisse werden untergeordnet prasentiert, z. B. seitlich

am Rand.

Umsetzungstipps

Legen Sie den Fokus auf vegetarisch und vegan belegtes Brot und Geback und nutzen

Sie die Vielfalt:

- Verschiedene Schnittkdsesorten, z. B. Mozzarella, Edamer

- Frischkdsezubereitungen, Cottage Cheese natur oder mit Krautern

- Aufstriche auf Topfen- oder Joghurt-Basis, z. B. Krdauter- oder Kiirbiskernaufstrich

- Gemduseaufstriche, z. B. Tomaten-Paprikaaufstrich, Karotten-Lauchaufstrich

- Aufstriche auf Getreide- und/oder Hulsenfruchtbasis, z. B. Griinkern-, Linsen-,
Bohnen-, Kichererbsenaufstrich

— Aufstriche mit Nissen, Samen und Kernen, z. B. Sonnenblumenkernaufstrich,
Kirbiskernaufstrich, Karotten-Nuss-Aufstrich

- mit Gemise und/oder frischen Krautern belegte Brote, z. B. Radieschenbrot,

Gurkenbrot, buntes Gemiuisebrot, Schnittlauch- oder Kressebrot

4 Vegetarisch im Sinne von ovo-lacto-vegetarisch, d. h. ohne Fleisch und Fleischerzeugnisse sowie Fisch und
Fischerzeugnisse (inkl. aquatischer Tiere), allerdings Akzeptanz von Milch, Milchprodukten oder Eiern.
520 % Fett entspricht 20 g Fett/100 g Produkt
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e Achten Sie beim Fettgehalt von Kdse und anderen Milcherzeugnissen (z. B. Aufstriche,
Frischkase) auf die Fettstufe (Richtwert 45 % F.i.T).

e Vermeiden Sie zusatzliche Streichfette bei belegten Backwaren, z. B. Kdsesemmel
ohne Butter/Margarine anbieten.

e Ersetzen Sie fleischhaltige Produkte mit einem Fettgehalt von Gber 20 %
(z. B. Salami, Kantwurst, Speck, Streichwurst) durch fettarmere Sorten (z. B. Schinken,
Schinkenwurst, Putenwurst, Extrawurst).

e Bieten Sie so wenig verarbeitete Produkte wie moglich an.

e Achten Sie bei Fischerzeugnissen darauf, dass der Fisch aus regionalen Gewassern
oder aus nachhaltiger artspezifischer Aquakultur stammt.

e Verzichten Sie auf fett- und zuckerreiche Aufstriche (z. B. Nuss-Nougatcreme,

Marmelade, Honig).

@ Berlicksichtigen Sie kulturspezifische, regionale und religiose

Erndhrungsgewohnheiten in lhrer Angebotsgestaltung.
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4.4 Gemise

Mindestkriterien fiir Angebot und Prasentation

Mindestens 80 % der belegten Backwaren (Brot und Geback) sind mit ausreichend

Gemuse geflllt/belegt, z. B. mehrere Tomaten-, Gurken- oder Radieschenscheiben.

Es werden mindestens drei unterschiedliche Sorten frisches Gemise angeboten.

- In den Wintermonaten ist es ausreichend zumindest 2 Sorten frisches Gemdse
anzubieten, z. B. Rucola, Kohlrabi, geraspelte Karotten oder (Rot)kraut

Es wird taglich mindestens ein frischer Gemiisesnack angeboten, z. B. Gem{sesticks

zum Knabbern oder als Salat, GemUise-Obst-Smoothie, Karotten, Mini-Gurken.

Mit Gemise belegte Brot-/Gebéckstlicke, sowie Gemusesnacks werden gut sichtbar

und bevorzugt in zentraler Lage platziert (z. B. in vorderster Reihe der Vitrine).

Umsetzungstipps

Gemise ist bunt! Nitzen Sie diesen optischen und geschmacklichen Vorteil fiir:

- snackgerecht geschnittenes Knabbergemiise (z. B. mit Joghurtdip)

- abwechslungsreiche Salatkombinationen (z. B. mit Bohnen, Linsen & Co)

- die optische und geschmackliche Aufwertung von belegtem Brot und Geback
Regionales und saisonales® Gemiise hat kurze Transportwege und Lagerzeiten. Es wird
in der Regel reifer geerntet. Das schmeckt man und es bietet auch dkologische
Vorteile.

Sauergemiise, z. B. Essiggurken, Pfefferoni und Mixed Pickles, kann zusatzlich nach
Belieben verwendet werden, zahlt aber nicht als Gemiseportion.

Tiefkiihlgemise muss vor dem Verzehr ausreichend erhitzt werden [EFSA und
ECDC, 2018].

@ Welches Gemiise gerade in Osterreich Saison hat und somit gut verfiigbar und meist

auch preiswerter ist, sehen Sie auf einem Blick im 6sterreichischen Saisonkalender:

https://www.gesundheit.gv.at/leben/ernaehrung/saisonkalender.html

6 Saisonal = Lagerprodukte und Produkte aus Folientunnel oder Freilandbau zur Haupterntezeit, nicht aus
dem fossil beheizten Glashaus, verarbeitungs- bzw. verzehrreif in Osterreich geerntet inkl.
witterungsbedingte Schwankungsbreite (2 bis 3 Wochen Vor- und Nachsaison) [BMK, 2021].
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4.5 Obst

Mindestkriterien fiir Angebot und Prasentation

*  Frisches Obst ist immer Bestandteil des Schulbuffets.

e Eswerden mindestens 10 Stlick (bzw. Portionen) pro Pause prasentiert.

e Das Angebot besteht zumindest aus drei verschiedenen Sorten frischem Obst.

e  Obst wird auf den ersten Blick gut sichtbar und in Augenhohe der Schiiler:innen
platziert (z. B. als Obstkorb, Obst-Etagere).

Umsetzungstipps

e Nutzen Sie die farbliche und geschmackliche Obstvielfalt fir ein abwechslungsreiches
Angebot (z. B. verschiedene Apfel- und Birnensorten, frische Beeren).

e Verwenden Sie saisonales’ Obst aus der Region. Diese Produkte haben kurze
Transportwege und Lagerzeiten. In der Regel werden sie reifer geerntet. Das schmeckt
man und es bietet auch d6kologische Vorteile.

e Zeigen Sie den Kindern den Jahresrhythmus bzw. die Saisonen von Obst am
Schulbuffet, z. B. Erdbeerzeit, Kirschenzeit, Zwetschkenzeit. Geben Sie kurzfristig
verfligbaren saisonalen Angeboten einen besonderen Platz an Ihrem Buffet!

e Bieten Sie altersgerechte Portionen an: eine Portion entspricht ca. der Faustgrofle der
Kinder/Jugendlichen.

e Obstsalate bzw. frisch geschnittenes Obst sowie frisch vor Ort gepresste Obstsafte
bzw. vor Ort pirierte Smoothies peppen Ihr Obstangebot auf und sind bei Kindern und
Jugendlichen sehr beliebt.

e Sollten Tiefkiihlbeeren verwendet werden (z. B. als Fruchtmus fiir Joghurts oder
Miislis), so missen diese vor dem Verzehr intensiv und vollstandig durcherhitzt
werden [BfR, 2020].

@ Welches Obst in Osterreich gerade Saison hat und somit gut verfiigbar und meist
auch preiswerter ist, sehen Sie auf einem Blick im 6sterreichischen Saisonkalender:

https://www.gesundheit.gv.at/leben/ernaehrung/saisonkalender.html

7 Saisonal = Lagerprodukte und Produkte aus Folientunnel oder Freilandbau zur Haupterntezeit, nicht aus
dem fossil beheizten Glashaus, verarbeitungs- bzw. verzehrreif in Osterreich geerntet inkl.
witterungsbedingte Schwankungsbreite (2 bis 3 Wochen Vor- und Nachsaison) [BMK, 2021].
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4.6 Milch, Milchprodukte und Produkte auf pflanzlicher Basis

Die folgenden Kriterien gelten fir Produkte zum Trinken und Léffeln, nicht jedoch fir Kase

(Kriterien fiuir Brotbelag siehe Kapitel 4.3).
Mindestkriterien fiir Angebot und Prasentation

e Mindestens ein ideales® Milchprodukt wird angeboten, z. B. Milch, Butter- oder
Sauermilch, Naturjoghurt (mit oder ohne frischem Obst und/oder ungesiiRten®
Getreideflocken).

e Bei mindestens 50 % aller angebotenen Sorten handelt es sich um ideale

Milchprodukte oder solche mit moderatem Zucker- und Fettgehalt, d. h.:

maximal 10,5 g Zucker® pro 100 ml bzw. 100 g
Achtung: Es gelten schrittweise Ubergangsfristen — siehe Infobox!
- maximal 30 g Zucker pro Gebinde
- kein Zusatz von StBungsmitteln, sowie
- maximaler Fettgehalt: 4,2 g pro 100 ml bzw. 100 g
e |deale Milchprodukte bzw. solche mit moderatem Zucker- bzw. Fettgehalt werden gut

sichtbar in Augenhohe der Schiiler:innen platziert.

Zuckergehalt von Milchprodukten

Es gelten folgende schrittweise Ubergangsfristen:

e Bis31.12.2024: maximal 11,5 g Zucker/100 ml bzw. 100 g
e 01.01.2025 bis 31.12.2026: maximal 11,0 g Zucker/100 ml bzw. 100 g
e Ab01.01.2027: maximal 10,5 g Zucker/100 ml bzw. 100 g

8 |deale Milchprodukte sind solche ohne Zusatz von Zucker und/oder SiijSungsmitteln.
9 ohne Zusatz von Zucker, Honig, SiiSungsmittel, Schokolade, Agavendicksaft, Ahornsirup etc.
101 diesem Wert sind die in der Milch enthaltenen Zuckerarten (= vorwiegend Laktose) bereits inkludiert.
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* Werden Produkte auf pflanzlicher Basis angeboten, z. B. Soja-, Hafer-, Reisdrink,
(fermentierte) pflanzliche Desserts etc., enthalten diese:
— idealerweise ausschlieRlich natiirlich vorkommenden Zucker,
jedoch maximal 8,5 g Zucker pro 100 ml bzw. 100 g
- keinen Zusatz von SiifSungsmitteln

- maximal 2,5 g Fett pro 100 ml bzw. 100 g

Umsetzungstipps

e Bieten Sie Milchprodukte idealerweise in Gebinden bis 250 ml bzw. g an, maximal
jedoch 500 ml bzw. g.

e Selbst zubereitete Angebote sind bei Schiiler:innen sehr beliebt und werden gerne als
Zwischenmahlzeit gekauft, z. B. Naturjoghurt, Buttermilch oder Joghurt-Topfencreme
mit frischen Frichten oder puriertem Obst, Milchmixgetranke mit Obst und/oder
Gemise, Mislis oder warme Milch-Getreidebreie, z. B. Porridge.

e Bieten Sie im Hinblick auf Vielfalt und unterschiedlicher Erndhrungsgewohnheiten
auch Schaf- oder Ziegenmilchprodukte sowie Produkte auf pflanzlicher Basis an,

z. B. Soja-, Hafer-, Reis-, Mandeldrinks, (fermentierte) Desserts.

@ Milchprodukte, die im Rahmen des EU-Schulprogrammis fiir Obst, Gemiise und Milch

gefordert werden, erfiillen die o. g. Kriterien, da hier strengere Vorgaben gelten.
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4.7

Min

Feine Backwaren — Mehlspeisen
destkriterien fiir Angebot und Prasentation

Werden Mehlspeisen am Schulbuffet angeboten, werden so wenig wie moglich

sichtbar prasentiert, maximal jedoch 10 Stiick!?.

Mehr als 50 % des Angebots sind fett-/zuckerarmere Mehlspeisen, wie z. B.

- Biskuitteig, Germteig oder Riihrmassen mit Obst und/oder Gemise
(Marillenkuchen, Zwetschkenfleck, Zucchinikuchen, Karottenkuchen etc.) oder

- Mehlspeisen aus gezogenem Strudelteig (Apfelstrudel, Topfenstrudel etc.) oder

- Kuchen, Teige mit mindestens einem Drittel Vollkornanteil

Weniger als 50 % des Angebots besteht aus Blatter- und Plunderteig (Croissant etc.),

in Fett Gebackenem (Donut etc.), fett-/zuckerreiche Mehlspeisen (Schokomuffin,

Kuchen/Cremeschnitte mit Zuckerglasur etc.).

Mehlspeisen werden stets untergeordnet platziert, z. B. seitlich am Buffet.

Umsetzungstipps

Prasentieren Sie maximal 10 Stlick Mehlspeisen sichtbar. Wenn der tagliche Verkauf
10 Stiick Ubersteigt, lagern Sie den Rest auBer Sichtweite!2.

Achten Sie auf die PortionsgrofRe — Richtwert ist der Handteller (Hand ohne Finger) der
Schuler:innen.

Nehmen Sie schrittweise fett- und zuckerreiche Produkte aus Ihrem Sortiment.

Bieten Sie Mehlspeisen mit hohem Obst-/Gemiiseanteil an (z. B. Zucchini-/Karotten-
kuchen, Apfelstrudel).

Versuchen Sie hauptsachlich Mehlspeisen auf Basis von Biskuit-, Germ- und
Rihrmassen anzubieten (z. B. Marillenkuchen, Zwetschkenfleck).

Geben Sie Mehlspeisen aus Vollkorn oder mit Vollkornanteil den Vorzug.

@ Verzichten Sie bei Mehlspeisen auf zusatzliches Bestreuen mit (Staub-)Zucker!

112 Aysnahme fiir Schulen mit Gber 400 Schiiler:innen: bei kleiner Lagermdglichkeit kénnen ausnahmsweise
20 Stlick Mehlspeisen prasentiert werden.
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4.8 SiiRigkeiten
Mindestkriterien fiir Angebot und Prasentation

e |dealerweise werden keine StiRigkeiten am Schulbuffet angeboten.
Werden SiiBigkeiten am Schulbuffet verkauft, beschrankt sich das Angebot auf
maximal 10 Sorten, bevorzugt
- ungeslfte Nuss-Trockenobst-Mischungen bzw. Trockenfriichte, z. B. Apfelchips
- ungesURte/wenig gesllte Getreide-Obstriegel, Musliriegel, Getreide-Nussriegel
e Die VerpackungsgroBe der angebotenen SiRigkeiten betrdagt maximal 30 g.
- Ausnahme: Flr ungestiBte Nuss-Trockenobst-Mischungen, Getreide-Obstriegel
etc. gilt eine VerpackungsgréRe von maximal 50 g'3.

e SlRigkeiten werden stets untergeordnet platziert, z. B. seitlich im Hintergrund.
Umsetzungstipps

e Kleinere Portionen helfen dabei, weniger zu naschen. Tauschen Sie daher grofRere
SiRigkeiten gegen solche mit VerpackungsgréBen bis 30 g aus.

e Bauen Sie schrittweise das Angebot um und bieten Sie vermehrt ungesifite bzw.
wenig gesilite Nuss-Trockenobst-Mischungen, Getreide-Obstriegel, Getreide-
Nussriegel oder Trockenfriichte, z. B. Apfelchips, an.

Diese kdnnen auch in Verpackungen bis 50 g angeboten werden.

@ Sollten Sie in den warmen Monaten Eis am Schulbuffet anbieten, achten Sie bitte

darauf, dass dieses zu den insgesamt 10 Sorten SiiBigkeiten zahlt.

13 Fruchtschnitten/Fruchtriegel werden hiufig unter Zugabe von Fruchtsaftkonzentraten hergestellt und
enthalten dann sehr hohe Mengen Zucker. Daher gilt fur diese Fruchtschnitten/Fruchtriegel eine
VerpackungsgroRe von 30 g.
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4.9 Knabbereien

In diese Warengruppe fallen saimtliche Knabberartikel wie Salzgeback, Brezel, Popcorn,

Chips sowie andere Snacks aus Reis, Mais, Getreide, Kartoffeln etc.

Mindestkriterien fiir Angebot und Prasentation

Idealerweise werden keine fett-/salzreichen Knabbereien angeboten, maximal jedoch
1 Sorte.

Eine Knabberei gilt als fett-/salzreich, wenn:

- Fettgehalt: groRer als 10 g pro 100 g und/oder

- Salzgehalt: groRer als 1,9 g pro 100 g

Ausnahme: Fur Knabbergeback, das mit Samen/Kernen bestreut ist, z. B. Sesam,

Leinsamen, Kirbiskerne, gilt ein Fettgehalt von mehr 15 g pro 100 g als fettreich.

Fett-/salzreiche Knabbereien werden stets untergeordnet prasentiert, d. h. nicht im

Sichtfeld der Schiiler:innen.

Umsetzungstipps

Nehmen Sie fett-/salzreiche Produkte, z. B. Chips, Erdnusslocken, gesalzene Erdnusse,
schrittweise aus lhrem Angebot.

Wenn die Notwendigkeit an Knabbereien besteht, greifen Sie auf fett- und salzdrmere
Produkte zurlick, z. B. Sesamstangen, Grissini, Hirseballchen, Reis-, Dinkel- oder
Maiswaffeln.

Achten Sie auf kleine VerpackungsgroRen.

g Fir ungesalzene, ungerostete Niisse, Kerne & Samen entfillt der o. g.
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Fettgrenzwert, da diese von Natur aus, einen hohen Anteil an wertvollen

ungesattigten Fettsauren enthalten.
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4.10 (Warme) Imbisse und Speisen

Neben klassischen warmen Imbissen kdnnen in dieser Produktgruppe auch teilweise kalte

Speisen gewertet werden. GroRRe Salatboxen mit z. B. Mozzarella oder gebratenen
Hiihnerstreifen, Getreide- und Nudelsalate, Salate mit Hilsenfrlichten oder groRziigig
beflllte Wraps werden zwar kalt angeboten, kénnen aber aufgrund ihrer Gr6Re und

Zusammensetzung das Angebot an ,Mittagssnacks” deutlich aufwerten.

Mindestkriterien fiir Angebot und Prasentation

* Werden (warme) Imbisse und Speisen verkauft, setzt sich das Angebot mindestens zu

50 % aus vegetarischen'® und/oder veganen Speisen zusammen.
e Es wird mindestens eine vegane Speise angeboten, z. B. Beluga-Linsensalat,

Getreidebowl mit Gemiise, Falafel-Burger, Gemiusecurry.

e Es wird mindestens eine frisch zubereitete und nicht (vor-)frittierte Speise angeboten,

z. B. Uberbackene Brote, Wraps, Ofenkartoffel mit Joghurt-Schnittlauch-Sauce,
Nudelgerichte, Salate.
* Mindestens 50 % der Imbisse enthalten Gemiise bzw. werden damit aufgewertet.
e Fettreiche (warme) Imbisse und Speisen werden auBerhalb des Sichtfelds der

Schiiler:innen platziert.

Umsetzungstipps

e Geben Sie geeigneten, schmackhaft zubereiteten, vorzugsweise vegetarischen oder

veganen Speisen den Vorrang, z. B. Pizza Margherita, Gemisebaguette,
Gemuseburger, Schwarzbrottoast, Giberbackene Brote, Kartoffel-/Gemusepuffer,

geflllte Wraps, Nudelgerichte.

e Fettreiche (warme) Imbisse und Speisen, wie z. B. (Vor-)Frittiertes, Leberkdse & Co,

werden erst ab der Mittagszeit angeboten.

* Reduzieren Sie fett- und fleischlastige (warme) Imbisse und Speisen, wie z. B.

Leberkdasesemmel, Hotdogs, Chicken Nuggets, Salamipizza, schrittweise und bieten Sie

diese nicht taglich an.

14 Vegetarisch im Sinne von ovo-lacto-vegetarisch, d. h. ohne Fleisch und Fleischerzeugnisse sowie Fisch und

Fischerzeugnisse (inkl. aquatischer Tiere), allerdings Akzeptanz von Milch, Milchprodukten oder Eiern.

Leitlinie Schulbuffet

25



Besonders bei verarbeitetem Fleisch und bei Wurst ist auf den Salz- und Fettgehalt zu
achten. Diese Produkte sollen grundsatzlich so sparsam wie moglich verwendet
werden.

Achten Sie auf die Zubereitung — tauschen Sie (vor-)frittierte Angebote gegen
fettdrmere aus, z. B. Kartoffelscheiben aus dem Backrohr/HeiBluftofen statt Pommes
Frites.

Wechseln Sie das Angebot im Tages- oder Wochenrhythmus ab.

g Wecken Sie das Interesse der Schiiler:innen mit neuen Produkten, z. B. bunte
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4.11 Allgemeine Mindestkriterien

e Fettreiche Saucen, wie z. B. Mayonnaise, Sauce Tartare, Sour Cream, werden weder
als Garnitur noch als Dip verwendet.
e Fir die Zubereitung wird jodiertes Speisesalz verwendet. Es wird sparsam gesalzen.

e Rapsol wird als Standardol fir die warme Kiiche verwendet.
Umsetzungstipps

e Verwenden Sie verschiedene Krauter, bevorzugt frisch oder tiefgekihlt, zum Wirzen
und Verfeinern, z. B. flr Aufstriche, Salate, warme Speisen.

e Achten Sie beim Einkauf generell darauf, Produkte mit jodiertem Speisesalz zu wahlen.
Dies betrifft v. a. folgende Warengruppen: Backwaren, Wurst, Fleisch- und
Fischerzeugnisse, vegane/vegetarische Produkte sowie (warme) Imbisse.

e Wechseln Sie pflanzliche Ole fiir die kalte Kiiche, z. B. fiir Salate, ab. Die Vielfalt ist
grof3: Raps-, Lein-, Sonnenblumen-, Oliven-, Kiirbiskernol etc.

e Bereiten Sie Saucen und Dips z. B. als Ergdnzung fiir Kartoffelscheiben, Burger etc. auf
Basis von Joghurt und Sauerrahm selbst zu.

e Achten Sie generell darauf, so wenig verarbeitete Produkte wie moglich anzubieten.

@ Gesund & glinstig: Achten Sie auch bei der Preisgestaltung darauf,
gesundheitsfordernden Produkten einen besonderen Stellenwert zu geben und

diese glinstiger anzubieten und/oder sie besonders zu bewerben.
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5 Empfehlung fur die Befullung von
Automaten

Neben dem Schulbuffet kommen in vielen Schulen auch Lebensmittel- und

Getrankeautomaten im Rahmen der Zwischenverpflegung zum Einsatz.

In manchen Schulen befinden sich Getrdnke- und/oder Lebensmittelautomaten. Diese
kdnnen, je nach Standort, das Schulbuffet erganzen oder werden von Schulbuffet-
unabhangigen Anbietern und Anbieterinnen betrieben. Umso wichtiger ist es, auch die
Beflllung der Automaten unter die Lupe zu nehmen: Das Angebot in Automaten soll — wie
auch am Schulbuffet — gesundheitsférdernd gestaltet sein. Zudem ist es sinnvoll, keine
Konkurrenz zum Schulbuffet darzustellen, z. B. indem in den Automaten mehr SiiRigkeiten
angeboten werden. Im Sinne eines gesundheitsférdernden Schulumfeldes sollten auch
vom Schulbuffet unabhangige Automaten den Kriterien entsprechen.

Automat in einem Schulgebdude © stock.adobe.com/klyaksun

In Anlehnung an die Kriterien zur Gestaltung des Angebots am Schulbuffet (siehe
Kapitel 4), werden im Folgenden Empfehlungen fir die Befiillung von Automaten

abgeleitet.
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5.1 Getrankeautomaten

Mindestkriterien zur Befiillung von Kaltgetrankeautomaten

e Wasser® ist der ideale Durstldscher und immer Bestandteil des Angebots.
e Wasser wird immer zentral im Sichtfeld der Schiiler:innen im Automaten platziert.
*  Wasser nimmt mindestens 20 % der Verkaufsflache der Getranke ein.
e Mindestens 80 % des gesamten Getrankeangebots besteht aus:
- Wasser
- Getranke mit maximal 6,0 g Zucker pro 100 ml sowie ohne Zusatz von
Sifsungsmitteln (Sifstoffe, Zuckeraustauschstoffe)
Achtung! Es gelten schrittweise Ubergangsfristen — siehe Infobox!
* Mindestens 80 % der Verkaufsflache fir Getranke besteht aus Produkten gemaf}
0. g. Kriterien, wobei davon mindestens 20 % fur Wasser verwendet wird.
e Getranke mit einem Zuckergehalt tiber 6,0 g Zucker pro 100 ml und/oder Zusatz von
Sifungsmitteln werden nicht im direkten Sichtfeld der Schiiler:innen platziert.
e Nicht im Angebot sind:
- Getranke auf Basis von Kaffee, Schwarz- oder Griintee sowie andere koffeinhaltige
Getranke (z. B. Colagetranke) fiir Kinder unter 10 Jahren
- Energy Drinks bzw. Getranke, die den Warnhinweis ,Erhohter Koffeinwert. Fir
Kinder und schwangere oder stillende Frauen nicht empfohlen.” tragen
- Getranke mit Azofarbstoffen, die den Warnhinweis ,, Kann Aktivitat und
Aufmerksamkeit bei Kindern beeintrachtigen." tragen

- Alkoholische Getranke bzw. alkoholfreies Bier und/oder Biermischgetrdnke etc.

e Schule als werbefreie Zone: Automaten sind frei von jeglicher Produkt- bzw.

Unternehmenswerbung (siehe Seite 12).

15 Der Begriff Wasser umfasst Trinkwasser, natiirliches Mineralwasser und Quellwasser sowie Tafelwasser
mit oder ohne Zugabe von Kohlensaure.
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Zuckergehalt von Getranken

Es gelten folgende schrittweise Ubergangsfristen:

e Bis31.12.2024: maximal 6,7 g Zucker pro 100 ml
e 01.01.2025 bis 31.12.2026: maximal 6,3 g Zucker pro 100 ml
e Ab01.01.2027: maximal 6,0 g Zucker pro 100 ml

sowie ohne Zusatz von Siifsungsmitteln (SifSstoffe, Zuckeraustauschstoffe)

Positionierung der Getranke bei unterschiedlichen Automatentypen

Ohne im Detail auf einzelne Automatentypen einzugehen, kénnen Kaltgetrankeautomaten
grob in solche ohne Sichtfenster und solche mit Sichtfenster unterschieden werden. Bei
ersteren erfolgt die Auswahl und Bestellung tiber Tasten auf bzw. neben denen ersichtlich
ist, um welches Produkt es sich handelt. Bei letzteren sieht die Kauferin bzw. der Kaufer

das Sortiment Uber das Sichtfenster, d. h. die einzelnen Flaschen.

e Bei Automaten ohne Sichtfenster werden fiir die Bewertung der angebotenen Sorten
und der Verkaufsflaiche (Menge und Position) die Tasten herangezogen.

- Achten Sie darauf, dass Wasser immer die obersten (ersten) Tasten belegt, gefolgt
von gespritzten Fruchtsaften, welche den Mindestkriterien entsprechen.

e Bei Automaten mit Sichtfenster sind sowohl die angebotenen Sorten sowie Menge
und Prasentation gut sichtbar. Fiir die Bewertung werden die Verkaufsreihen
herangezogen.

- Achten Sie darauf, dass Wasser zentral in den Verkaufsreihen des oberen Drittels
platziert wird.
- Mehrere Verkaufsreihen von Wasser nebeneinander bzw. untereinander werden

von den Schiiler:innen besser wahr genommen und somit haufiger gekauft.
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Praxisbeispiel:

Flir Automaten ohne Sichtfenster mit 10 Tasten gilt:

e 8 Tasten fiir Getranke, die den Kriterien entsprechen; davon mindestens
2 Tasten flir Wasser.

e 2 Tasten fiir weitere Getranke.

Wenn der Automat eine ungerade Anzahl an Tasten hat, wird der Wert auf- bzw.

abgerundet.

Abbildung 2 Beispiel fir einen Getrankeautomaten ohne und mit Sichtfenster
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Quelle: eigene Darstellung © AGES/Krawagna-Seitner und Wallisch
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Abbildung 2 zeigt beispielhaft einen Getrankeautomaten ohne Sichtfenster (links) sowie
einen Getrankeautomaten mit Sichtfenster (rechts). Vereinfacht wird dargestellt, wie
Wasser (blau hinterlegte Flaschen) zentral platziert werden kann, sowie, dass Getranke
mit hohem Zuckergehalt (rot hinterlegte Flaschen) untergeordnete Positionen einnehmen

sollen. Eine detaillierte Beschreibung der Kriterien findet sich zu Beginn des Kapitels.

5.2 Lebensmittel- und Kombiautomaten

Automaten, die mit Lebensmitteln und bei Bedarf auch mit Getranken befillt sind, werden
Snackautomaten genannt. Je nach Automatentyp eignen sich nicht alle Warengruppen fir
die Befillung (z. B. frisch geschnittenes Obst). Umso mehr sollte bei der Entscheidung, ob
ein Automat aufgestellt wird, und wenn ja, welcher, bereits im Vorfeld die Eignung fiir ein
gesundheitsforderndes Gesamtangebot eruiert werden. Die folgenden Kriterien geben

Orientierung fir die Zusammenstellung des Angebots.

Mindestkriterien fiir die Befiillung von Lebensmittel- und Kombiautomaten

Getranke

Die Kriterien beziehen sich auf Automaten, in denen Getridnke angeboten werden.

e Mindestens eine Sorte Wasser wird angeboten.
e Wasser wird zentral (im Sichtfeld der Schiler:innen) platziert.
e Sollten weitere Getranke angeboten werden, gelten die Mindestkriterien zur

Befiillung von Kaltgetrankeautomaten (siehe Kapitel 5.1).

Brot und Geback

Die Kriterien beziehen sich auf Automaten, in denen Brot und Gebdck angeboten werden.

* Mindestens 50 % des Gesamtangebots besteht aus Produkten mit hohem Schrot- bzw.
Korn-/Samenanteil (vorzugsweise Vollkornprodukte).

e Mindestens eine Sorte Vollkorn- oder Roggenbrot/-gebdck*® wird angeboten.

16 Ab einem Anteil von 90 % Vollschrot (Vollkornschrot) oder Vollmehl (Vollkornmehl) gilt ein Brot/Gebéck
als Vollkornbrot/-geback. Ein Roggenbrot/-geback muss mindestens aus 90 % Roggenmehl bestehen.
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e Vollkornbrot und -gebdck sowie Geback mit hohem Schrot- bzw. Kornanteil wird

zentral und gut sichtbar platziert.

Belag von Brot und Geback

Die Kriterien beziehen sich auf Automaten, in denen belegte Backwaren angeboten

werden.

e Mehr als 50 % des Angebots an belegtem Brot und Gebéck ist vegetarisch!’ oder

vegan.
e Mindestens ein veganes Angebot ist vorhanden, z. B. Aufstrich auf Gemise-,

Getreide-, Kartoffel- und/oder Hilsenfruchtbasis, Tofu.

e Vegetarisch und vegan belegtes Brot und Geback wird zentral und gut sichtbar

platziert.

* Weniger als 50 % der belegten Backwaren ist mit Wurst-, Fleisch- oder
Fischerzeugnissen (z. B. Fischaufstrich) belegt/bestrichen.

e Der Fettgehalt der Wurst- und Fleischerzeugnisse betragt maximal 20 %?2.
- Ausnahme: maximal ein Angebot tGber 20 % Fett.

e Maximal 10 % aller belegten Backwaren sind mit fettreichen Fleisch-/Wurst-

erzeugnissen befillt (Fettgehalt > 20 % Fett).

e Fettreiche Saucen, wie z. B. Mayonnaise, Sauce Tartare, Sour Cream, werden nicht

verwendet.
* Mindestens 80 % aller belegten Backwaren sind mit ausreichend Gemise

gefullt/belegt, z. B. mehrere Tomaten-, Gurken- oder Radieschenscheiben.

e Bei belegten Backwaren ist gut ersichtlich, womit diese befiillt sind, z. B. auf der

Vorderseite des Produkts oder der Preisliste am Automaten.

@ Bedenken Sie bei der Auswahl des Gemiisebelages etwaige Lagerzeiten der

Backwaren im Automaten.

17 Vegetarisch im Sinne von ovo-lacto-vegetarisch, d. h. ohne Fleisch und Fleischerzeugnisse sowie Fisch und

Fischerzeugnisse (inkl. aquatischer Tiere), allerdings Akzeptanz von Milch, Milchprodukten oder Eiern.

18 20 % Fett entspricht 20 g Fett/100 g Produkt
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Obst und Gemiise
Die Kriterien beziehen sich auf Automaten, in denen Obst und/oder Gemiise angeboten

werden.

Wenn moglich bieten Sie auch im Automaten Obst und/oder Gemdse an. Je nach
Automatentyp kann dies ein ganzes Stlick Obst/Gemuse oder auch div. Obst-/

Gemiiseprodukte wie z. B. Obstsalate, Salatboxen etc. sein.

e Sollten Kompotte bzw. andere haltbare Obstprodukte, z. B. Obstsalate, angeboten
werden, handelt es sich um Produkte ohne Zusatz von Zucker und/oder

Sifungsmitteln.

Milch, Milchprodukte und Produkte auf pflanzlicher Basis
Die Kriterien beziehen sich auf Automaten, in denen Milch, Milchprodukte und Produkte

auf pflanzlicher Basis angeboten werden.

e Mindestens ein ideales® Milchprodukt wird angeboten, z. B. Milch, Butter- oder
Sauermilch, Naturjoghurt (mit oder ohne frischem Obst und/oder ungesiiRten?°
Getreideflocken).

e Bei mindestens 50 % aller angebotenen Sorten handelt es sich um ideale
Milchprodukte oder solche mit moderatem Zucker- und Fettgehalt, d. h.:

- maximal 10,5 g Zucker?! pro 100 ml bzw. 100 g
Achtung: Es gelten schrittweise Ubergangsfristen — siehe Infobox!
- maximal 30 g Zucker pro Gebinde
- kein Zusatz von SiifSungsmitteln, sowie
- maximaler Fettgehalt: 4,2 g pro 100 ml bzw. 100 g
e Ideale Milchprodukte bzw. solche mit moderatem Zucker- bzw. Fettgehalt werden

zentral und gut sichtbar platziert.

19 |deale Milchprodukte sind solche ohne Zusatz von Zucker und/oder Siifungsmitteln.
20 ohne Zusatz von Zucker, Honig, StiRungsmittel, Schokolade, Agavendicksaft, Ahornsirup etc.
21 In diesem Wert sind die in der Milch enthaltenen Zuckerarten (= vorwiegend Laktose) bereits inkludiert.

34 Leitlinie Schulbuffet



Zuckergehalt von Milchprodukten

Es gelten folgende schrittweise Ubergangsfristen:

e Bis31.12.2024: maximal 11,5 g Zucker pro 100 ml bzw. 100 g
e 01.01.2025 bis 31.12.2026: maximal 11,0 g Zucker pro 100 ml bzw. 100 g
e Ab01.01.2027: maximal 10,5 g Zucker pro 100 ml bzw. 100 g

e Werden Produkte auf pflanzlicher Basis angeboten, z. B. Soja-, Hafer-, Reisdrink,
(fermentierte) pflanzliche Desserts etc., enthalten diese:
- idealerweise ausschlieRlich natiirlich vorkommenden Zucker,
jedoch maximal 8,5 g Zucker pro 100 ml bzw. 100 g
- keinen Zusatz von SiifSungsmitteln

- maximal 2,5 g Fett pro 100 ml bzw. 100 g

Mehlspeisen, SiiBigkeiten sowie salz- und fettreiche Knabbereien
Die Kriterien beziehen sich auf Automaten in denen Mehlspeisen, StifSigkeiten und/oder

salz- und fettreiche Knabbereien angeboten werden.

Maximal 25 % des gesamten Angebotes eines Snackautomaten besteht aus

Mehlspeisen, SuBigkeiten und/oder salz- und fettreichen Knabbereien.

¢ Mehlspeisen: Mehr als 50 % des Angebots sind fett-/zuckerdrmere Mehlspeisen, wie
z. B.
- Biskuitteig, Germteig oder Riihrmassen mit Obst und/oder Gemise

(z. B. Marillenkuchen, Zwetschkenfleck, Zucchinikuchen, Karottenkuchen) oder

- Mehlspeisen aus gezogenem Strudelteig (z. B. Apfelstrudel, Topfenstrudel) oder
- Kuchen, Teige mit mindestens einem Drittel Vollkornanteil

e SiiBigkeiten: Die VerpackungsgroRe der StRigkeiten betragt maximal 30 g.
- Ausnahme: Flir ungestiBte Nuss-Trockenobst-Mischungen, Getreide-Obstriegel

etc. gilt eine VerpackungsgréRe von maximal 50 g22.

22 Fruchtschnitten/Fruchtriegel werden hiufig unter Zugabe von Fruchtsaftkonzentraten hergestellt und
enthalten dann sehr hohe Mengen Zucker. Daher gilt fur diese Fruchtschnitten/Fruchtriegel eine
VerpackungsgroRe von 30 g.
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Salz- und fettreiche Knabbereien: Idealerweise werden keine fett-/salzreichen
pikanten Knabbereien angeboten, maximal jedoch 1 Sorte.

Eine Knabberei gilt als fett-/salzreich, wenn:

- Fettgehalt: groBer als 10 g pro 100 g und/oder

- Salzgehalt: groRer als 1,9 g pro 100 g

Ausnahme: Fir Knabbergeback, das mit Samen/Kernen bestreut ist, z. B. Sesam,

Leinsamen, Kirbiskerne, gilt ein Fettgehalt von mehr 15 g pro 100 g als fettreich.

Flr ungesalzene, ungerostete Niisse, Kerne & Samen entfallt der o. g.
Fettgrenzwert, da diese von Natur aus, einen hohen Anteil an wertvollen

ungesattigten Fettsauren enthalten.

Schule als werbefreie Zone: Automaten sind frei von jeglicher Produkt- bzw.

Unternehmenswerbung (siehe Seite 12).

Positionierung der Warengruppen bei unterschiedlichen Automatentypen

Lebensmittel- und Kombiautomaten haben in der Regel ein Sichtfenster, durch das die

Kauferin bzw. der Kaufer sieht, welche Produkte zur Auswahl stehen. Fiir die Bewertung

der angebotenen Sorten sowie der Menge (Verkaufsflache) und Prasentation werden

somit die Verkaufsreihen herangezogen.

36

Achten Sie bei der Platzierung der Produkte darauf, dass das gesundheitsférdernde
Angebot zentral und gut sichtbar positioniert wird, z. B. die Verkaufsreihen des oberen
Drittels sowie generell die in der Mitte liegenden Posten einer Verkaufsreihe belegt.
Flir Produkte wie z. B. Stlickobst, Obstbecher oder Milchprodukte, die nicht aus
grofRerer Hohe fallen sollten, sind Automatentypen mit Liftsystem oder
Trommelautomaten von Vorteil. Wenn nicht vorhanden, konnen diese Produkte aber
auch in der untersten Verkaufsreihe positioniert werden.

Denken Sie generell daran, die Produkte auszuzeichnen. Auch bei Automaten mit
Sichtfenstern ist oft nicht immer so leicht zu erkennen, um welches Produkt es sich
genau handelt, z. B. belegte Backwaren, Mehlspeisen usw. Fiihren Sie diese

Informationen genau an.
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Bei Automaten ohne Sichtfenster, werden fiir die Bewertung der angebotenen Produkte
und der Verkaufsflaiche (Menge und Position) die Tasten herangezogen. Achten Sie bei der
Beflllung des Automaten, dass gesundheitsfordernde Angebote immer die obersten

Tasten belegen.

Abbildung 3 Beispiel fir einen Snackautomaten
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Quelle: eigene Darstellung © AGES/Krawagna-Seitner und Wallisch

Abbildung 3 zeigt beispielhaft einen Lebensmittel- bzw. Kombiautomaten. Vereinfacht
wird dargestellt, wie Lebensmittel verschiedener Warengruppen sowie Getrdnke
angeordnet werden kénnen. Mehlspeisen, SiiRigkeiten und/oder salz- und fettreiche
Knabbereien (rot hinterlegte Flachen) sollen untergeordnete Positionen einnehmen sowie
nur maximal 25 % des gesamten Angebots ausmachen. Wasser (blau hinterlegte Flaschen)
wird zentral platziert und Getranke mit hohem Zuckergehalt (rot hinterlegte Flaschen)
sollen untergeordnete Positionen einnehmen. Eine detaillierte Beschreibung der Kriterien

findet sich auf den vorigen Seiten.
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6 Hygiene

Achten Sie auf die jeweils geltenden Hygieneleitlinien?3!

Die Lebensmittelsicherheit muss in jedem Fall gewahrleistet sein. Daher sind alle
rechtlichen Regelungen konsequent einzuhalten. Eine gute Hygienepraxis und
die Einhaltung aller rechtlichen Bestimmungen gewahrleisten die Herstellung
sicherer Lebensmittel.

2 https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/Lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/hytienell.html
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7 Checkliste flr die erfolgreiche

Umsetzung vor Ort

7.1 Checkliste fiir den Warenkorb am Schulbuffet

In den folgenden Tabellen sind die einzelnen Kriterien — aufgeteilt nach den jeweiligen

Warengruppen — dargestellt. Diese kdnnen somit einfach ausgedruckt und ausgefillt

werden. Die letzte Spalte (,MaBnahme, wenn teilweise oder nicht erfillt“) bietet Platz fiir

eigene Anmerkungen, wenn ein Kriterium noch nicht umgesetzt ist.

Eine genauere Beschreibung der Kriterien bzw. Umsetzungstipps sind im jeweiligen Kapitel

zu finden.

Tabelle 1 Checkliste Warengruppe ,,Getranke”

StBungsmitteln (Siikstoffe,
Zuckeraustauschstoffe). Es gilt eine
Ubergangsfrist — siehe Kapitel 4.1.

Kriterium erfiillt teilweise nicht MafBnahme,
erfiillt erfiillt wenn teilweise
oder nicht erfillt
Wasser?* ist der ideale Durstléscher und 0 O 0
immer Bestandteil des Angebots.
Wasser wird zentral (gut sichtbar flr die
T . . O | |
Schiler:innen) prasentiert.
Mindestens 80 % des gesamten
Getrankeangebots besteht aus Wasser
und Getranken mit maximal 6,0 g Zucker
pro 100 ml sowie ohne Zusatz von O O O

24 Der Begriff Wasser umfasst Trinkwasser, natiirliches Mineralwasser und Quellwasser sowie Tafelwasser

mit oder ohne Zugabe von Kohlensaure.
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Kriterium

erfiillt

teilweise
erfiillt

nicht
erfiillt

MaRnahme,
wenn teilweise
oder nicht erfillt

Mindestens 80 % der Verkaufsflache
bestehen aus Produkten gemaR o. g.
Kriterien.

Getranke mit einem Zuckergehalt liber
6,0 g Zucker pro 100 ml und/oder Zusatz
von SiiBungsmitteln werden nicht im
direkten Sichtfeld der Schiiler:innen
platziert. Es gilt eine Ubergangsfrist —
siehe Kapitel 4.1.

Nicht im Angebot sind Getranke auf Basis
von Kaffee, Schwarz- oder Griintee sowie
andere koffeinhaltige Getranke (z. B.

Colagetranke) fir Kinder unter 10 Jahren.

Nicht im Angebot sind Energy Drinks bzw.
Getranke, die den Warnhinweis ,,Erhohter
Koffeinwert. Fiir Kinder und schwangere
oder stillende Frauen nicht empfohlen.”
tragen.

Nicht im Angebot sind Getranke mit
Azofarbstoffen, die den Warnhinweis
,Kann Aktivitat und Aufmerksamkeit bei
Kindern beeintrdchtigen." tragen.

Nicht im Angebot sind alkoholische
Getranke bzw. alkoholfreies Bier und/oder
Biermischgetranke etc.

40
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Tabelle 2 Checkliste Warengruppe ,,Brot und Geback”

Kriterium erfullt teilweise nicht MaRnahme,
erfiillt erfiillt wenn teilweise
oder nicht erfiillt

Mindestens 50 % des Gesamtangebots
besteht aus Produkten mit hohem Schrot-

bzw. Korn-/Samenanteil (vorzugsweise O O O
Vollkornprodukte)
Mindestens eine Sorte Vollkorn- oder

O O O

Roggenbrot/- gebick?® wird angeboten.

Vollkornbrot und -geback bzw. solches mit
hohem Schrot- bzw. Kornanteil wird
immer gut sichtbar und bevorzugt in
zentraler Lage, z. B. in vorderster Reihe O O O
der Vitrine, und WeiRbrot/-geback immer
untergeordnet, z. B. seitlich am Rand bzw.
weiter hinten, platziert.

25 Ab einem Anteil von 90 % Vollschrot (Vollkornschrot) oder Vollmehl (Vollkornmehl) gilt ein Brot/Gebéck
als Vollkornbrot/-geback. Ein Roggenbrot/-geback muss mindestens aus 90 % Roggenmehl bestehen.
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Tabelle 3 Checkliste Warengruppe ,,Belag von Brot und Geback”

Kriterium

erfiillt

teilweise
erfiillt

nicht
erfiillt

MaRnahme,
wenn teilweise
oder nicht erfiillt

Mehr als 50 % des Gesamtangebots
besteht aus vegetarisch?® oder vegan

belegtem/bestrichenem Brot und Geback.

Mindestens ein veganes Angebot ist
vorhanden.

Vegetarisch und vegan belegtes Brot und
Geback wird gut sichtbar in zentraler Lage
platziert.

Weniger als 50 % des Gesamtangebots
besteht aus mit Wurst-, Fleisch- oder
Fischerzeugnissen (z. B. Fischaufstrich)

belegtem/bestrichenem Brot und Geback.

Der Fettgehalt der Wurst- und
Fleischerzeugnisse betragt
maximal 20 %?’.

Ausnahme: maximal ein Angebot
Uber 20 % Fett.

Maximal 10 % des Gesamtangebots an
belegtem Brot und Geback ist mit
fettreichen Fleisch-/Wursterzeugnissen
befillt (Fettgehalt Gber 20 % Fett).

Fettreiche Fleisch-/Wursterzeugnisse
werden untergeordnet prasentiert.

26 Vegetarisch im Sinne von ovo-lacto-vegetarisch, d. h. ohne Fleisch und Fleischerzeugnisse sowie Fisch und
Fischerzeugnisse (inkl. aquatischer Tiere), allerdings Akzeptanz von Milch, Milchprodukten oder Eiern.

2720 % Fett entspricht 20 g Fett/100 g Produkt
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Tabelle 4 Checkliste Warengruppe ,,Gemise*

Kriterium erfullt teilweise nicht MaRnahme,
erfiillt erfiillt wenn teilweise
oder nicht erfiillt

Mindestens 80 % der belegten Backwaren
(Brot und Geback) sind mit ausreichend O O O
Gemuse gefullt/belegt.

Es werden mindestens drei

ereen ! 3 ) O O O
unterschiedliche Sorten frisches Gemiise
angeboten.

In den Wintermonaten ist es ausreichend
zumindest 2 Sorten frisches Gemise
anzubieten.

Es wird taglich mindestens ein frischer
Gemiisesnack angeboten.

Mit Gemuise belegte Brot-/Gebécksticke,
sowie Gemusesnacks werden gut sichtbar O O O
und bevorzugt in zentraler Lage platziert.

Tabelle 5 Checkliste Warengruppe ,,Obst”

Kriterium erfillt teilweise nicht MaRBnahme,
erfillt erfullt wenn teilweise
oder nicht erfillt

Frisches Obst ist immer Bestandteil des

Schulbuffets. = = =
Es werden mindestens 10 Stiick (bzw.

. w . O | O
Portionen) pro Pause prasentiert.
Das Angebot besteht zumindest aus drei
verschiedenen Sorten frischem Obst. O O O
Obst wird auf den ersten Blick gut sichtbar
und in Augenhdhe der Schiiler:innen O O O

platziert.
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Tabelle 6 Checkliste Warengruppe ,,Milch, Milchprodukte und Produkte auf pflanzlicher

Basis”

Kriterium

erfullt

teilweise
erfullt

nicht
erfullt

MaRBnahme,
wenn teilweise
oder nicht erfiillt

Mindestens ein ideales?® Milchprodukt
wird angeboten.

Bei mindestens 50 % aller angebotenen

Sorten handelt es sich um ideale

Milchprodukte oder solche mit

moderatem Zucker- und Fettgehalt, d. h.:

e maximal 10,5 g Zucker?® pro 100 ml
bzw. 100 g

e  maximal 30 g Zucker pro Gebinde

e  kein Zusatz von StBungsmitteln

e maximaler Fettgehalt: 4,2 g pro
100 ml bzw. 100 g

Es gilt eine Ubergangsfrist — siehe

Kapitel 4.6.

Ideale Milchprodukte bzw. solche mit
moderatem Zucker- bzw. Fettgehalt
werden gut sichtbar in Augenhoéhe der
Schiller:innen platziert.

Werden Produkte auf pflanzlicher Basis

angeboten, enthalten diese:

e idealerweise ausschlieBlich natiirlich
vorkommenden Zucker, jedoch
maximal 8,5 g Zucker pro 100 ml bzw.
100 g

e  keinen Zusatz von StiBungsmitteln

e maximal 2,5 g Fett pro 100 ml bzw.
100 g

28 |deale Milchprodukte sind solche ohne Zusatz von Zucker und/oder Siiffungsmitteln.

2 |n diesem Wert sind die in der Milch enthaltenen Zuckerarten (= vorwiegend Laktose) bereits inkludiert.
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Tabelle 7 Checkliste Warengruppe , Feine Backwaren — Mehlspeisen”

Kriterium erfullt teilweise nicht MaRnahme,
erfiillt erfiillt wenn teilweise
oder nicht erfiillt
Werden Mehlspeisen am Schulbuffet
angeboten, werden so wenig wie moglich
sichtbar prasentiert, maximal jedoch O O O
10 Stiick.
Mehr als 50 % des Angebots sind fett-/
. . O O O
zuckerdarmere Mehlspeisen.
Weniger als 50 % des Angebots besteht
aus Blatter- und Plunderteig, in Fett
. O O O
Gebackenem, fett-/zuckerreiche
Mehlspeisen.
Mehlspeisen werden stets untergeordnet
. O O O
platziert.

Tabelle 8 Checkliste Warengruppe ,,Stiigkeiten”

Kriterium erfullt teilweise nicht MaRnahme,
erfiillt erfiillt wenn teilweise
oder nicht erfiillt

Idealerweise werden keine SiiSigkeiten am
Schulbuffet angeboten.

Werden SuRigkeiten am Schulbuffet

verkauft, beschrankt sich das Angebot auf

maximal 10 Sorten, bevorzugt

e ungeslfRte Nuss-Trockenobst-
Mischungen bzw. Trockenfriichte

e ungesiRte/wenig gesiuRte Getreide-
Obstriegel, Musliriegel, Getreide-
Nussriegel

30 Ausnahme fiir Schulen mit Giber 400 Schiiler:innen: Bei kleiner Lagermdglichkeit kdnnen ausnahmsweise
20 Stlick Mehlspeisen prasentiert werden.
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Kriterium

erfiillt

teilweise
erfiillt

nicht
erfiillt

MaRnahme,
wenn teilweise
oder nicht erfillt

Die VerpackungsgrofRe der angebotenen
SuRigkeiten betragt maximal 30 g.

Ausnahme: Fir ungesifte Nuss-
Trockenobst-Mischungen, Getreide-
Obstriegel etc. gilt eine VerpackungsgrofRe
von maximal 50 g3'.

SuRigkeiten werden stets untergeordnet
platziert.

Tabelle 9 Checkliste Warengruppe ,,Knabbereien”

Kriterium

erfullt

teilweise
erfillt

nicht
erfullt

MaRBnahme,
wenn teilweise
oder nicht erfillt

Idealerweise werden keine fett-/
salzreichen Knabbereien angeboten,
maximal jedoch 1 Sorte.

Eine Knabberei gilt als fett-/salzreich,
wenn der Fettgehalt groRRer als 10 g pro
100 g und/oder der Salzgehalt groRer als
1,9 g pro 100 g ist.

Ausnahme: Fir Knabbergeback, das mit
Samen/Kernen bestreut ist, gilt ein
Fettgehalt von mehr 15 g pro 100 g als
fettreich.

Fett-/salzreiche Knabbereien werden stets
untergeordnet prasentiert.

31 Fruchtschnitten/Fruchtriegel werden hiufig unter Zugabe von Fruchtsaftkonzentraten hergestellt und
enthalten dann sehr hohe Mengen Zucker. Daher gilt fur diese Fruchtschnitten/Fruchtriegel eine
VerpackungsgroRe von 30 g.
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Tabelle 10 Checkliste Warengruppe ,,(Warme) Imbisse und Speisen”

Kriterium erfullt teilweise nicht MaRnahme,
erfiillt erfiillt wenn teilweise
oder nicht erfiillt

Werden (warme) Imbisse und Speisen
verkauft, setzt sich das Angebot

mindestens zu 50 % aus vegetarischen3? O O O
und/oder veganen Speisen zusammen.
Es wird mindestens eine vegane Speise

O O O
angeboten.
Es wird mindestens eine frisch zubereitete 0 0 0
und nicht (vor-)frittierte Speise angeboten.
Mindestens 50 % der Imbisse enthalten

O O O

Gemise bzw. werden damit aufgewertet.

Fettreiche (warme) Imbisse und Speisen
werden aulerhalb des Sichtfelds der O O O
Schiler:innen platziert.

32 yegetarisch im Sinne von ovo-lacto-vegetarisch, d. h. ohne Fleisch und Fleischerzeugnisse sowie Fisch und
Fischerzeugnisse (inkl. aquatischer Tiere), allerdings Akzeptanz von Milch, Milchprodukten oder Eiern.
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Tabelle 11 Checkliste Warengruppe , Allgemeine Mindestkriterien”

Kriterium erfullt teilweise nicht MaRnahme,
erfillt erfillt wenn teilweise
oder nicht erfiillt

Fettreiche Saucen werden weder als

. . O O O
Garnitur noch als Dip verwendet.
Fiir die Zubereitung wird jodiertes
Speisesalz verwendet. Es wird sparsam O O O
gesalzen.
Rapsol wird als Standardol fir die warme

O O O

Kiiche verwendet.
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7.2 Checkliste fiir Getrankeautomaten

In der folgenden Tabelle sind die einzelnen Kriterien fiir die Beflillung von
Kaltgetrankeautomaten dargestellt. Diese konnen somit einfach ausgedruckt und
ausgefillt werden. Die letzte Spalte (,MaRnahme, wenn teilweise oder nicht erfiillt”)

bietet Platz fiir eigene Anmerkungen, wenn ein Kriterium noch nicht umgesetzt ist.

Eine genauere Beschreibung der Kriterien bzw. Umsetzungstipps ist im Kapitel 5.1 zu

finden.

Tabelle 12 Checkliste Warengruppe ,,Getrankeautomaten”

Kriterium erfillt teilweise nicht MaRBnahme,
erfillt erfullt wenn teilweise
oder nicht erfillt

Wasser ist der ideale Durstloscher und

immer Bestandteil des Angebots. = = =
Wasser wird immer zentral im Sichtfeld 0 0 0
der Schiler:innen im Automaten platziert.
Wasser nimmt mindestens 20 % der

O O O

Verkaufsflaiche der Getranke ein.

Mindestens 80 % des gesamten

Getrankeangebots besteht aus Wasser
und Getranke mit maximal 6,0 g Zucker
pro 100 ml sowie ohne Zusatz von O O O
StBungsmitteln (Siikstoffe,

Zuckeraustauschstoffe). Es gilt eine
Ubergangsfrist — siehe Kapitel 5.1.

Mindestens 80 % der Verkaufsflache fiir
Getrdnke bestehen aus Produkten
gemaR o. g. Kriterien, wobei davon | | |
mindestens 20 % fiir Wasser verwendet
wird.
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Kriterium

erfiillt

teilweise
erfiillt

nicht
erfiillt

MaRnahme,
wenn teilweise
oder nicht erfillt

Getranke mit einem Zuckergehalt Gber
6,0 g Zucker pro 100 ml und/oder Zusatz
von SuBungsmitteln werden nicht im
direkten Sichtfeld der Schiler:innen
platziert. Es gilt eine Ubergangsfrist —
siehe Kapitel 5.1.

Nicht im Angebot sind Getranke auf Basis
von Kaffee, Schwarz- oder Griintee sowie
andere koffeinhaltige Getranke (z. B.

Colagetranke) fir Kinder unter 10 Jahren.

Nicht im Angebot sind Energy Drinks bzw.
Getranke, die den Warnhinweis ,,Erhohter
Koffeinwert. Fir Kinder und schwangere
oder stillende Frauen nicht empfohlen.”
tragen.

Nicht im Angebot sind Getranke mit
Azofarbstoffen, die den Warnhinweis
,Kann Aktivitdat und Aufmerksamkeit bei
Kindern beeintrachtigen." tragen.

Nicht im Angebot sind alkoholische
Getranke bzw. alkoholfreies Bier und/oder
Biermischgetranke etc.
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7.3 Checkliste fiir Lebensmittel- und Kombiautomaten

In den folgenden Tabellen sind die einzelnen Kriterien fir die Befiillung von
Snackautomaten — aufgeteilt nach den jeweiligen Warengruppen — dargestellt. Diese
kdnnen somit einfach ausgedruckt und ausgefiillt werden. Die letzte Spalte (,MalRnahme,
wenn teilweise oder nicht erfillt”) bietet Platz flir eigene Anmerkungen, wenn ein

Kriterium noch nicht umgesetzt ist.

Eine genauere Beschreibung der Kriterien bzw. Umsetzungstipps ist im Kapitel 5.2 zu

finden.

Tabelle 13 Checkliste Warengruppe ,,Getranke” (Lebensmittel- und Kombiautomaten)

Kriterium erfullt teilweise nicht MaRnahme,
erfiillt erfiillt wenn teilweise
oder nicht erfillt

Mindestens eine Sorte Wasser wird

angeboten. O O O
Wasser wird zentral (im Sichtfeld der 0O 0O 0
Schiler:innen) platziert.
Sollten weitere Getranke angeboten
werden, gelten die Mindestkriterien zur

O O O

Befiillung von Kaltgetrankeautomaten
(siehe Tabelle 12).

Leitlinie Schulbuffet 51



Tabelle 14 Checkliste Warengruppe ,,Brot und Geback” (Lebensmittel- und

Kombiautomaten)

Kriterium erfullt teilweise nicht MaRBnahme,
erfullt erfullt wenn teilweise
oder nicht erfiillt

Mindestens 50 % des Gesamtangebots
besteht aus Produkten mit hohem Schrot-

bzw. Korn-/Samenanteil (vorzugsweise O O O
Vollkornprodukte).
Mindestens eine Sorte Vollkorn- oder 0 O 0

Roggenbrot/-gebick33wird angeboten.

Vollkornbrot und -geback sowie Geback
mit hohem Schrot- bzw. Kornanteil wird O O O
zentral und gut sichtbar platziert.

Tabelle 15 Checkliste Warengruppe ,,Belag von Brot und Geback” (Lebensmittel- und

Kombiautomaten)

Kriterium erfullt teilweise nicht MaRBnahme,
erfillt erfullt wenn teilweise
oder nicht erfillt

Mehr als 50 % des Angebots an belegtem
Brot und Gebick ist vegetarisch3* oder O O O
vegan.

Mindestens ein veganes Angebot ist
vorhanden.

33 Ab einem Anteil von 90 % Vollschrot (Vollkornschrot) oder Vollmehl (Vollkornmehl) gilt ein Brot/Gebéck
als Vollkornbrot/-gebéack. Ein Roggenbrot/-geback muss mindestens aus 90 % Roggenmehl bestehen.

34 vegetarisch im Sinne von ovo-lacto-vegetarisch, d. h. ohne Fleisch und Fleischerzeugnisse sowie Fisch und
Fischerzeugnisse (inkl. aquatischer Tiere), allerdings Akzeptanz von Milch, Milchprodukten oder Eiern.
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Kriterium erfullt teilweise nicht MaRnahme,
erfullt erfullt wenn teilweise
oder nicht erfillt

Vegetarisch und vegan belegtes Brot und
Geback wird zentral und gut sichtbar O O O
platziert.

Weniger als 50 % der belegten Backwaren
ist mit Wurst-, Fleisch- oder
Fischerzeugnissen (z. B. Fischaufstrich)
belegt/bestrichen.

Der Fettgehalt der Wurst- und
Fleischerzeugnisse betragt
maximal 20 %3>.

Ausnahme: Maximal ein Angebot n 0 n
Uber 20 % Fett.

Maximal 10 % aller belegten Backwaren
sind mit fettreichen Fleisch-/Wurst-
erzeugnissen beflllt (Fettgehalt

Uber 20 % Fett).

Fettreiche Saucen werden nicht
verwendet.

Mindestens 80 % aller belegten Backwaren
sind mit ausreichend Gemise | | |
geflllt/belegt.

Bei belegten Backwaren ist gut ersichtlich,
womit diese befillt sind, z. B. auf der
Vorderseite des Produkts oder der
Preisliste am Automaten.

3520 % Fett entspricht 20 g Fett/100 g Produkt
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Tabelle 16 Checkliste Warengruppe ,,Obst und Gemiise“ (Lebensmittel- und

Kombiautomaten)

Kriterium erfullt teilweise nicht MaRBnahme,
erfullt erfullt wenn teilweise
oder nicht erfiillt

Sollten Kompotte bzw. andere haltbare
Obstprodukte angeboten werden, handelt
es sich um Produkte ohne Zusatz von
Zucker und/oder StBungsmitteln.

Tabelle 17 Checkliste Warengruppe ,,Milch, Milchprodukte und Produkte auf pflanzlicher

Basis” (Lebensmittel- und Kombiautomaten)

Kriterium erfullt teilweise nicht MaRBnahme,
erfillt erfullt wenn teilweise
oder nicht erfillt

Mindestens ein ideales3® Milchprodukt
wird angeboten.

Bei mindestens 50 % aller angebotenen 0 O 0
Sorten handelt es sich um ideale
Milchprodukte oder solche mit
moderatem Zucker- und Fettgehalt, d. h.

e maximal 10,5 g Zucker pro 100 ml
bzw. 100 g

e maximal 30 g Zucker pro Gebinde

e  kein Zusatz von SuRungsmitteln

e ein maximaler Fettgehaltvon 4,2 g
pro 100 ml bzw. 100 g.

Es gilt eine Ubergangsfrist — siehe
Kapitel 5.2.

Ideale Milchprodukte bzw. solche mit
moderatem Zucker- bzw. Fettgehalt O O O
werden zentral und gut sichtbar platziert.

36 Ideale Milchprodukte sind solche ohne Zusatz von Zucker und/oder Siiffungsmitteln.
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angeboten, enthalten diese idealerweise
ausschlieflich natlrlich vorkommenden
Zucker, jedoch

100g
e  keinen Zusatz von StiBungsmitteln

e maximal 2,5 g Fett pro 100 ml bzw.
100 g

e maximal 8,5 g Zucker pro 100 ml bzw.

Kriterium erfullt teilweise nicht MaRnahme,
erfullt erfullt wenn teilweise
oder nicht erfillt
Werden Produkte auf pflanzlicher Basis 0 O 0

Leitlinie Schulbuffet

55




Tabelle 18 Checkliste Warengruppe ,,Mehlspeisen, SiiRigkeiten sowie salz- und fettreiche

Knabbereien” (Lebensmittel- und Kombiautomaten)

Kriterium erfullt teilweise nicht MaRBnahme,
erfullt erfullt wenn teilweise
oder nicht erfiillt

Maximal 25 % des gesamten Angebotes
eines Snackautomaten besteht aus
Mehlspeisen, StuRigkeiten und/oder salz-
und fettreiche Knabbereien.

Mehlspeisen: Mehr als 50 % des Angebots
sind fett-/zuckerarmere Mehlspeisen.

SlRigkeiten: Die Verpackungsgrolle der O O O
SlRigkeiten betragt maximal 30 g.

Ausnahme: Fir ungestifSte Nuss-
Trockenobst-Mischungen, Getreide-
Obstriegel etc. gilt eine VerpackungsgrofRe
von maximal 50 g.

Salz- und fettreiche Knabbereien: O O O
Idealerweise werden keine fett-/
salzreichen pikanten Knabbereien
angeboten, maximal jedoch 1 Sorte.

Eine Knabberei gilt als fett-/salzreich,
wenn der Fettgehalt groRer als 10 g pro
100 g und/oder der Salzgehalt groRer als
1,9 g pro 100 g ist.

Ausnahme: Fir Knabbergeback, das mit
Samen/Kernen bestreut ist, gilt ein
Fettgehalt von mehr 15 g pro 100 g als
fettreich.
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https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/Lebensmittel/buch/codex/B20_Mahl-_und_Schaelprodukte.pdf?94tb3y
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/Lebensmittel/buch/codex/B20_Mahl-_und_Schaelprodukte.pdf?94tb3y
https://eur01.safelinks.protection.outlook.com/?url=http:%2F%2Fwww.richtigessenvonanfangan.at%2F&data=05%7C01%7Cchristine.gelbmann%40ages.at%7Cdd87953b9f9241e7743e08dbe6890ffc%7C4fb26ca8adf2419e947d6554c0e35c25%7C0%7C0%7C638357248574361912%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0=%7C3000%7C%7C%7C&sdata=CuL7BVmn0qfAov2DP1cwt9ARYmsCVm9Jvh2QeVJFylQ=&reserved=0
https://www.richtigessenvonanfangan.at/fileadmin/Redakteure_REVAN/user_upload/Factsheet1_Fr%C3%BChst%C3%BCck_Jause_WEB.pdf
https://www.richtigessenvonanfangan.at/fileadmin/Redakteure_REVAN/user_upload/Factsheet1_Fr%C3%BChst%C3%BCck_Jause_WEB.pdf
https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=10006226&FassungVom=2018-12-31
https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=10006226&FassungVom=2018-12-31

Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 idgF des Europaischen Parlaments und des Rates vom 16.
Dezember 2008 (iber Lebensmittelzusatzstoffe. Online: https://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:1:2008:354:0016:0033:de:PDF (Zugriff:
12.09.2023)

Verordnung der Bundesministerin fiir Gesundheit und Frauen iber Fruchtsafte und einige
gleichartige Erzeugnisse (Fruchtsaftverordnung) StF: BGBI. Il Nr. 83/2004, BGBI. Il Nr.
206/2013,
https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnum
mer=20003215 (Zugriff: 12.09.2023)
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Abkiirzungen

Abk. Abklrzung

Art. Artikel

BfR Bundesinstitut fur Risikobewertung

BGBI. Bundesgesetzblatt

BMK Bundesministerium fur Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobilitat, Innovation

und Technologie

BMSGPK Bundesministerium fir Soziales, Gesundheit, Pflege und Konsumentenschutz
bzw. beziehungsweise

ca. circa

d. h. das heifit

ECDC European Centre for Disease Prevention and Control
EFSA European Food Safety Authority

EG Europdische Gemeinschaft

etc. et cetera

EU Europaische Union

FAQ Frequently Asked Questions

F.i.T. Fett in Trockenmasse

g Gramm

HBSC Health Behaviour in School-aged Children Study

Hg. Herausgeber

idgF in der geltenden Fassung

inkl. inklusive

ml Milliliter

naBe Osterreichischer Aktionsplan zur nachhaltigen 6ffentlichen Beschaffung
Nr. Nummer

0.g. oben genannt

0.J. ohne Jahr

REVAN Richtig essen von Anfang an!

StF Stammfassung
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TWV

Usw.

VO

WHO
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Trinkwasserverordnung
und so weiter

vor allem

Verordnung

World Health Organisation

zum Beispiel
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Glossar

Azofarbstoffe

Azofarbstoffe sind synthetisch hergestellte Farbstoffe, die sich durch groRe Farb- und
Lichtechtheit auszeichnen. Nach der Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 sind fiir Lebensmittel
derzeit zehn dieser Farbstoffgruppen zugelassen. Bei Zugabe von E 102, E 104, E 110,

E 122, E 124 und E 129 muss folgender Warnhinweis angegeben werden: ,Bezeichnung
oder E-Nummer des Farbstoffs/der Farbstoffe: Kann Aktivitdt und Aufmerksamkeit bei

Kindern beeintrachtigen” [Europdisches Parlament und Euopaischer Rat, 2008].

Energy Drinks (Energie-Getranke)

Energy-Drinks sind alkoholfreie Erfrischungsgetranke mit einem Zusatz von Koffein von
mindestens 150 mg pro Liter. Weiters kdnnen auch Vitamine, Mineralstoffe,
Taurin/Aminosauren, Glucuronolacton und Inosit etc. enthalten sein [Osterreichisches
Lebensmittelbuch, 2017]. Laut EU-Verordnung 1169/2011 missen Getranke mit einem
Koffeingehalt Gber 150 mg pro Liter den Hinweis , Erhéhter Koffeingehalt. Fiir Kinder und
schwangere oder stillende Frauen nicht empfohlen” im selben Sichtfeld wie die

Bezeichnung des Getranks tragen [Europdisches Parlament und Europdischer Rat, 2011].

F.i.T. — Fett in der Trockenmasse

Die Angabe ,Fett in Trockenmasse” (F.i.T.) ist in Osterreich gesetzlich vorgeschrieben und
hat einen einfachen Grund: Kase besteht aus Wasser und Trockenmasse. Wahrend der
Lagerung verliert der Kdse Wasser und somit an Gewicht. Eine Fettangabe, die sich auf das
Gewicht vom Kase bezieht, miisste damit standig gedandert werden. Der Anteil an Fett an

der gesamten Trockenmasse bleibt hingegen fast gleich [BGBI. | Nr. 61/2018].

Fruchtsaftkonzentrat

Konzentrierter Fruchtsaft (Fruchtsaftkonzentrat) wird aus dem Saft einer bzw. mehrerer
Fruchtarten durch physikalischen Entzug eines bestimmten Anteils des natirlichen
Wassergehalts gewonnen [BGBI. Il Nr. 206/2013].

,»Ohne Zusatz von Zucker und/oder StiBungsmitteln“

Ohne Zusatz von Zucker und/oder StiRungsmitteln bedeutet ohne Zusatz von Mono- oder
Disacchariden, ohne Zusatz von Lebensmitteln wegen ihrer siiRenden Eigenschaften, die
Mono- oder Disaccharide enthalten sowie ohne den Einsatz von StiBungsmitteln, z. B.
Sorbit, Saccharin, Xylit etc. (gemaB Art. 3, Abs. 2, lit. e und Anhang Il, Teil B, Z 2 der VO
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(EG) Nr. 1333/2008 idgF). Eine genaue Auflistung aller zugelassenen StiBungsmitteln ist
der Verordnung zu entnehmen [VO (EG) Nr. 1333/2008].

SiiBungsmittel
In den EU-Vorschriften Gber Lebensmittelzusatzstoffe werden Stf3stoffe und

Zuckeraustauschstoffe unter dem Begriff ,,SiRBungsmittel” zusammengefasst [BfR, 2014].

SuBstoffe

SuBstoffe zahlen zu den StiRungsmitteln. In der Europaischen Union (EU) sind derzeit 11
SuRstoffe zugelassen. Einige bekannte Beispiele sind: Acesulfam K (E 950), Aspartam

(E 951), Saccharin (E 954) oder Steviolglycoside (E 960) [EImadfa und Leitzmann, 2023].

Zuckeraustauschstoffe

Acht der derzeit in der EU zugelassenen SiiRungsmittel sind Zuckeraustauschstoffe.
Chemisch betrachtet handelt es sich bei diesen Stoffen um Zuckeralkohole (Polyole).
Bekannte Beispiele sind unter anderem: Sorbit (E 420), Mannit (E 421), Lactit (E 966) oder
Xylit (E 967) [Elmadfa und Leitzmann, 2023].

Roggenbrot
Roggenbrot wird aus Roggenmahl- und -schalprodukten verschiedener Typen hergestellt.
Ein Zusatz von Weizenmehl geeigneter Typen bis zu 10 % des Gesamtgewichtes an Mahl-

und Schilprodukten ist zuldssig [Osterreichisches Lebensmittelbuch, 2023]

Vollkorn

Als Vollschrote (Vollkornschrote) werden Mahlprodukte bezeichnet, die durch Zerkleinern
(Schroten) von Mahlgut hergestellt werden und demnach eine gleiche oder anndhernd
gleiche stoffliche Zusammensetzung aufweisen, wie das unverarbeitete Mahlgut.
Weizenvollkornschrot wird auch als Grahamschrot bezeichnet [Osterreichisches
Lebensmittelbuch, 2023].

Vollkornbrot

Vollkornbrot wird unter Verwendung von ganzen Getreidekérnern, Vollschrot
(Vollkornschrot) oder auch Vollmehl (Vollkornmehl) hergestellt. Beimengungen von
anderen Mehlen geeigneter Typen bis zu 10 % des Gesamtgewichtes der Mahl- und

Schilprodukte sind zulissig [Osterreichisches Lebensmittelbuch, 2023].
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Wasser

Der Begriff Wasser umfasst Trinkwasser, natirliches Mineralwasser und Quellwasser
sowie Tafelwasser mit oder ohne Zugabe von Kohlensiure [Osterreichisches
Lebensmittelbuch, 2022].

Erfrischungsgetranke aus Wassern mit Zusatzen (geruch- und geschmackgebend, siiRende
Stoffe usw.) zdhlen nicht zu dieser Kategorie, sondern werden ggf. zu den Getranken mit
max. 6,0 g Zucker pro 100 ml sowie ohne Zusatz von SiifSungsmitteln gezahlt
[Osterreichisches Lebensmittelbuch, 2019].
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