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Schulen

Voraussetzungen & Zertifizierungen

Die Aufnahme in den Lieferantenpool kann nur fir Unternehmen erfolgen, die fachkundig,
leistungsféahig und zuverlassig sind.

Folgende Anforderungen sind zu erfiillen:

¢ Nachweis der Gewerbeberechtigung

¢ Nachweis bzgl. Lehrlingsausbildung & Frauenférderung

e Nachweis der finanziellen und wirtschaftlichen Leistungsfahigkeit:

e Nachweis der notwendigen Betriebsmittel

¢ Nachweis der technischen Leistungsfahigkeit durch Referenzprojekte
o Nachweis Uber Hygiene- und Qualitatssicherheiten

Zertifizierungen

o Zertifizierung im Rahmen der GFSI-Standards (Global Food Safety Initiative)
wie z.B. IFS Food, BRC, GAP oder 22000 FSSC

o Zertifizierung nach dem Qualitatsmanagementsystem gemafd 1ISO 9001:2015
oder aktueller (oder nach einer gleichwertigen Zertifizierungsnorm)

o OGE-Giitesiegel: Der Speiseplan der Meniilinien Tagesmenii 1 und 2 muss
den Kriterien des OGE-Giitesiegels fir nahrstoffoptimierte Speiseplane fir
Schiler:innen entsprechen. Mit der Erlangung des Gltesiegels verpflichtet
sich jedes gelistete Unternehmen, die Vorgaben des OGE-Gutesiegels
einzuhalten.

o Bio-Zertifizierung durch die Austria Bio Garantie oder ein ahnlich akkreditiertes
Institut (Bio-Anteil: 50%)

o MSC- oder ASC-Glutesiegel fur Fischprodukte

o HG-Zertifizierung fur Eier und Eiprodukte

Schulverpflegung an ganztégig gefihrten 6ffentlichen Wiener Pflichtschulen mit getrennter Abfolge von Unterricht und Freizeit
(Schuljahre: 2023/24 & 2024/25)
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Schulen

Zugelassene Technologien

Die Leistungserbringung kann mit folgenden Angebotsformen erfolgen:

o Cook & Chill* (KK) - aus Griinden der begrenzten Lagerkapazitaten in den
Schulen taglich angeliefert

! Cook & Chill ist ein Konzept der Gemeinschaftsverpflegung bei dem die
Speisenzubereitung und Speisenverteilung raumlich und zeitlich entkoppelt erfolgt.
Zum Garen der Speisen werden die herkdmmlichen Methoden wie Kochen, Dampfen,
Dunsten, Braten etc. verwendet. Besonders wichtig fur die Erhaltung der Qualitat ist
ein schnelles Herunterkiihlen der Speisen innerhalb von 90 Minuten auf 0-3°C. Die
dezentralen Einrichtungen werden mit den vorbereiteten Speisen beliefert. Das
Regenerieren auf eine Kerntemperatur von 70°C kann auf unterschiedliche Arten
erfolgen. Bei der Mehrportionsregenerierung kommen Heiluftdampfer oder
HeiBluftéfen zum Einsatz.

o Cook & Freeze? (TK)

2 Cook & Freeze ist ein zeitlich entkoppeltes System, bei dem die Speisen
schockgefrostet werden.
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