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BESCHLUSSVORLAGE

Vorlage Nr.: 3-BS/0006/2024
Status: offentlich
Geschéftsbereich:  Bildung und Soziales
Datum: 05.11.2024

Ausschreibung nach VgV der Verpflegungsleistung fiir die Stadt Garching zur
Versorgung einer Mittelschule, zwei Grundschulen und acht
Kindertageseinrichtungen in stadtischer Tragerschaft

Beratungsfolge:

Datum Gremium

21.11.2024 Haupt- und Finanzausschuss

L. SACHVORTRAG:

Padagogischer Sachverhalt und Zielsetzung:

Kita und Schule werden fur Kinder und Jugendliche durch Ganztagsbetreuung zum zentralen
Lebens- und Erfahrungsraum. Dadurch nimmt der Einfluss von Kitas und Schulen auf die
Verpflegung und Essgewohnheiten der Kinder zu. Eine ausgewogene Ernahrung ist
entscheidend fir die Gesundheit, Leistungsféahigkeit und Lebensqualitét.

Das gemeinsame Mittagessen in der Mensa oder der Kita-Gruppe ist ein zentrales
padagogisches Angebot, in der Kinder Gelegenheit haben, Tisch- und Esskultur einzutiben.
Soziales Lernen findet statt und Kinder werden zu gesunder und ausgewogener Ernahrung
gefuihrt. Lehrkrafte und padagogische Fachkréafte haben zusammen mit den Kindern und
Schulern dabei die Aufgabe und den Auftrag, ein abwechslungsreiches Angebot zu erstellen
und auch unterschiedliche Lebensmittel mit einzubinden.

Der Anspruch ist eine gesundheitsfordernde, nahrstoffoptimierte Mittagsverpflegung fur die
Garchinger Kinder und Jugendlichen.

Ausgangslage

Die Kinder und Jugendlichen in den stadtischen Kindertageseinrichtungen sowie in der
Garchinger Grund- und Mittelschulen werden durch Kalt —oder Warmanlieferung versorgt.

Die Stadt Garching wird zum Schuljahr 2024/2025 die Kita- und Schulverpflegung neu
ausschreiben. Es handelt sich um die 8 Kindertageseinrichtungen in stadtischer Tragerschaft
sowie um 3 staatliche Schulen (2 Grundschulen & 1 Mittelschule) bei denen die Stadt
Garching als Sachaufwandstrager fungiert.

Dies sind insgesamt ca. 650 Portionen taglich, womit bei diesem Auftragsvolumen eine EU
weite- Ausschreibung und Vergabe notig ist. Dabei ist der anstehende
Ganztagesbetreuungsanspruch ab dem Jahr 2026 bereits bertcksichtigt.

Verpflegungskonzept und Leistungsbeschreibung

Bevor es zur Ausschreibung und Vergabe der Verpflegungsleistungen kommen kann, wurde
vorab die Leistungsverpflegung unter Mitwirkung der Verpflegungsverantwortlichen im Kita —
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und Schulbereich sowie des zustandigen Fachbereiches erstellt.

Den Mitgliedern des Stadtrates wurde die erarbeitete Leistungsbeschreibung mit der Bitte
um Durchsicht zugesandt. Die Leistungsbeschreibung ist dabei das ,Kernstick" der
Vergabeunterlagen. Darin muss eine eindeutige und erschdpfende Beschreibung der
Leistung(en) und des Auftragsgegenstandes stattfinden. Ebenso stellt die
Leistungsbeschreibung eine Kalkulationsgrundlage fur die Bieter dar.

Zu unterscheiden sind Eignungskriterien und Zuschlags- oder Wertungskriterien.

Eignungskriterien sind z. B.
- die Befahigung zur Erlaubnis (berufliche Qualifikationen- angestellter Kéche) oder
- die wirtschaftliche und finanzielle Leistungsfahigkeit (Referenzen, Erfahrungen)
sowie
- die technische und berufliche Leistungsfahigkeit (Hygienekonzept, Malinahmen zur
Qualitatssicherung, technische Kontrolle).
Zuschlags- oder Wertungskriterien sind z. B.
- Preis,
- Quialitat,
- umweltbezogene und soziale Aspekte (z. B. Warmhaltezeiten, Hohe des Bioanteils,
Fairtrade, Verpflichtung zur Abfallvermeidung und Sortierung).

Auch in Zukunft ist keine Abrechnung des Essens fir die Eltern mit dem Caterer bzw. einem
externen Dienstleister vorgesehen, sondern mittels monatlicher Pauschale nach Altersstufen
gestaffelt Uber die Stadt Garching.

Bei dem Ausschreibungsprozess der Kita- und Schulverpflegung wird die Stadt Garching

durch die Fachfirma S&F-Gruppe Modernes Verpflegungsmanagement aus Pfaffenhofen
begleitet.

1. BESCHLUSSVORSCHLAG:

Der Haupt- und Finanzausschuss nimmt die Prasentation der S&F-Gruppe zur Kenntnis und
beschliel3t das vorgetragene Verpflegungskonzept.

Der Haupt- und Finanzausschuss beauftragt die Verwaltung mit der Durchflihrung des

Vergabeverfahrens fur die Kinder- und Schulverpflegung der stadtischen Einrichtungen und
der Grundschule Hochbrick sowie dem Schulkomplex West ab dem Schuljahr 2025/2026.

Anlage/n:
1 - Anlage_1.0_Loskarte

2 - Anlage_2.0_Preisblatt
3 - Anlage_3.0_Kriterienkatalog
4 - Anlage_4.0_Saisonkalender

5 - Anlage_5.0_Bewertungsmatrix
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6 - 2. Leistungsbeschreibung 20.11.2024
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— Verpflegungsleistung Stadt Garching —

Kindergarten Falkensteinweg

Kindergarten Spatzennest

oo

Schulkindergarten

Hort Angerlweg

Kindergarten
Am Mihlbach

Los 1: Regenerationssystem Schulkomplex West & Hort
Ausgabekiichen mit Regeneration

D Feedback

Las 2: Regenerationssystem Kindergarten & Hort
Ausgabekiichen mit Regeneration

Los 3: Warmbelieferung Kindergérten & Kinderkrippe
Cook & Hold — Reine Ausgabekiichen

Kinderkrippe Pfarrer-Stain

- Los 4: Warmbelieferung Kinderhaus & Schule
Cook & Hold — Reine Ausgabekiichen




Anlage 1.0 _Loskarte GARCHI NG

— Verpflegungsleistung Stadt Garching —

Los 1: Regenerationssystem Schulkomplex West & Hort

a) Grund- und Mittelschule (Schulkomplex West), St.-Severin-StraRe 3,
85748 Garching b. Miinchen
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— Verpflegungsleistung Stadt Garching — -.&v GARCH | NG @

Los 2: Regenerationssystem Kindergarten & Hort

c) Integrativer Kindergarten Falkensteinweg, Falkensteinweg 24,
85748 Garching b. Miinchen

d) Hort Angerlweg (Grundschule Ost), Prof.-Angermair-Ring 41,
85748 Garching b. Miinchen

e) Kindergarten Spatzennest, Romerhofweg 12, 85748 Garching b. Miinchen
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— Verpflegungsleistung Stadt Garching —

Los 3: Warmbelieferung Kindergarten & Kinderkrippe

f) Schulkindergarten, Blirgermeister-Wagner StraRRe 5,
85748 Garching b. Miinchen
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— Verpflegungsleistung Stadt Garching —

Los 4: Warmbelieferung Kinderhaus & Schule

i) Minikinderhaus am Mihlbach, Am Mihlbach 3a, 85748 Garching b.
Minchen

j) Grundschule Hochbriick, Jahnstralle 1, 85748 Garching b. Miinchen
fir >
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GARCHI NG _ Anlage_2.0_Preisblatt

— Verpflegungsleistung Stadt Garching —

Einleitung

An mein/unser Angebot halte(n) ich/wir mich/uns bis zum Ablauf der Bindefrist gebunden.

Bietername:

Adresse:

Es werden zu Wertungszwecken fiktive Angebotspreise ermittelt. Sie begrinden des Weiteren
keinerlei Anspruch des Unternehmens auf ein bestimmtes Auftragsvolumen. Vertragsbestanteil
werden die angebotenen Einzelpreise. Die Preise sind mit entsprechender Vollkostenkalkulation
inklusive der gesetzlichen Umsatzsteuer (USt.) als Gesamtpreis fir die gesamte Vertragslaufzeit von 48
Monate (24 Monate Grundvertragslaufzeit plus zwei (2) mal zwolf (12) Monate optionale
Verlangerung) der Auftraggeberin anzubieten.

Um ein Gebot fir ein oder mehrere Los/Lose abzugeben sind die Preisfelder entsprechend des Loses
auszufiillen. Es ist, fur die verschiedenen Altersgruppen je Los, nur ein Preis anzubieten
(Mischkalkulation). Alle Preise sind in Euro (EUR) anzubieten.

Das Angebot ist je Einzelleistung als Netto-Einzelpreis und Brutto-Einzelpreis unter Ausweisung der
gesetzlichen Umsatzsteuer sowie als Brutto-Gesamtpreis und als Brutto-Angebotspreis fir das
jeweilige Los gemald Leistungsbeschreibung anzubieten.

Bestdtigung

Der Bieter bestatigt mit der Abgabe seines Angebotes, dass alle gemachten Angaben wahrheitsgemald
erfolgten, alle in diesem Vergabeverfahren dargestellten Anforderungen erfillt werden bzw. danach
verfahren wird und die Bedingungen der Leistungsbeschreibung anerkannt werden. Die
Auftraggeberin behélt sich vor, konkrete Nachweise flr entsprechende Angaben zu fordern.
Unzutreffende oder unvollstandige Angaben kénnen zum Ausschluss des Bieters fihren.

Es gilt das Recht der Bundesrepublik Deutschland unter Ausschluss des Ubereinkommens der
Vereinten Nationen Uber Vertrdge Uber den internationalen Warenkauf (CISG). Angebote und
sonstiger Schriftverkehr bzw. die gesamte Korrespondenz wahrend des Verfahrens sowie bei der
Vertragsdurchfihrung sind in deutscher Sprache abzufassen.

Wettbewerbsbeschriankende Verhaltensweisen sind unzuldssig und fihren zum Ausschluss des
Bieters.



GARCHI NG _ Anlage_2.0_Preisblatt

— Verpflegungsleistung Stadt Garching —

Los 1 Regenerationssystem Schulkomplex West & Hort

Auf Grundlage der im Leistungsbeschreibung beschriebenen zu erbringenden Leistungen biete ich die
Mittagessenversorgung als Mend mit Hauptgang u. Dessert verbindlich zu folgenden Konditionen an:

Pos. Angebot fir die Mittagsverpflegung Los 1, Meniipreis (6-14 Jahre)
Netto-Einzelpreis fir die Verpflegung,
1 . Euro
Los 1: Regenerationssystem:
. 0,
2 Umsatzsteuer: % O’OO Euro
3 Brutto-Einzelpreis Mittagsverpflegung Los 1 inkl. USt. O OO
= Summe aus Pos. 1 und 2 ) Euro
Pos. Angebot fur das Los 1, Gesamtpreis
Brutto-Gesamtpreis fir die Verpflegung des
4 Schulkomplex West:

O’OO Euro

Brutto-Einzelpreis Mittagsverpflegung Los 1 x @ 27.000 Essen pro Jahr
x 4 Vertragsjahre = Brutto-Gesamtpreis

Brutto-Gesamtpreis fir die Verpflegung des

Hort Kinderoase:
; 0,00 turo
Brutto-Einzelpreis Mittagsverpflegung Los 1 x @ 22.000 Essen pro Jahr

x 4 Vertragsjahre = Brutto-Gesamtpreis

L1

Brutto-Angebotspreis Los 1 inkl. USt. O : OO Euro

= Summe aus Pos. 4 bis 5
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Anlage_2.0_Preisblatt

— Verpflegungsleistung Stadt Garching —

Los 2 Regenerationssystem Kindergarten & Hort

Auf Grundlage der im Leistungsbeschreibung beschriebenen zu erbringenden Leistungen biete ich die

Mittagessenversorgung als Mend mit Hauptgang u. Dessert verbindlich zu folgenden Konditionen an:

Pos. Angebot fir die Mittagsverpflegung Los 2, Menlipreis (3-10 Jahre)
1 Netto-Einzelpreis fir die Verpflegung, Euro
Los 2: Regenerationssystem:
: % Euro
2 | Umsatzsteuer A 0,00
3 Brutto-Einzelpreis Mittagsverpflegung Los 2 inkl. USt. O OO
= Summe aus Pos. 1 und 2 ) Euro
Pos. Angebot fur das Los 2, Gesamtpreis
Brutto-Gesamtpreis fir die Verpflegung des
Integrativer Kindergarten Falkensteinweg:
4 O OO Euro
Brutto-Einzelpreis Mittagsverpflegung Los 2x @ 8.800 Essen pro Jahr 1
x 4 Vertragsjahre = Brutto-Gesamtpreis
Brutto-Gesamtpreis fir die Verpflegung des
Hort Angerlweg:
5 O OO Euro
Brutto-Einzelpreis Mittagsverpflegung Los 2 x & 11.000 Essen pro Jahr )
x 4 Vertragsjahre = Brutto-Gesamtpreis
Brutto-Gesamtpreis fir die Verpflegung des
Kindergarten Spatzennest:
6 O OO Euro
Brutto-Einzelpreis Mittagsverpflegung Los 2 x @ 5.500 Essen pro Jahr )
x 4 Vertragsjahre = Brutto-Gesamtpreis
Brutto-Angebotspreis Los 2 inkl. USt.
L2 Eur
0,00 ¢euro

= Summe aus Pos. 4 bis 6
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Los 3 Warmbelieferung Kindergédrten & Kinderkrippe

Anlage_2.0_Preisblatt

— Verpflegungsleistung Stadt Garching —

Auf Grundlage der im Leistungsbeschreibung beschriebenen zu erbringenden Leistungen biete ich die

Mittagessenversorgung als Mend mit Hauptgang u. Dessert verbindlich zu folgenden Konditionen an:

Pos. Angebot fir die Mittagsverpflegung Los 3, Menipreis (0-7 Jahre)
Netto-Einzelpreis fir die Verpflegung,
1 . Euro
Los 3: Warmbelieferung:
. o)
2 | Umsatzsteuer: % O’OO Euro
3 Brutto-Einzelpreis Mittagsverpflegung Los 3 inkl. USt. O OO
= Summe aus Pos. 1 und 2 ) Euro
Pos. Angebot fur das Los 3, Gesamtpreis
Brutto-Gesamtpreis fir die Verpflegung der
Schulkindergarten:
4 O OO Euro
Brutto-Einzelpreis Mittagsverpflegung Los 3 x @ 8.800 Essen pro Jahr ’
x 4 Vertragsjahre = Brutto-Gesamtpreis
Brutto-Gesamtpreis fir die Verpflegung der
Kindergarten Am Miihlbach:
5 O OO Euro
Brutto-Einzelpreis Mittagsverpflegung Los 3 x @ 14.960 Essen pro Jahr !
x 4 Vertragsjahre = Brutto-Gesamtpreis
Brutto-Gesamtpreis fur die Verpflegung der
Kinderkrippe Pfarrer-Stain-StraRe:
6 O OO Euro
Brutto-Einzelpreis Mittagsverpflegung Los 3 x @ 4.400 Essen pro Jahr ’
x 4 Vertragsjahre = Brutto-Gesamtpreis
Brutto-Angebotspreis Los 3 inkl. USt.
L3 O . OO Euro

= Summe aus Pos. 4 bis 6
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— Verpflegungsleistung Stadt Garching —

Los 4 Warmbelieferung Kinderhaus & Schule

Auf Grundlage der im Leistungsbeschreibung beschriebenen zu erbringenden Leistungen biete ich die

Mittagessenversorgung als Menid mit Hauptgang u. Dessert verbindlich zu folgenden Konditionen an:

Pos. Angebot fir die Mittagsverpflegung Los 4, (3-10 Jahre)
1 Netto-Einzelpreis fir die Verpflegung, Euro
Los 4: Warmbelieferung:
2 | Umsatzsteuer: % O’OO Euro
3 Brutto-Einzelpreis Mittagsverpflegung Los 4 inkl. USt. O OO
= Summe aus Pos. 1 und 2 ) Euro
Pos. Angebot fur das Los 4, Gesamtpreis
Brutto-Gesamtpreis fir die Verpflegung des
Minikinderhaus Am Mihlbach:
4 O OO Euro
Brutto-Einzelpreis Mittagsverpflegung Los 4 x & 15.400 Essen pro Jahr 1
x 4 Vertragsjahre = Brutto-Gesamtpreis
Brutto-Gesamtpreis fir die Verpflegung der
Grundschule Hochbriick:
5 O OO Euro
Brutto-Einzelpreis Mittagsverpflegung Los 4 x @ 4.500 Essen pro Jahr !
x 4 Vertragsjahre = Brutto-Gesamtpreis
Brutto-Angebotspreis Los 4 inkl. USt.
L4 0,00 Euro

= Summe aus Pos. 4 bis 5




GARCH| NG Anlage 2.0 Preisblatt

— Verpflegungsleistung Stadt Garching —

Kochkurse mit Schilern und Kindern (Optional)

Auf Grundlage, der in der Leistungsbeschreibung beschriebenen zu erbringenden Leistungen biete, ich
die Durchfihrung von Kochkursen mit den Kindern, beschréankt auf die Einrichtungen der beauftragten
Lose und gemalk dem beauftragten Los, verbindlich zu folgenden Konditionen an:

Pos. Angebot fir einen Kochkurs
1 Maximale Teilnehmeranzahl je Kochkurs Teilnehmer
(zzgl. padagogische Fachkrafte der jeweiligen Einrichtung)
2 | Netto-Einzelpreis fur einen Kochkurs: Euro
3 | Umsatzsteuer: % 0,00 Euro
Brutto-Einzelpreis Kochkurs inkl. USt.
“ | = Summe aus Pes. 2 uad & O;OO Euro




Kriterienkatalog GARCHI NG

An mein/unser Angebot halte(n) ich/wir mich/uns bis zum Ablauf der Bindefrist gebunden.

Bietername:

Adresse:

Der Bieter bestatigt mit der Abgabe seines Angebotes, dass alle gemachten Angaben wahrheitsgemal’
erfolgten, alle in diesem Vergabeverfahren dargestellten Anforderungen erfillt werden bzw. danach ver-
fahren wird und die Bedingungen der Leistungsbeschreibung anerkannt werden. Die Auftraggeberin be-
halt sich vor, konkrete Nachweise fir entsprechende Angaben zu fordern. Unzutreffende oder unvoll-
standige Angaben kdnnen zum Ausschluss des Bieters fihren.

Es gilt das Recht der Bundesrepublik Deutschland unter Ausschluss des Ubereinkommens der Vereinten
Nationen Uber Vertrage Uber den internationalen Warenkauf (CISG). Angebote und sonstiger Schriftver-
kehr bzw. die gesamte Korrespondenz wahrend des Verfahrens sowie bei der Vertragsdurchfihrung sind
in deutscher Sprache abzufassen.

Wettbewerbsbeschrdnkende Verhaltensweisen sind unzuldssig und filhren zum Ausschluss des Bieters.

KG1 Allgemeine Anforderungen Raum fiir die Angaben des

Bieters

Bezug LB Typ* Anforderung

O C&C (Cook&Chill)
Welches System zur Speisenbelieferung wird fir die ge- [ C&C (als Sous-Vide)

nannten Einrichtungen des Los 1 angeboten? O C&F (Cook&Freeze)

(Los 1)
(Nur bei Angebot Los 1 anzugeben.)

[0 sonstiges System
3.1 (Bitte als Anlage beschreiben)

Erfolgt die Anlieferung fiir das Los 1 Schulkomplex West
A bis spatestens 10:30 Uhr und den Hort Kinderoase bis

(tos1) | spatestens 10:00 Uhr?

(Nur bei Angebot Los 1 anzugeben.)

OJa O Nein

[ C&C (Cook&Chill)
Welches System zur Speisenbelieferung wird fir die ge- [ C&C (als Sous-Vide)
nannten Einrichtungen des Los 2 angeboten? [ C&F (Cook&Freeze)

Los 2
ftos2) (Nur bei Angebot Los 2 anzugeben.) O sonstiges System
3.2 (Bitte als Anlage beschreiben)
A Erfolgt die Anlieferung fir das Los 2 spatestens bis 10:30
(105 2) Uhr des Verpflegungstages? OJa I Nein
(Nur bei Angebot Los 2 anzugeben.)
Wird fur die genannten Einrichtungen des Los 3 ein Sys- [ Ja, C&H (COOk&HOld)
A i o ) [ Ja, sonstiges System
tem zur Bereitstellung von portionierfertiger Warmver- ) X
(Los 3) ) (Bitte als Anlage beschreiben)
pflegung angeboten? (Nur bei Angebot Los 3 anzugeben.) )
J Nein
Erfolgt die Anlieferung fir Los 3 spatestens 30 Minuten
3.3 vor Beginn der jeweiligen Essenszeiten?
Essenzeiten:
(LOAS‘S) f. Schulkindergarten 13:00 Uhr OJa 1 Nein
g. Kindergarten Am Muhlbach 12:30 Uhr
h. Kinderkrippe Pfarrer-Stain 11:00 Uhr
(Nur bei Angebot Los 3 anzugeben.)

* A = Ausschlusskriterium, | = Information, B= Bewertungskriterium
** Der Begriff ,,Wareneinsatz” beschreibt, im Sinne dieser Ausschreibung, den Netto-Einkaufswert in Euro.
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Kriterienkatalog GARCHI NG

Bestatigen Sie lhr Einverstandnis mit der festgelegten
Bonus-Malus-Regelung fir das Los 3, gemald welcher am
333 (LoéS) Ende jedes Vertragsjahres ein Bonus oder Malus als pro- [Ja L] Nein
zentualer Anteil des erzielten Netto-Jahresumsatzes be-
rechnet wird? (Nur bei Angebot Los 3 anzugeben.)
Wird fur die genannten Einrichtungen des Los 4 ein Sys- Ol Ja, C&H (COOk&HOld)
A tem zur Bereitstellung von portionierfertiger Warmver- D‘Ja, sonstiges System
(Los4) ) (Bitte als Anlage beschreiben)
pflegung angeboten? (Nur bei Angebot Los 4 anzugeben.) )
O Nein
3.4 Erfolgt die Anlieferung flr Los 4 spatestens 30 Minuten
vor Beginn der jeweiligen Essenszeiten?
A Essenzeiten: .
(tos4) | i. Minikinderhaus am Muhlbach 12:00 Uhr CJa [ Nein
j. Grundschule Hochbriick 13:15 Uhr
(Nur bei Angebot Los 4 anzugeben.)
Bestatigen Sie lhr Einverstdandnis mit der festgelegten
Bonus-Malus-Regelung fir das Los 4, gemal welcher am
343 (Loé‘” Ende jedes Vertragsjahres ein Bonus oder Malus als pro- Ja [ Nein
zentualer Anteil des erzielten Netto-Jahresumsatzes be-
rechnet wird? (Nur bei Angebot Los 4 anzugeben.)
Bestatigen Sie, dass die zustandigen Mitarbeitenden in
A den Einrichtungen im Umgang mit dem Regenerations-
411 (los1 | System geschult und vor Ort wahrend des laufenden Be- 0 Ja 0] Nein

bzw. | triebs praktisch unterwiesen werden?
tos2) (Nur bei Angebot eines Regenerationssystem fiir das Los 1
und/oder Los 2 anzugeben.)

Werden fir die Mittagsverpflegung Verpflegungstaglich
4.2 A mindestens zwei (2) MenUs zur Auswahl angeboten da- O Ja LI Nein
von eines (1) als ovo-lacto-vegetarisches Gericht?

Besteht ein Men tadglich aus Hauptkomponente, Sauce,

4.2
Abs. a) A Starkebeilage, Gemise- oder Salatbeilage sowie Dessert O Ja LI Nein
' oder Obst?
4.2 A Ist bei siRen Hauptgerichten zusatzlich eine gebundene 0) O Nei
Abs. b) Gemisesuppe Bestandteil des MenUs? a en
491 Wird ein Menuzyklus von mindestens sechs (6) Wochen
At;s ' a) A eingehalten und erfolgt eine turnusmaRige Verschiebung O Ja I Nein
’ der Angebotstage?
491 Werden die PortionsgréfRen regelmaRig nach Absprache
Ab.s ' b) A mit der Auftraggeberin an die Anforderungen der Ver- O Ja LI Nein
' pflegungsteilnehmer angepasst?
4.2.1
Abs. ) Werden vier (4) Aktionswochen pro Jahr angeboten? O Ja I Nein
2.1 ) ) ) )
Ats d) A Wird kein Schweinefleisch angeboten? O Ja I Nein

* A = Ausschlusskriterium, | = Information, B= Bewertungskriterium
** Der Begriff ,,Wareneinsatz” beschreibt, im Sinne dieser Ausschreibung, den Netto-Einkaufswert in Euro.
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Kriterienkatalog GARCHI NG

Werden fir Kinder und Schiler mit Lebensmittelunver-
421 traglichkeiten oder Allergien (gemal Allergiepass) ent- )
A ) . . ; O Ja [J Nein
Abs. e) sprechende vollwertige Alternativen in der Mittagsver-
pflegung angeboten?
A4b§1f) Wird auf Wunsch der Auftraggeberin die Mittagsverpfle-
&' A gung fur Ausflige in Form von Lunchpaketen ohne Auf- O Ja [J Nein
i ?
424 preis angeboten
499 Werden die genannten Kalibrierungen der Starkebeilagen
AB ' A eingehalten und bei Bedarf der Auftraggeberin ange- OJa O Nein
s-2) passt?
4.2.2
Abs. b) A Wird der Reis mindestens parboiled angeboten? Ja 1 Nein
420 Werden panierte oder frittierte Hauptspeisen maximal
Ab.s.c) A ein (1) Mal pro fiinf (5) Verpflegungstagen und Men( an- Ja I Nein
' geboten?
4.2.2 A Bestehen vegetarische Gerichte aus Getreide, Gemdse 0 O Nei
Abs. d) oder Hulsenfriichten? a &n
499 Erfolgt die Verwendung von fettarmen Lebensmitteln
Ab.s .e) A (Ausnahme: Fisch) und kommt ein fettarmes Zuberei- OJa I Nein
' tungsverfahren zum Einsatz?
4.2.2
Abs. f) A Wird Rapsol als Standardol verwendet? O Ja I Nein
4.2.2
Abs. g) A Wird jodiertes Speisesalz sparsam verwendet? O Ja LI Nein
499 Wird auf Lebensmittel mit synthetischen Farb- und Kon-
Ab's .h) A servierungsstoffen, kiinstlichen Aromen sowie Ge- O Ja I Nein
’ schmacksverstarkern verzichtet?
422 Werden keine gentechnisch veranderten Produkte ver- )
. A OJa I Nein
Abs. i) wendet?
429 Wird Zucker sparsam verwendet und auf Zuckerersatz-
At')s. i A stoffe, Geschmacksverstarker und kiinstliche Aromen so- OJa 1 Nein
) wie StRstoffe weitestgehend verzichtet?

* A = Ausschlusskriterium, | = Information, B= Bewertungskriterium
** Der Begriff ,,Wareneinsatz” beschreibt, im Sinne dieser Ausschreibung, den Netto-Einkaufswert in Euro.
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Kriterienkatalog GARCHI NG

Zur Bewertung der Einhaltung erndhrungsphysiologischer

Kriterien sowie der Saisonalitat ist mit dem Angebot ein ] ]
(Bitte mit dem

423 B roulierender sechs (6) -Wochen-Speiseplan (Muster) fur S
. . s . ) Angebot einreichen)
die Mittagsverpflegung mit zeitlicher Datierung einzu-
reichen.
475 Wird der Speiseplan in digitaler Form zwei (2) Wochen im
Ak;s .a) A vor dem Verpflegungstagen an die Einrichtungen und an OJa O Nein
’ die Auftraggeberin?
475 Geht aus dem Speiseplan die Zusammensetzung des Ge-
Ab.s .b) A richts mit Benennung der charaktergebenden Zutaten OJa O Nein
’ klar hervor?
475 Wird die Abwandlung von allgemein bekannten Gerich-
o A ten (insbesondere als vegetarische Abwandlung) vermie- OJa O Nein
Abs. ¢) den?
495 Werden bei nachgemachtem Lebensmittel als pflanzliche
Ab.s .d) A Fleisch- oder Fischalternative die jeweiligen Proteinbasis OJa LI Nein
' eindeutig im Speiseplan gekennzeichnet?
495 Werden neuartige Lebensmittel gemald der Durchfih-
Ab.s .e) A rungsverordnung (EU) 2017/2470 klar und verstandlich OJa LI Nein
' im Speiseplan gekennzeichnet?
4.2.5 Werd lle k ich flichti Zusatzstoffe i
A erden alle kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffe im 015 O Nein
Abs. f) Speiseplan gekennzeichnet?
4.2.5 Werd lle k ich flichti All i
A erden alle kennzeichnungspflichtigen Allergene im 015 O Nein
Abs. g) Speiseplan gekennzeichnet?
4.2.5 Wird der co?-FuRabdruck der einzelnen Mens im Speise- )
) Ja 1 Nein
Abs. h) plan gekennzeichnet?

Folgender Bioprodukt-Anteil des fir die Leistungserful-
lung verwendeten Netto-Wareneinsatzes™** wird fur die

gesamte Vertragslaufzeit gewahrleistet:
431 B %

(Angaben in %)

20% Mindestwert
Angebote zwischen 20% bis 100% zugelassen

Bestatigen Sie, dass die fir die Speiseplanung vorgesehe-
nen Produkte der Saison ausschliefRlich aus heimischem
Anbau stammen und eine maximale rdumliche Entfer-
43.2 B nung von 75 km (klrzeste Fahrtstrecke) vom Produkti- [JJa LI Nein
onsstandort aufweisen, an dem die Roh- und Grundpro-
dukte verzehrfertig bzw. regenerierfertig fir die Beliefe-
rung der Auftraggeberin zubereitet werden?

Bestatigen Sie, dass fir die Leistungserbringung nur Le-
bensmittel verwendet werden, die nicht durch ausbeute-
rische und schadliche Kinderarbeit im Sinne der ILO-Kon-
vention Nr. 182 hergestellt wurden?

433 A O Ja O Nein

* A = Ausschlusskriterium, | = Information, B= Bewertungskriterium
** Der Begriff ,,Wareneinsatz” beschreibt, im Sinne dieser Ausschreibung, den Netto-Einkaufswert in Euro.
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Kriterienkatalog

GARCHING.

Werden mindestens 50 % des Wareneinsatzes** des ver-

A wendeten Fleisches und Fleischprodukten mit einem [JJa I Nein
Herkunftsnachweis bezogen?
4.3.4 Stammt ein zunehmender Teil der verwendeten Fleisch-
und Fleischprodukte aus artgerechter Tierhaltung mit der
A Tierhaltungsstufe ,Frischluftstall” oder hoher bzw. bei [ Ja O Nein
Hihnerfleisch aus der Haltungsform ,mit Bruderhahnhal-
tung”?
Wird grundsatzlich nur Seefisch mit einem Okolabel ver-
435 A & O Ja O Nein
wendet?
44 Werden die Bedarfsgegenstande und die Lieferausris- OJa
8‘( A tung (z. B. Thermobehalter) spatestens bei der nachsten [ Nein, Ricknahme nicht er-
456 Lieferung, jedoch maximal nach 24 Stunden, am Uberga- | forderlich (Bitte Beschreiben)
o beort abgeholt? I Nein
A Werden Cook&Chill-Produkte, die am Empfangerort
(Z‘z)jvl nochmals eingelagert werden, bei < +3°C transportiert? O Ja LI Nein
Los2 | (Nurbei Angebot Los 1 oder Los 2 anzugeben.)
451 Werden Cook&Chill-Produkte, die am Empfangerort un-
A mittelbar dem Garprozess und der Ausgabe zugefihrt
(Z‘z)jvl werden kdnnen mit < +7 °C bei maximal funf (5) Stunden OJa O Nein
los2 | Gesamttransportzeit angeliefert?
(Nur bei Angebot Los 1 oder Los 2 anzugeben.)
452 A Wird die Warmhaltezeit der Speisen drei (3) Stunden (ab
ABS ‘a) (ijvg Fertigstellung bis Ausgabe) nicht tiberschritten? OJa O Nein
’ Los4 | (Nur bei Angebot Los 3 oder Los 4 anzugeben.)
A Werden die Speisen im Cook&Hold-System in Warmewa- | [ Ja
452 (os3 | gen/Warmeboxen mit aktiver Heizung (Heizelement) an- | [ Nein, nicht erforderlich
Abs. b) bzw. | geliefert? (Bitte Beschreiben)
tos4 | (Nur bei Angebot Los 3 oder Los 4 anzugeben.) [ Nein
452 A | Wird bei Warmanlieferung die Temperatur von +65° ein-
Ab.s.c) (2‘23/3 gehalten? O Ja O Nein
' los4 | (Nur bei Angebot Los 3 oder Los 4 anzugeben.)
Bestatigen Sie, dass bei einer unvollstdndigen Lieferung
45 A aufgrund eigenen Verschuldens innerhalb von 60 Minu-
Ab.s .d) (;’3/3 ten ab dem Zeitpunkt der Lieferung fir angemessenen O Ja [ Nein
' los4 | Ersatz gesorgt wird?

(Nur bei Angebot Los 3 oder Los 4 anzugeben.)

* A = Ausschlusskriterium, | = Information, B= Bewertungskriterium

** Der Begriff ,,Wareneinsatz” beschreibt, im Sinne dieser Ausschreibung, den Netto-Einkaufswert in Euro.
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Kriterienkatalog

GARCHING.

Werden Komponenten fir den Kaltverzehr, die am Emp-

féangerort nochmals eingelagert werden sollen, bei < +3°C OJa O Nein
transportiert?
453
Werden Komponenten, die fir den Verzehr am Liefertag 0y O Nei
bestimmt sind, bei < +7 °C angeliefert? @ en
Werden die geforderten Temperaturkontrollen in Anwe-
454 senheit ihrer Lieferanten und der Mitarbeiter der jeweili- OJa O Nein
gen Einrichtung bei Annahme durchgefihrt?
Werden alle geforderten Nachweise und Dokumentatio- _
nen gefuhrt und auf Aufforderung vorlegt? LJa U Nein
4.5.5
Werden der Auftraggeberin die Dokumentationsvorlagen
fur die Temperaturkontrollen zur Verfigung gestellt? L U Nein
; . . OJa
4.6 Zahlt Ihr Unternehmen als Inklusionsbetriebe nach § 215 (Bitte Nach- _
Abs. a) SGBIX)? weis als Anlage [ Nein
einreichen)
Werden 6kologische MalRnahmen (wie zum Beispiel: Mit- O Ja
4.6 arbeiterschulungen, Konzepte zur Verringerung von Ver- (Bitte als _
Abs. b) packungsmill, Konzepte zur Vermeidung von Lebensmit- Anlage U Nein
telabfallen, etc.) bertcksichtigt? beschreiben)
4.6 Wird auf Einweg-Aluminium-Behélter grundsatzlich ver- )
. OJa I Nein
Abs. ¢) zichtet?
4.6 Wird auf Einweg-Portionsverpackungen fir das Standard- 0 O Nei
Abs. d) angebot verzichtet? a emn
I Nein
4.6 Werden fir die Mehrportionengebinde der Speisen 'l (Bitte als
Abs. d) Mehrweg-Behalter verwendet? a Anlage

beschreiben)

* A = Ausschlusskriterium, | = Information, B= Bewertungskriterium

** Der Begriff ,,Wareneinsatz” beschreibt, im Sinne dieser Ausschreibung, den Netto-Einkaufswert in Euro.
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Kriterienkatalog GARCHI NG

Bestehen betriebsinterne Richtlinien zum Umweltschutz )
. OJa I Nein
im Unternehmen?
Wird im Produktionsbetrieb Gberwiegend Strom aus er- .
. O Ja [ Nein
neuerbaren Energien verwenden?
4.6
Abs. f)
Bestehen betriebsinterne Richtlinien, um die Menge der 0 O Nei
Lebensmittelabfille zu kontrollieren und zu reduzieren? a en
Bestehen Einweg-Papierhandticher, Kiichenrollen, Back- )
papier und HeiRfilter aus Altpapier? Ja [ Nein
Werden unnotige Anlieferungen von Waren durch geeig-
4.7 & : & geels OJa 1 Nein
nete MalRnahmen vermieden?
Zur Bewertung des exemplarischen HACCP-Konzepts ist
eine Kurzbeschreibung des betriebsspezifischen HACCP- ) )
. . el . . (Bitte mit dem
4.8 B Konzepts des Bieters in schriftlicher Form einzureichen. L
) ) ) - Angebot einreichen)
Der Umfang ist auszugsweise auf zwei DIN-A4-Seiten zu
begrenzen.
Besteht die Verpflichtung eine EU-Zulassung gem. Ver- Dl Ja 4 O 'Nein
ordnung (EG) Nr. 853/2004 fiir den Produktionsstandort, (Bitte (Bitte im Ange-
48.1 ) ) . . EU-Zulassung bot erldutern,
aus dem die Belieferung fir die Auftragserfillung er- ) ;
folat? mit dem Ange- warum keine
olgt: bot einreichen) | Pflicht besteht)
4.9 Wird/werden der Speiseplan/ die Speiseplane mit einem )
A ) | - . Ja I Nein
Abs. a) Vorlauf von mindestens zwei (2) Wochen veroffentlicht?
4.9 B Werden die angebotenen Speisen im Speiseplan mit O Ja O Nei
Abs. b) Speisebildern oder Piktogrammen eingepflegt? emn
49 Bestatigen Sie, ein praktikables Bestellmedium fir die
Abs. o A Sammelbestellungen der einzelnen Einrichtungen bereit- Ja [ Nein
' zustellen?
49 Werden die Monatsrechnungen an die Auftraggeberin
Ab; d) A ausgestellt, je Einrichtung gekennzeichnet und in Papier- O Ja [ Nein
' form an die jeweilige Einrichtung Gbergeben?

* A = Ausschlusskriterium, | = Information, B= Bewertungskriterium
** Der Begriff ,,Wareneinsatz” beschreibt, im Sinne dieser Ausschreibung, den Netto-Einkaufswert in Euro.
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Kriterienkatalog GARCHI NG

4.9 A Bestatigen Sie, dass die Verrechnung der Essen bis zum 0 Ja O Nei
Abs. e) 15. des Folgemonats erfolgen? en
4.9 Bestatigen Sie, dass die Rechnungen zahlbar binnen 14 )
Abs. f) A Kalendertagen sind? HJa [ Nein

Bestatigen Sie, dass die Rechnungen nach den Vorgaben

49 der Auftraggeberin gekennzeichnet oder nummeriert )

A . ) U Ja O Nein
Abs. f) werden, sollte der Bedarf durch die Auftraggeberin ent-

stehen?
Zur Bewertung der betriebsinternen Schulungsmafnah-

410 B men der fir die Leistungserfullung eingesetzten Mitar- (Bitte mit dem

' beiter ist ein Schulungsplan fir die ersten 6 Monaten Angebot einreichen)

nach Auftragsbeginn einzureichen.

411 Werden bei Bedarf zusatzlich buchbare Kochkurse fur 0 O Nei
' Schiler und Kinder angeboten? d ein

Zur Bewertung des Reklamationsmanagements ist ein
5. B Konzept flr das geplante Reklamationsmanagement ein-
zureichen.

(Bitte mit dem
Angebot einreichen)

Werden ein Vertreter lhres Unternehmens an den Halb-
jahresgesprachen des Essensgremium teilnehmen, um ei-
nen kontinuierlichen Verbesserungsprozess zu errei-
chen?

5.1 A O Ja O Nein

* A = Ausschlusskriterium, | = Information, B= Bewertungskriterium
** Der Begriff ,,Wareneinsatz” beschreibt, im Sinne dieser Ausschreibung, den Netto-Einkaufswert in Euro.
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www.regional-saisonal.de
Saisonkalender fiir Gemiise
Im Sommer ist es nicht schwer, saisonales Gemiise zu bekommen. Aber auch im Winter werden mehr
Sorten geerntet, als man zunachst annehmen wiirde. Hinzu kommen die vielen Gemusesorten, die

problemlos den Winter Uber gelagert werden konnen. Am diinnsten ist das Angebot zu Beginn des
Friihlings, wenn der Lagervorrat zu Neige geht und die neue Ernte noch nicht eingeholt wurde.

Zutat (Gemiise) Jan Feb Mar Apr Mai Jun Jul Aug Sep Okt Nov Dez

Aubergine - - - - - -
Blumenkohl - - - - [ | [ |
Bohnen, griine - - - - - -
Bohnen, dicke - - - - -
Brokkoli - - - - -
Butterriiben O O O O - - -
Champignons [ | [ | [ | [ |
Erbsen - - - - -
Fenchel - - - - -
Griinkohl
Gurke / Salatgurke - - - - -
Kartoffeln O O O O O
Kohlrabi - - - - [ |
Kirbis O O - - - - -
Lauch / Porree | |
Lauch- / Frihlingszwiebeln - - - -
Mais - - - - - - -
Mangold - - - - [ |
Mohren / Karotten O O O O O
Paprika - - - - - -
Pastinaken [ | [ | [ | O - - -
Radieschen - - - - [ | [ |
Rosenkohl
Rote Beete
Rotkohl
Schwarzwurzeln
Spargel - - -
Spinat - . |
Spitzkohl - - - -
Staudensellerie - - - - - - [ | [ |
Steckriiben O O
Tomaten - - - - - - [ | [ |
Topinambur
WeiBkohl [ |
Wirsingkohl [ |
Zucchini - - - - - [ |
[ |
O

O
EENE

[l |
ECON
O0m
O

EEEEEERNE
HEN
ECON

Zuckerschoten - - - _ -
Zwiebeln O O O O O

[ |
|
O
O

Symbolerklarung fiir den Saisonkalender Gemiise

B Das Gemise ist in diesem Monat frisch aus heimischem Anbau verfligbar.

[0 Das Gemiise ist in diesem Monat als Lagerware aus heimischem Anbau verfugbar.
- Das Gemuse ist in diesem Monat nicht regional-saisonal verfligbar.



www.regional-saisonal.de

Saisonkalender fiir Obst

Beim Obst bietet der Sommer Sortenvielfalt in Hiille und Fiille. Im Winter sieht es dagegen mau aus.
Heimische Apfel sollten hier den GroBteil des Obstverzehrs ausmachen. Wer in der kalten Jahreszeit nicht
ausschlieBlich Apfel essen mochte, sollte beim Kauf von Siidfriichten auf das Fair-Trade-Siegel achten.

Zutat (Obst) Jan Feb Mar Apr Mai Jun Jul Aug Sep Okt Nov Dez

Apfel O O O O O - - | | | | O
Aprikose - - - - - - |
Birne - - - - -
Blaubeeren / Heidelbeeren - - - - -
Brombeeren - - - - - -

Erdbeeren - - - - -

Himbeeren - - - - _
Holunderbeeren / Flieder - - - - - - - - [ | [ | - -
Johannisbeeren - . - , _

Kirschen - - - - -
Mirabellen - - - - - -

Pflaumen - - - : - i
Quitten - - - - , . - ,
Rhabarber - - - ] |
Stachelbeeren - - - B, _

Wassermelonen - - - - _ - -

Weintrauben - - - - - . - _
Zwetschgen - - - - - - [

Symbolerklédrung fiir den Saisonkalender Obst

B Das Obst ist in diesem Monat frisch aus heimischem Anbau verfugbar.

[0 Das Obst ist in diesem Monat als Lagerware aus heimischem Anbau verfiigbar.
- Das Obst ist in diesem Monat nicht regional-saisonal verfiuigbar.



www.regional-saisonal.de

Saisonkalender fiir Salat

Auch Blattsalate gibt es naturgemaB vor allem in den warmen Monaten. Zum Gliick helfen im Winter
leckerer Feldsalat und Portulak uber die Runden. Anstelle von griinem Salat empfiehlt es sich, im Winter
auf Rohkost aus Mohren, Kohl und Rote Bete zuriickzugreifen. Dann bleibt der Salatteller trotzdem schon
bunt.

Zutat (Salat) Jan Feb Mar Apr Mai Jun Jul Aug Sep Okt Nov Dez
Batavia - - - - | | | [ | [ | - - -
Chicorée [ | [ | [ | [ | - - - - - [ | [ | [ |
Eichblattsalat - - - - | [ | [ | [ | [ | [ | - -
Eisbergsalat - - - - - [ | | | | | - -
Endiviensalat - - - - | | | | | | | |
Feldsalat | | | | - - - - | | |
Kopfsalat - - - - | [ | | | | | - -
Lollo Rosso - - - - | | | | | | - -
Portulak | | | [ | - - [ | | | | [ | [ |
Radicchio O O - - - - - | | | | O
Rucola - - - - | | | | | | - -

Symbolerklarung fiir den Saisonkalender Salat

M Der Salat ist in diesem Monat frisch aus heimischem Anbau verfiigbar.

[0 Der Salat ist in diesem Monat als Lagerware aus heimischem Anbau verfugbar.
- Der Salat ist in diesem Monat nicht regional-saisonal verfligbar.



Anlage_5.0_Bewertungsmatrix_Garching

Beispiel Rechnung|Beispiel Rechnung|Beispiel Rechnung

Stadt Garching, Ausschreibung Verpflegungsleistung
.|

Ausschlusskriterien

Erfullung der Eignungskriterien Ja Ja Ja

Eignung

Erfillung der iterien - Anlage_5.0_Kriteri Ja Ja Ja

Mindestanforderungen erfillt:

[Angebotspreis Los 1:

Grund- und Mittelschule (Schulkomplex West), Hort Kinderoase TRED3 LS

preisgiinstigstes Brutto-Angebot 100,00 € 500

500,000 250,000

2-facher Wert des preisgiinstigsten Brutto-Angebots 200,00 €

Zwischenergebnis Preisniveau Los 1: 500 500,000 250,000 0,000

[Angebotspreis Los 2:

Kindergarten i Hort Angerlweg, Kindergarten Spatzennest LK ST

preisgiinstigstes Brutto-Angebot 100,00 € 500

250,000 500,000

2-facher Wert des preisgiinstigsten Brutto-Angebots 200,00 €

Zwischenergebnis Preisniveau Los 2: 500 0,000 250,000 500,000

Preisbewertung

[Angebotspreis Los 3:

schulkindergarten, Kindergarten Am Miihlbach, Kinderkrippe Pfarrer-Stain SR SR

preisgiinstigstes Brutto-Angebot 100,00 € 500

500,000 250,000
2-facher Wert des preisgiinstigsten Brutto-Angebots 200,00 €

Zwischenergebnis Preisniveau Los 3: 500 500,000 0,000 250,000

[Angebotspreis Los 4:

Minikinderhaus am Miihlbach, Grundschule Hochbriick Anen3 2200 S

preisgiinstigstes Brutto-Angebot 100,00 € 500

500,000 375,000 250,000

2-facher Wert des preisgiinstigsten Brutto-Angebots 200,00 €

Zwischenergebnis Prei

iveau Los 4: 500 500,000 375,000 250,000

Fachliche Qualitit Bewertung Bewertung

Eingereichtes Reklamat plausibel und andlich - Kapitel 5 der Lei: i 12 12 0 12
Exemplarisches HACCP-Konzept ist plausibel und enthalt die beinhaltenden Prozesse und eine stichpunktartige
N N N 12 12 12 12

er Kapitel 4.8 der Leist
Darstellung der Speisen im mit Speisebildern oder Pil Kapitel 4.9 der Leistungsbeschreibung 10 10 10 0
Darstellung von zusétzlichen Mitarbeiterschulungen wahrend der Vertragslaufzeit- Kapitel 4.10 der

: ; 10 10 10 0
Leistungsbeschreibung
[Zwischenergebnis fachliche Qu: 44 44,000 32,000 24,000

g Speisengualitat Max. Punkte 336 Wertungspunkte Bewertung Bewertung

§ () Frisches, verzehrfahiges Obst - 4.2.3 a) der Leistungsbeschreibung 18 32 32 32

% (b) Gegartes Gemiise oder Gemiiserohkost oder Salat - 4.2.3 b) der Leistungsbeschreibung 48 40 40 40

b (c) Starkebeilagen miissen verzehrfertig angeboten werden - 4.2.3 c) der Leistungsbeschreibung 18 32 32 32

g (d) Angebot an Fleisch-, Wurst- und H: i ichte - 4.2.3 d) der Lei: i 48 28 28 28
(e) Angebot an Fischgerichte - 4.2.3 ) der Leistungsbeschreibung 18 20 20 20
(f) Angebot an Milch und Milchprodukten - 4.2.3 f) der Leistungsbeschreibung 36 0 16 16
(g) von Produkten aus Anbau —4.3.2 der Leistungsbeschreibung 60 0 60 60
Zwischenergebnis Speisenqualitat: 336 152,000 228,000 228,000
Okolog e Qualitit: BIO-Ante o e 120 B B g Bewe g
Bewertung des Bio-Anteils — Kapitel 4.3.1 der Leistungsbeschreibung 30% 30% 50%
Maximaler Bio-Anteil der Bewertung [ 100%) 120

15,000 15,000 45,000
Minimaler Bio-Anteil der Bewertung (Pflichtanteil) \ 20%)
Zwischenergebnis Bio-Anteil: 120 15,000 15,000 45,000
Gesamtergebnis Los 1: Max. 1.000
Platzierung Los 1:

Gesamtergebnis Los 2:

kS Platzierung Los 2:

=

S

5

N

Gesamtergebnis Los 3:

Platzierung Los 3:

Gesamtergebnis Los 4:

Platzierung Los 4:

Lineare Bewertung des Bio-Anteils

Wertungspunkte = G — ( ) X (aB — B)

K—-B

Maximal zu erreichende Punkte (G)
20% BIO-Produkte (K)

100% BIO-Produkte (B)

angebotener Bioanteil des Bieters (aB)

Lineare Bewertung des P

Wert kte = 500 — (
ertungspunkte H_N

)x(A—N)

Preisgiinstigstes Angebot des Bieters (N)
Zwei (2)- fachen Wert des preisgunstigsten Angebotes (H)
Angebotspreis des Bieters (A)
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Verpflegungsleistung
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zwei (2) Grundschulen und acht (8) Kindertagesein-
richtungen in stadtischer Tragerschaft

Leistungsbeschreibung
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1. Kurzbeschreibung der Stadt Garching

Die Stadt Garching bei Miinchen mit den Stadtteilen Dirnismaning, Hochbrick und Forschungsinstitute, liegt
im Norden des Landkreises Miinchen und gehort zum Regierungsbezirk Oberbayern. Das Stadtgebiet grenzt
im Sdden an die Landeshauptstadt Minchen, im Westen an die Gemeinde OberschleiRheim, im Norden an
die Gemeinde Eching (Landkreis Freising) und im Osten an die Gemeinde Ismaning.

Das Hochschul- und Forschungszentrum liegt im Nordosten der Garchinger Flur. Die Geburtsstunde dieses
Wissenschaftsgeldndes ist der Bau und die Vollendung des ersten deutschen Atom-Forschungsreaktors der
Technischen Universitat Minchen (TUM) im Jahre 1957, wegen seiner Architektur der Bevdlkerung als Atom-
Ei bekannt. Als 1960 das Max-Planck-Institut fir Plasmaphysik und dann Abteilungen der Technischen Hoch-
schule Munchen folgten, war ein Entwicklungsprozess zu einem Hochschul- und Forschungszentrum mit welt-
weitem Ansehen eingeleitet, dessen Abschluss noch lange nicht absehbar ist. Hohepunkt der jingsten Ent-
wicklung war sicherlich die Fertigstellung der direkten U-Bahnanbindung im Jahr 2006, womit die Infrastruk-
tur deutlich verbessert und eine Voraussetzung fir die weitere Entwicklung geschaffen wurde. Seit 2020 ist
die Stadt Garching eine zertifizierte ,Fair-Trade-Stadt”.

Kita und Schule sind fir Kinder und Jugendliche durch Ganztagsbetreuung ein zentraler Lebens- und Erfah-
rungsraum. Dadurch nimmt der Einfluss von Kitas und Schulen auf die Verpflegung und Essgewohnheiten der
Kinder zu. So hat die Verpflegung eine zentrale Bedeutung fiir die Heranwachsenden. Des Weiteren verlagert
sich dadurch auch die Erndhrungsbildung von der Familie in die Kita bzw. Schule.

2. Auftragsgegenstand

Die Stadt Garching (im Folgenden ,Auftraggeberin® genannt) beabsichtigt, die Verpflegung von Kindertages-
einrichtungen in stadtischer Tragerschaft sowie von staatlichen Schulen, bei denen die Stadt Garching Sach-
aufwandstrager ist, an externe Dienstleister der Verpflegungsbranche (im Folgenden ,Auftragnehmer” ge-
nannt) zu vergeben.

Zielsetzung ist es, fir die Auftraggeberin geeignete Auftragnehmer der Verpflegungsbranche zu finden, die
sowohl aus fachlicher als auch aus wirtschaftlicher Sicht zeitgeméafRe und zuverlassige Vertragspartner sind.
Die Leistung beinhaltet die Herstellung und Bereitstellung von Mittagsverpflegung sowie die Lieferung und
Ubergabe an die Auftraggeberin in den jeweiligen Ubergabeorten.

2.1 Ansprechpartner Stadt Garching

Ansprechpartner flr Kindergarten, Horte und Schulen fiir alle Lose ist die Stadt Garching, vertreten durch den
Fachbereich Bildung & Soziales.

Die zustandigen Ansprechpartner der Auftraggeberin fir die jeweiligen Einrichtungen werden dem Auftrag-
nehmer nach Zuschlagserteilung mitgeteilt.



GARCH| NG Leistungsbeschreibung

— Verpflegungsleistung Stadt Garching —

2.2 Vertragslaufzeit

Die Schul- und Kitaverpflegung (Mittagessen) wird ab dem 01. September 2025 fiir zunachst zwei (2) Jahre
bis zum 31.August 2027 ausgeschrieben. Das Leistungsvolumen richtet sich nach den spezifischen Offnungs-
zeiten der jeweiligen Einrichtungen.

Der Vertrag verlangert sich um ein weiteres Jahr, wenn er nicht mit einer Frist von sechs (6) Monaten vor
Vertragsende schriftlich gekiindigt wird. Spatestens nach zwei (2) maliger Verlangerung erfolgt eine gesetzlich
vorgeschriebene Neuausschreibung. Gesamtlaufzeit: zwei (2) Jahre plus maximal zwei (2) mal ein (1) Jahr
optionale Verlangerung, bis zu einer maximalen Vertragslaufzeit bis zum 31. August 2029.

= Eine vorzeitige, aulRerordentliche Kiindigung des Vertrages zum jeweiligen Monatsende seitens der Auf-
traggeberin ist moglich, wenn festgestellt wird, dass:

a) trotz entsprechender Abmahnung gesetzliche Vorschriften nicht eingehalten werden,

b) trotz entsprechender Abmahnung der Auftragnehmer bei der Vertragsdurchfihrung gegen Vorschrif-
ten und Regeln, die zur Verhltung von Arbeitsunfallen erlassen wurden, wider besseres Wissen ver-
stolt,

c) der Auftragnehmer trotz entsprechender Abmahnung die jeweiligen Vertragspflichten weiterhin
nicht oder nicht ausreichend oder ungentgend erfllt,

d) der Auftragnehmer trotz entsprechender Abmahnung die gesetzlich geforderten Hygienevorgaben
nicht einhalt,

e) Uber das Vermogen des Auftragnehmers das Insolvenzverfahren oder ein vergleichbares gesetzliches
Verfahren ertffnet oder die Eréffnung beantragt oder dieser Antrag mangels Masse abgelehnt wor-
den ist,

f) sich der Auftragnehmer in Liquidation befindet,

g) der Auftragnehmer trotz entsprechender Abmahnung der Verpflichtung zur Zahlung von Steuern und
Abgaben sowie der Beitrage zur gesetzlichen Sozialversicherung nicht ordnungsgemafl nachkommt,

h) der Auftragnehmer im Vergabeverfahren vorsatzlich unzutreffende Erkldrungen in Bezug auf seine
Eignung abgegeben hat,

i) sich der Auftragnehmer in Bezug auf die Vergabe an einer unzulassigen Wettbewerbsbeschrinkung
beteiligt hat,

j) erforderliche behdérdliche Genehmigungen endgultig versagt oder bereits erteilte wieder entzogen
werden,

k) der Auftragnehmer oder im Rahmen der Leistungserfillung eingesetzte Mitarbeitende des Auftrag-
nehmers rechtskraftig aufgrund von verfassungsfeindlicher Betatigung verurteilt und eine Selbstrei-
nigung nicht unverziglich gemaR gesetzlichem Leitbild eingeleitet wird.

Schadensersatzanspriiche bleiben fiir diesen Fall vorbehalten.

= Einevorzeitige, aulRerordentliche Kiindigung des Vertrages ohne Einhaltung einer Kiindigungsfrist seitens
der Auftraggeberin ist moglich, wenn in den ersten drei (3) Monaten der Vertragslaufzeit festgestellt wird,
dass das angebotene Verpflegungskonzept des Auftragnehmers sich gesetzlich und/oder operativ als
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nicht umsetzbar erweist sowie die geforderte Leistungserfillung auch fir die Zukunft nur sehr einge-
schrankt oder Gberhaupt nicht erfolgen kann.

= |m Falle einer auRerordentlichen Kiindigung bestehen gegen die Auftraggeberin keinerlei Anspriche.

* |Im Ubrigen bleiben die gesetzlichen Kiindigungsméglichkeiten unberihrt.

2.3 Preisgleitklausel

Flr das erste (1) Jahr der Vertragslaufzeit von 01. September 2025 bis 31. August 2026 gelten die angebotene
Preise als Festpreise ohne Preisgleitklausel. Die Auftraggeberin und der Auftragnehmer koénnen jahrlich, je-
doch frilhestens ein (1) Jahr nach Vertragsbeginn eine Neufestsetzung der Netto-Festpreise auf Grundlage
folgender Indexierung verlangen:

P=Po*(a+(b*%))

P = neue Preisvereinbarung

Po = netto Preisstellung Vertrag

a = 60% Anteil des Preises der unverandert bleibt
b = 40% Materialkostenanteil

M = neuer Materialindex

Mo = Materialpreisindex Vertrag

(Ausgangswert: Monat des Angebotsfristende; Neuwert: Zeitpunkt des Antrags der Preisanpassung)

Fir M und Mo gelten die letztgliltigen Veroffentlichungen fur Index der GroRhandelsverkaufspreise (61281-
0004 Code WZ08-463 Grolhandel mit Nahrungs- und Genussmitteln, Getranken und Tabakwaren). Der pro-
zentuale Materialkostenanteil wird als Pauschalwert fir die gesamte Vertragslaufzeit von der Auftraggeberin
definiert. Sollte durch den Bieter ein hoherer prozentualer Materialkostenanteil fir die Neufestsetzung der
Netto-Festpreise notwendig erscheinen, so ist der Materialkostenanteil durch das Einreichen einer nachvoll-
ziehbaren Urkalkualtion des Bieters im Angebot nachzuweisen. Bei Nichteinreichen einer Urkalkualtion des
Auftragnehmers, wird der vorgenannte prozentuale Materialkostenanteil fir die gesamte Vertragslaufzeit
festgesetzt.

Die Kostenanteile fiir Material sind bindend. Nachtragliche Einwande des Auftragnehmers beziglich einer
Anderung dieser Anteile werden nicht akzeptiert

Preisveranderungen im Rahmen der Preisgleitklausel kénnen bis zum 15.01. mit Wirkung zum 01.09. den
Vertragsparteien schriftlich vorgelegt werden. Die Preisveranderungen sind dabei nachvollziehbar darzustel-
len und zu begriinden. Die Festpreise gelten zzgl. der gesetzlichen Umsatzsteuer. Bei nicht rechtzeitiger Vor-
lage behélt der zuletzt glltige Festpreis fUr ein weiteres Jahr Gultigkeit.
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2.4 Beispielrechnung

Werte als Beispiel:
e Po (Preisstellung Vertrag) = 5,00 €
e a(Anteil des Preises, der unverandert bleibt) = 60% = 0,60
e b (Materialkostenanteil) = 40% = 0,40
e M (neuer Materialindex) =110
e Mo (Materialpreisindex Vertrag) = 100

Berechnung:

P=Po*<a+(b*%})

Einsetzen der Werte in die Formel:

P =5,00 (060+ 0,40 110)
= * 40 *
’ ’ ©, 100)

Berechnen der Faktoren:
P = 5,00 = (0,60 + (0,40 = 1,10))
P =5,00* (0,60 + 0,44)
P =5,00%1,04
P =520%€

Beispiel Ergebnis:

Unter Bericksichtigung der gestiegenen Materialkosten, wirde die neue Preisvereinbarung 5,20 € betragen
(gerundet auf zwei Dezimalstellen). Diese Anpassung erfolgt gemal der Preisgleitklausel und spiegelt die Ver-
anderungen in den Kosten wider. Die angepassten Preise treten zum 01.09. des Jahres in Kraft, vorausgesetzt,
die Anderungen wurden bis zum 30.04. schriftlich vorgelegt und begriindet.
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3. Aufteilung in Lose

Die Vergabe ist unterteilt in vier (4) Fachlose. Siehe Anlage 1.0 _Loskarte. Es konnen Angebote flr ein (1) Los
bis vier (4) Lose abgegeben werden.

3.1 Los 1: Regenerationssystem Schulkomplex West & Hort

Das Los 1 beinhaltet die Belieferung von zwei (2) Betreuungseinrichtungen mit Mittagsverpflegung (Kaltbe-

lieferung) bis Ausgabebereich in den jeweiligen Einrichtungen. Die Anlieferung in einem Regenerations-Sys-
tem hat spéatestens 60 Minuten vor Beginn der jeweiligen Essenszeiten zu erfolgen.

a. Grund- und Mittelschule (Schulkomplex West), St.-Severin-StraRe 3, 85748 Garching b. Mlinchen

Die Schulkinder der Grund- und Mittelschule essen in vier (4) Schichten. Die Mensa und ein fur die Verpfle-
gung genutzten benachbarten Klassenraum befinden sich im Bauteil Cim Untergeschoss und bietet insgesamt
70 Sitzplatze. Im Rahmen der gebundenen Ganztagsbetreuung sowie in der offenen Ganztagsbetreuung be-

steht eine Teilnahmepflicht.

Anlieferungszeitpunkt:

Ubergabepunkt:

Gesamtliefertage p. Jahr:

Ertlichtigung der Bestandstechnik:

Die Anlieferung muss bis spatestens 10:30 Uhr des Verpflegungstages
erfolgen.

Ubergabe im Ausgabebereich, Zugang Mensa iiber eine Treppe,
nicht ebenerdig.

ca. 150 Schultage im Jahr

Die Kiche des Schulkomplex West verfligt Uber eine ausgestatte Kiiche
mit einen (1) Lagertiefklhlschrank, einen (1) Kihlschrank (Liebherr
Comfort) und einem (1) Kihlhaus. Fir die Regeneration ist aktuell ein
10-Einschub-Kombidampfer (Rational KombiDampfer 400V/32A) in der
Mensa vorhanden. Fir eine bedarfsgerechte Regeneration ist ein wei-
terer Kombidampfer mit min. 10-Einschub als Ergénzung notwendig.

Zu der Bestandstechnik ergdnzende notwendige Technik fir die Rege-
neration sind im Angebot darzustellen und ist durch den Auftragneh-
mer wadhrend der Vertragslaufzeit zur Verfligung zu stellen und in dem
Angebotspreis einzukalkulieren. Es kdnnen nur strombasierte Regene-
rationstechniken verwendet werden. Die aktuelle Raum- und Technik-
situation ist zwingend zu berUcksichtigen.
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b. Hort Kinderoase, St. Severin Str. 3, 85748 Garching b. Miinchen

Die Grundschulkinder essen in vier (4) Schichten. Fur die Kinder der Hortbetreuung ist die Teilnahme an der
Mittagsverpflegung verpflichtend.

Anlieferungszeitpunkt: Die Anlieferung muss bis spatestens 10:00 Uhr des Verpflegungstages
erfolgen.
Ubergabepunkt: Ubergabe im Ausgabebereich, iiber Treppe erreichbar,

nicht barrierefrei

Gesamtliefertage p. Jahr: ca. 220 Offnungstage im Jahr

Ertlchtigung der Bestandstechnik: Der Hort Kinderoase verflgt ausschliefRlich Uber drei (3) Tiefkahl-
moglichkeiten (Liebherr Profiline, 600 |) und ein (1) Kombidampfer,
devapo hot Air, 8-Einschub.

3.1.1 Schétzung der Essensteilnehmenden

Far die Essensteilnehmenden der zwei (2) Einrichtungen wird die kalkulatorische Essensteilnehmerzahlen fir
ein (1) Verpflegungsjahr bericksichtigt.

L Essensteilneh- Verpflegungs-  Kalkulatorische
Name der Einrichtung
mende p. Tag tage Anzahl p.a.
Grund- und Mittelschule (Schulkomplex West) 180 150 7000
(6-14 Jahre)
Hort Kinderoase (6-10 Jahre) 100 220 22.000
Gesamt Essenteilnehmende pro Jahr 49.000

3.1.2 Ausschreibungsmenge und Abweichungen

Die genannte GroRenordnung ist rein informativer Natur und stellt keine Zusicherung fur die Zukunft dar. Sie
begriinden des Weiteren auch keinerlei Anspriiche des Unternehmens auf ein bestimmtes Auftragsvolumen.
Abweichungen durch Uber- und Unterschreitung sind méglich, zum Beispiel bedingt durch Ferienzeiten, Fei-
ertagen, SchlieRtage, Krankheitstage der Kinder und Ausfllge.

3.1.3 Bonus-Malus-Regelung Los 1

Flr das Los 1: Regenerationssystem Schulkomplex West & Hort wird keine Bonus-Malus-Regelung vereinbart.
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3.2 Los 2: Regenerationssystem Kindergarten & Hort

Das Los 2 beinhaltet die Belieferung von drei (3) Betreuungseinrichtungen mit Mittagsverpflegung (Kaltbelie-

ferung) bis Ausgabebereich in den jeweiligen Einrichtungen. Die Anlieferung in einem Regenerations-System
hat spatestens 60 Minuten vor Beginn der jeweiligen Essenszeiten zu erfolgen.

c. Integrativer Kindergarten Falkensteinweg, Falkensteinweg 24, 85748 Garching b. Miinchen

Die Teilnahme an der Mittagsverpflegung ist fir Ganztagskinder gemal Buchungszeiten verpflichtend.

Anlieferungszeitpunkt:

Ubergabepunkt:

Gesamtliefertage p. Jahr:

Die Anlieferung muss bis spatestens 10:30 Uhr des Verpflegungstages
erfolgen.

Zugang zum Kindergarten ebenerdig.

ca. 220 Offnungstage im Jahr

d. Hort Angerlweg (Grundschule Ost), Prof.-Angermair-Ring 41, 85748 Garching b. Miinchen

Die Kinder essen in zwei (2) Schichten. Die Teilnahme an der Mittagsverpflegung ist verpflichtend.

Anlieferungszeitpunkt:

Ubergabepunkt:

Gesamtliefertage p. Jahr:

Ertlichtigung der Bestandstechnik:

Die Anlieferung muss bis spatestens 10:30 Uhr des Verpflegungstages
erfolgen.

keine direkte Anfahrt moglich, Zugang Uber Treppe
ca. 220 Schultage im Jahr

Flr die Regeneration steht vor Ort die entsprechende Technik (Con-
votherm, 10-Schub Heizluftofen 230V/16A) zur Verflgung. Zur Lage-
rung der regenerationsfahigen Produkte ist im Bestand ein (1) Lager-
tiefkhlschrank (Liebherr Profiline, ca. 600L Fassungsvermogen) und
ein (1) Kihlschrank (Liebherr Profiline) vorhanden. Ergénzende Tech-
nik, die zur Zwischenlagerung erforderlich ist, muss im Angebot auf-
gefihrt und wahrend der Vertragslaufzeit vom Auftragnehmer be-
reitgestellt werden. Diese Technik ist im Angebotspreis zu berick-
sichtigen. Es durfen ausschliefslich strombetriebene Kuhl- oder Tief-
kahllésungen ohne Zentralkdlte eingesetzt werden.

e. Kindergarten Spatzennest, Rémerhofweg 12, 85748 Garching b. Miinchen

Die Kinder werden gemald den Buchungszeiten tageweise fir die Mittagsverpflegung fir die einzelnen Wo-
chentagen angemeldet. Die Anmeldungsanzahl unterliegt jahrlichen Schwankungen.

Anlieferungszeitpunkt:

Ubergabepunkt:

Gesamtliefertage p. Jahr:

Ertlichtigung der Bestandstechnik:

Die Anlieferung muss bis spatestens 10:30 Uhr des Verpflegungstages
erfolgen.

Lieferung bis Kiiche ebenerdig, Seiteneingang Uber Garten.
ca. 220 Offnungstage im Jahr

Flr die Regeneration steht vor Ort die entsprechende Technik zur
Verfligung. Die Regeneration erfolgt durch das Kiichenpersonal der
Einrichtung mit der Bestandstechnik (Heizluftofen 230V/16A) mit

9
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Kondensationshaube. Als KihImoglichkeiten sind im Bestand zwei (2)
LagertiefkUhlschrdnke (ca. 600L Fassungsvermogen) und ein haus-
haltstblicher Einbauklhlschrank (AEG, ca. 190L Fassungsvermaogen,
Breite ca. 52cm) vorhanden.

3.2.1 Schétzung der Essensteilnehmenden

Fir die Essensteilnehmenden der drei (3) Einrichtungen wird auf die Essensteilnehmerzahlen der letzten
Jahre zurlckgegriffen und die kalkulatorische Anzahl fir ein (1) Verpflegungsjahr bericksichtigt.

L Essensteilneh- Verpflegungs-  Kalkulatorische
Name der Einrichtung
mende p. Tag tage Anzahl p.a.

Integrativkindergarten Falkensteinweg 40 270 2,800
(3-6 Jahre)

Hort Angerlweg (6-10 Jahre) 50 220 11.000
Kindergarten Spatzennest (3-6 Jahre) 25 220 5.500
Gesamt Essenteilnehmende pro Jahr 25.300

3.2.2 Ausschreibungsmenge und Abweichungen

Die genannte GroRenordnung ist rein informativer Natur und stellt keine Zusicherung fir die Zukunft dar. Sie
begriinden des Weiteren auch keinerlei Anspriche des Unternehmens auf ein bestimmtes Auftragsvolumen.
Abweichungen durch Uber- und Unterschreitung sind méglich, zum Beispiel bedingt durch Ferienzeiten, Fei-
ertagen, SchlieRtage, Krankheitstage der Kinder und Ausfllge.

3.2.3 Bonus-Malus-Regelung Los 2

Flr das Los 2: Regenerationssystem Kindergarten & Hort wird keine Bonus-Malus-Regelung vereinbart.

3.3 Los 3: Warmbelieferung Kindergdirten & Kinderkrippe

Das Los 3 beinhaltet die Belieferung von drei (3) Betreuungseinrichtungen mit warmen Mittagsverpflegung

(Cook&Hold-System oder vergleichbares System) bis in den Ausgabebereich der jeweiligen Einrichtung. Die
Bereitstellung im Cook&Hold-System oder in einem vergleichbaren System muss spatestens 30 Minuten vor
Beginn der jeweiligen Essenszeiten erfolgen.

f. Schulkindergarten, Biirgermeister-Wagner StraRe 3, 85748 Garching b. Mnchen
Die Teilnahme an der Mittagsverpflegung ist fir die Kinder verpflichtend.

Essenszeiten: Montag bis Freitag zwischen 12:00 und 13:30 Uhr

Ubergabepunkt: Die Einrichtung befindet sich im Erdgeschoss. Ubergabe im Ausgabebereich,
Zugang Uber zwei (2) Treppen mit Rampe.

Gesamtliefertage p. Jahr: ca. 220 Offnungstage im Jahr

10
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g. Kindergarten Am Muhlbach, Am Mihlbach 5, 85748 Garching b. Miinchen

Die Kinder werden gemal den Buchungszeiten tageweise fir die Mittagsverpflegung fir die einzelnen Wo-
chentagen angemeldet. Die Anmeldungsanzahl unterliegt jahrlichen Schwankungen.

Essenszeiten: Montag bis Freitag Ab 12:30 bis 13:30 Uhr
Ubergabepunkt: Kindergartenkiche im EG, keine direkte Zufahrt (50 m von der Stral3e).
Gesamtliefertage p. Jahr: ca. 220 Offnungstage im Jahr

h. Kinderkrippe Pfarrer-Stain, Pfarrer-Stain-Str. 5, 85748 Garching b. Mlinchen

Die Teilnahme an der Mittagsverpflegung ist fir die Krippenkinder verpflichtend.

Essenszeiten: Montag bis Freitag 11:00 Uhr
Ubergabepunkt: Ubergabe im Ausgabebereich, Zugang ebenerdig
Gesamtliefertage p. Jahr: ca. 220 Offnungstage im Jahr

3.3.1 Schdtzung der Essensteilnehmenden

Flr die Essensteilnehmenden der zwei (2) Kindergadrten und einer (1) Kindergrippe (Eréffnung 01.01.2025)
wird auf die Essensteilnehmerzahlen der letzten Jahre bzw. Schatzungen zurickgegriffen und die kalkulatori-
sche Anzahl fiir ein (1) Verpflegungsjahr berlcksichtigt.

Essensteilneh- Verpflegungs-  Kalkulatorische
Schulen/ Horte
mende p. Tag tage Anzahl p.a.
Schulkindergarten (6-7 Jahre) 40 220 8.800
Kindergarten Am Mihlbach (3-6 Jahre) 68 220 14.960
Kinderkrippe Pfarrer-Stain-Stralle (0-3 Jahre) 20 220 4.400
Gesamt Essenteilnehmer pro Schuljahr 28.160

3.3.2 Ausschreibungsmenge und Abweichungen

Die genannte GroRenordnung ist rein informativer Natur und stellt keine Zusicherung fir die Zukunft dar. Sie
begriinden des Weiteren auch keinerlei Anspriche des Unternehmens auf ein bestimmtes Auftragsvolumen.
Abweichungen durch Uber- und Unterschreitung sind méglich, zum Beispiel bedingt durch Ferienzeiten, Fei-
ertagen, SchlieRtage, Krankheitstage der Kinder und Ausflige.

3.3.3 Bonus-Malus-Regelung Los 3

Im Rahmen dieser Ausschreibung flr das Los 3: Warmbelieferung Kindergarten & Kinderkrippe verpflichtet
sich der Auftragnehmer, Dienstleistungen gemal den festgelegten Spezifikationen und Anforderungen zu er-
bringen, um eine qualitativ hochwertige, zuverlassige und erndahrungsphysiologisch angemessene Verpfle-
gung sicherzustellen.

11
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Okologische Aspekte und die Einhaltung erndhrungsphysiologischer Kriterien sind dabei zu beriicksichtigen.
Zur Forderung dieser Standards wird eine Bonus-Malus-Regelung eingefiihrt, die als Anreiz dient, die verein-
barten Kriterien konsequent umzusetzen und kontinuierliche Verbesserungen zu erreichen. Die Regelung um-
fasst okologische Aspekte, erndhrungsphysiologische Kriterien, die Einhaltung der Speisentemperatur und die
Einhaltung der Lieferzeiten.

1. Okologische Aspekte: Einhaltung fiihrt zu einem Bonus von zwei Prozent (2%) des Netto-Vertragsjah-
resumsatzes des Los 3, bei Nichterfillung zu einem Malus in gleicher Hohe. Die Einhaltung wird durch
die Uberprifung der vollstindigen Einhaltung der unter Punkt 4.6 Soziale Aspekte, ékologische As-
pekte und Nachhaltigkeit beschrieben Anforderungen. Wird eine Anforderung nicht eingehalten zahlt
dieses Kriterium als nicht erfillt. Der Auftragnehmer wird Uber erfasste Abweichungen jeweils infor-
miert.

2. Erndhrungsphysiologische Kriterien: Bei Erfillung wird ein Bonus von einem Prozent (1%) des Netto-
Vertragsjahresumsatzes des Los 3 gewahrt. Bei Nichteinhaltung erfolgt ein Malus in gleicher Hohe.
Die Uberpriifung erfolgt durch stichprobenartige Analyse der Speiseplane je Quartal im Hinblick auf
erndhrungsphysiologische Standards gleich der Angebotswertung. Wird ein im Vergleich zum beauf-
tragten Angebot niedrigeren Wert in einem Jahr festgestellt zahlt dieses Kriterium als nicht erfullt.
Der Auftragnehmer wird Uber die Ergebnisse jeweils informiert.

3. Einhaltung der Speisentemperatur: Bei Nichterfillung wird ein Malus von zwei Prozent (2%) des
Netto-Vertragsjahresumsatzes des Los 3 auf den Auftragnehmer angewendet, wenn die Temperatur
der Speisen bei der Auslieferung auerhalb der festgelegten Spezifikationen liegt. Ein Bonus fiir die
Einhaltung der Speisentemperatur wird nicht gewahrt. Die Einhaltung der Speisentemperatur wird
durch regelmélige Messungen bei der Anlieferung sichergestellt. Der Auftraggeber erkennt an, dass
trotz sorgféltiger Planung und Kontrolle gelegentlich auRergewdhnliche Ereignisse zu Abweichungen
flhren kénnen. Daher wird eine Toleranz von bis zu 5% der gesamten Temperaturmessungen pro
Jahr gewahrt. Sollte die Zahl der Abweichungen diesen Prozentsatz Uberschreiten, gilt das Kriterium
als nicht erfillt. Uber jede festgestellte Abweichung wird der Auftragnehmer informiert, um mégliche
Ursachen zu identifizieren und zuklnftige Abweichungen zu vermeiden.

4. Einhaltung der Lieferzeiten: Erfillung fihrt zu einem Bonus von zwei Prozent (2%) des Netto-Ver-
tragsjahresumsatzes des Los 3, bei Nichterfiillung zu einem Malus in gleicher Héhe. Die Uberpriifung
wird durch die Aufzeichnung der Lieferzeiten und den Vergleich mit den vertraglich vereinbarten Zei-
ten sichergestellt. Die Auftraggeberin erkennt an, dass trotz sorgfaltiger Planung auRergewohnliche
Ereignisse zu Lieferverzogerungen fihren kdnnen. Daher wird eine Toleranz von bis zu zehn (10) Ver-
spatungen pro Jahr gewdhrt. Uberschreitet die Anzahl der Verspatungen diesen Rahmen, gilt das Kri-
terium der plnktlichen Lieferung als nicht erfillt. Uber jede festgestellte Abweichung wird der Auf-
tragnehmer informiert.

Die Abwicklung der Bonus-Malus-Regelung erfolgt am Ende jedes Vertragsjahres fiir das Los 3 wie folgt: Zu-
nachst wird der relevante Netto-Vertragsjahresumsatz auf Basis der in Rechnung gestellten Leistungsmenge
des Auftragnehmers ermittelt. AnschlieBend werden die dokumentierten Leistungsdaten ausgewertet, um zu
beurteilen, ob die festgelegten Kriterien des Los 3 eingehalten wurden. Basierend auf dieser Bewertung wird
flr jedes Kriterium entschieden, ob ein Bonus oder Malus anfallt.
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Die Gesamtsumme der Boni oder Mali wird auf 5% des Netto-Jahresumsatzes des Los 3 begrenzt. Die Anpas-
sung der Boni oder Mali wird mit der letzten Zahlung des Vertragsjahres vorgenommen. Ein Bonus wird dabei
der Netto-Rechnungssumme hinzugefligt, wahrend ein Malus von dieser abgezogen wird. Um Transparenz
und Nachvollziehbarkeit fir beide Parteien fir die gesamte Vertragslaufzeit zu gewahrleisten, werden alle
Bewertungen und Anpassungen detailliert dokumentiert.

3.4 Los 4: Warmbelieferung Kinderhaus & Schule

Das Los 4 beinhaltet die Belieferung von zwei (2) Betreuungseinrichtungen mit warmen Mittagsverpflegung

(Cook&Hold-System oder vergleichbares System) bis Ausgabereich der jeweiligen Einrichtung. Die Bereitstel-
lung im Cook&Hold-System oder in einem vergleichbaren System muss spatestens 30 Minuten vor Beginn
der jeweiligen Essenszeiten erfolgen.

i.  Minikinderhaus am Mihlbach, Am Mihlbach 3a, 85748 Garching b. Mlinchen

Die Teilnahme an der Mittagsverpflegung ist fur die 20 Kindergartenkinder, die an der Ganztagsbetreuung
teilnehmen und die 50 Hortkinder verpflichtend. Die Mittagsversorgung erfolgt in dem Bistro der Einrichtung.

Essenszeiten: Montag bis Freitag ab 12:00 bis 14:00 Uhr

Ubergabepunkt: Zufahrt ebenerdig. Die Anzahl der Anlieferbehalter ist auf die Abmalie einer

(1) Euronormbox sowie der Stapelfdhigkeit der Transportbehalter begrenzt.

Gesamtliefertage p. Jahr: ca. 220 Offnungstage im Jahr

j.  Grundschule Hochbrick, JahnstraRe 1, 85748 Garching b. Miinchen

Die Schulkinder der Grundschule Hochbriick essen gemeinsam in einer ausgelagerten Mensa, diese bietet 30
Sitzplatze. Fur die Schulkinder der Offenen Ganztagsschule besteht eine Teilnahmepflicht.

Essenszeiten: Montag bis Donnerstag ab 13:15 Uhr

Ubergabepunkt: OGS Hochbriick, Seilerweg 2, 85748 Garching. Ubergabe im Ausgabebereich,
Zugang Mensa ebenerdig.

Gesamtliefertage p. Jahr: ca. 150 Schultage im Jahr

3.4.1 Schétzung der Essensteilnehmenden

Fir die Essensteilnehmenden der zwei (2) Einrichtungen wird auf die Essensteilnehmerzahlen der letzten
Jahre zurlckgegriffen und die kalkulatorische Anzahl fir ein (1) Verpflegungsjahr bericksichtigt.

L Essensteilneh- Verpflegungs-  Kalkulatorische
Name der Einrichtung
mende p. Tag tage Anzahl p.a.
Minikinderhaus Am Mihlbach (3-10 Jahre) 70 220 15.400
Grundschule Hochbrick (6-10 Jahre) 30 150 4.500
Gesamt Essenteilnehmende pro Jahr 19.900
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3.4.2 Ausschreibungsmenge und Abweichungen

Die genannte GroRenordnung ist rein informativer Natur und stellt keine Zusicherung fur die Zukunft dar. Sie
begriinden des Weiteren auch keinerlei Anspriiche des Unternehmens auf ein bestimmtes Auftragsvolumen.
Abweichungen durch Uber- und Unterschreitung sind moglich, zum Beispiel bedingt durch Ferienzeiten, Fei-
ertagen, SchlieRtage, Krankheitstage der Kinder und Ausfllge.

3.4.3 Bonus-Malus-Regelung Los 4

Im Rahmen dieser Ausschreibung fir das Los 4: Warmbelieferung Kinderhaus & Schule verpflichtet sich der
Auftragnehmer, Dienstleistungen gemaR den festgelegten Spezifikationen und Anforderungen zu erbringen,
um eine qualitativ hochwertige, zuverlassige und ernahrungsphysiologisch angemessene Verpflegung sicher-
zustellen.

Okologische Aspekte und die Einhaltung erndhrungsphysiologischer Kriterien sind dabei zu berlicksichtigen.
Zur Forderung dieser Standards wird eine Bonus-Malus-Regelung eingefiihrt, die als Anreiz dient, die verein-
barten Kriterien konsequent umzusetzen und kontinuierliche Verbesserungen zu erreichen. Die Regelung um-
fasst okologische Aspekte, erndhrungsphysiologische Kriterien, die Einhaltung der Speisentemperatur und die
Einhaltung der Lieferzeiten.

1. Okologische Aspekte: Einhaltung fiihrt zu einem Bonus von zwei Prozent (2%) des Netto-Vertragsjah-
resumsatzes des Los 4, bei Nichterflllung zu einem Malus in gleicher Hohe. Die Einhaltung wird durch
die Uberprifung der vollstindigen Einhaltung der unter Punkt 4.6 Soziale Aspekte, ékologische As-
pekte und Nachhaltigkeit beschrieben Anforderungen. Wird eine Anforderung nicht eingehalten zahlt
dieses Kriterium als nicht erfillt. Der Auftragnehmer wird Uber erfasste Abweichungen jeweils infor-
miert.

2. Erndhrungsphysiologische Kriterien: Bei Erfillung wird ein Bonus von einem Prozent (1%) des Netto-
Vertragsjahresumsatzes des Los 4 gewahrt. Bei Nichteinhaltung erfolgt ein Malus in gleicher Hohe.
Die Uberpriifung erfolgt durch stichprobenartige Analyse der Speisepldne je Quartal im Hinblick auf
erndhrungsphysiologische Standards gleich der Angebotswertung. Wird ein im Vergleich zum beauf-
tragten Angebot niedrigeren Wert in einem Jahr festgestellt zahlt dieses Kriterium als nicht erfullt.
Der Auftragnehmer wird Uber die Ergebnisse jeweils informiert.

3. Einhaltung der Speisentemperatur: Bei Nichterflllung wird ein Malus von zwei Prozent (2%) des
Netto-Vertragsjahresumsatzes des Los 4 auf den Auftragnehmer angewendet, wenn die Temperatur
der Speisen bei der Auslieferung aulRerhalb der festgelegten Spezifikationen liegt. Ein Bonus fiir die
Einhaltung der Speisentemperatur wird nicht gewahrt. Die Einhaltung der Speisentemperatur wird
durch regelmélige Messungen bei der Anlieferung sichergestellt. Der Auftraggeber erkennt an, dass
trotz sorgféltiger Planung und Kontrolle gelegentlich auRergewdhnliche Ereignisse zu Abweichungen
flhren kénnen. Daher wird eine Toleranz von bis zu 5% der gesamten Temperaturmessungen pro
Jahr gewahrt. Sollte die Zahl der Abweichungen diesen Prozentsatz Uberschreiten, gilt das Kriterium
als nicht erfullt. Uber jede festgestellte Abweichung wird der Auftragnehmer informiert, um mogliche
Ursachen zu identifizieren und zuklnftige Abweichungen zu vermeiden.
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4. Einhaltung der Lieferzeiten: Erflllung fihrt zu einem Bonus von zwei Prozent (2%) des Netto-Ver-
tragsjahresumsatzes des Los 4, bei Nichterfiillung zu einem Malus in gleicher Héhe. Die Uberpriifung
wird durch die Aufzeichnung der Lieferzeiten und den Vergleich mit den vertraglich vereinbarten Zei-
ten sichergestellt. Die Auftraggeberin erkennt an, dass trotz sorgfaltiger Planung auRergewdhnliche
Ereignisse zu Lieferverzogerungen fihren kénnen. Daher wird eine Toleranz von bis zu zehn (10) Ver-
spatungen pro Jahr gewédhrt. Uberschreitet die Anzahl der Verspatungen diesen Rahmen, gilt das Kri-
terium der plnktlichen Lieferung als nicht erfiillt. Uber jede festgestellte Abweichung wird der Auf-
tragnehmer informiert.

Die Abwicklung der Bonus-Malus-Regelung erfolgt am Ende jedes Vertragsjahres fir das Los 4 wie folgt: Zu-
nachst wird der relevante Netto-Vertragsjahresumsatz auf Basis der in Rechnung gestellten Leistungsmenge
des Auftragnehmers ermittelt. AnschlieBend werden die dokumentierten Leistungsdaten ausgewertet, um zu
beurteilen, ob die festgelegten Kriterien des Los 4 eingehalten wurden. Basierend auf dieser Bewertung wird
flr jedes Kriterium entschieden, ob ein Bonus oder Malus anfallt.

Die Gesamtsumme der Boni oder Mali wird auf 5% des Netto-Jahresumsatzes des Los 4 begrenzt. Die Anpas-
sung der Boni oder Mali wird mit der letzten Zahlung des Vertragsjahres vorgenommen. Ein Bonus wird dabei
der Netto-Rechnungssumme hinzugefligt, wahrend ein Malus von dieser abgezogen wird. Um Transparenz
und Nachvollziehbarkeit fir beide Parteien fir die gesamte Vertragslaufzeit zu gewahrleisten, werden alle
Bewertungen und Anpassungen detailliert dokumentiert.

4. Anforderungen an die Leistungserbringung

Nachfolgende Anforderungen gelten fir die alle beschriebenen Lose.

4.1 Zugelassene Verpflegungssysteme

Folgend werden die Verpflegungssysteme beschrieben, die von der Auftraggeberin fir die Leistung dieser
Leistungsbeschreibung als geeignet angesehen werden. Diese Systeme sollen, unter BerUcksichtigung der
spezifischen Anforderungen jedes Loses, zuverlassig die Verpflegungsleistung erbringen.

Erlduterung Verpflegungssysteme

1. Cook&Hold-Verfahren (Warmbelieferung): Cook & Hold ist die Bezeichnung fur einen konventionellen
Kochvorgang in der Gemeinschaftsverpflegung, bei dem Speisen nach der Vorbereitung und dem Garpro-
zess bis zur Ausgabe warmgehalten werden.

2. Vergleichbares System zum Cook&Hold-Verfahren (Warmbereitstellung):

Mogliche abweichende, vergleichbare Verfahren zur portionierfertigen Warmbereitstellung von Speisen
kénnen angeboten werden. Die Auftraggeberin ermoglicht fir Los 3 und Los 4 die Warmbereitstellung von
Speisen unter Verwendung von Regenerationsprodukten (Cook&Chill, Cook&Freeze oder vergleichbar).
Zu diesem Zweck beschafft die Auftraggeberin kombinierte Kihl-/Kochsysteme der Firma CoolCooking
GmbH oder ein vergleichbares System. Diese Gerate ermoglichen eine zeitlich entkoppelte Anlieferung
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wdahrend der Betriebszeiten der Einrichtungen, eine gekihlte Kurzzeitlagerung von mindestens 12 Stun-
den sowie eine automatisierte Regeneration von Regenerationsprodukten (Cook&Chill, Cook&Freeze oder
vergleichbar).

Die Kosten fir die Beschaffung und den Betrieb der Systeme trdgt die Auftraggeberin, die auch das Eigen-
tum an den Gerdten behalt. Die Systeme kdnnen mit einem 230V-Anschluss betrieben werden, sind mobil,
grundsétzlich verladefahig und bendtigen eine Grundflache von maximal 0,6 m? je Gerét.

Der Auftragnehmer Gbernimmt die tagliche Anlieferung und Bestlickung mit den bestellten Lebensmitteln,
die tagliche Reinigung sowie und die vollstandige Vorbereitung und Programmeinstellung der Gerate. Er
startet den Regenerationsprozess eigenstandig Gber die Online-Steuerung, ohne Zutun der Mitarbeiten-
den der Auftraggeberin. Zudem ist der Auftragnehmer verpflichtet, (ber die Online-Uberwachung zu do-
kumentieren, dass die Lagertemperatur eingehalten wird und der Regenerationsprozess rechtzeitig abge-
schlossen ist, sodass zum definierten Ubergabezeitpunkt warme, portionierfertige Speisen bereitstehen.

Da dieses System zum Zeitpunkt der Ausschreibung noch nicht bei der Auftraggeberin im Einsatz ist, mis-
sen die Regenerationsprozesse vor Leistungsbeginn vom Auftragnehmer auf eigene Kosten durch geeig-
nete Testverfahren geprift und optimiert werden, um die gewlnschte Produktqualitat sicherzustellen.

3. Cook&Chill-Verfahren (Regenerationssystem) nach DIN 10536:2016-03: Das Cook&Chill-Verfahren dient
der Entkopplung des Garprozesses vom Vorgang der Speisenausgabe. Der lieferentscheidende Unter-
schied gegeniber dem Cook&Hold-Verfahren ergibt sich durch den zwischengeschobenen Prozessschritt
des Schnellkiihlens und des anschlieBenden Kihllagerns der Cook&Chill-Produkte zur Bereitstellung fir
die Ausgabe zu einem spateren Zeitpunkt. Eine Warmhaltezeit entfallt. Der Produktionsstandort kann vom
Ausgabestandort abweichen.

Das Cook&Chill-Verfahren ist grundsatzlich in mehrere Prozessschritte gegliedert.

Diese sind: Garen, Portionieren und Schnellkiihlen oder Schnellkiihlen und Portionieren (auf 3 °C Kerntem-
peratur), Kihllagern (bei 0 °C bis 3 °C), Kihltransport (bei < 3 °C) mit definierten Ausnahmeregelungen),
Regenerieren (min. bis 72 °C) und die abschlieRende HeiRausgabe (bei min. 65 °C Kerntemperatur).

Das Verfahren Cook&Chill gemald DIN 10536:2016-03 impliziert im speziellen Fall die Anlieferung von ge-
kihlten, zentral an einem externen Ort, regenerierfertig produzierten Speisen. Diese werden vor Ort durch
qualifiziertes Ausgabepersonal der Auftraggeberin zur Herstellung der Verzehrfertigkeit in geeigneten Ver-
fahren regeneriert.

Sous-Vide-Produkte fallen, im Sinne dieser Ausschreibung unter die Definition von Cook&Chill.

4. Cook&Freeze-Verfahren (Regenerationssystem): Nach der Zubereitung (Garvorgang) werden die Speisen
bei ca. -40° C schockgefrostet. Sie kénnen so bei Temperaturen bis -18° C bis zu neun Monate gelagert
werden. Kurz vor dem Verzehr erfolgt die Regeneration durch Auftauen und Erhitzen. Mit diesem Produk-
tionsverfahren kann die Speisenproduktion zeitlich und rdumlich vom Verzehr entkoppelt werden.

4.1.1 Schulung des Regenerationssystem

Im Rahmen eines Angebots, das ein Regenerationssystem wie Cook&Chill, Cook&Freeze oder ein vergleich-
bares System umfasst und von dem Personal der Einrichtungen regeneriert wird, ist der Auftragnehmer ver-
pflichtet, zu Vertragsbeginn das Personal der Einrichtungen, das fir die Regeneration verantwortlich ist, in
der korrekten Lagerung und Regeneration der Produkte zu schulen.
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Dazu gehdrt, dass der Auftragnehmer die zustéandigen Mitarbeitenden in den Einrichtungen mit den Regene-
rationsprozess in einer praktischen Einweisung vor Ort wahrend des laufenden Betriebs vermittelt. Zuséatzlich
sind, falls notwendig, detaillierte Arbeitsanweisungen zu (ibergeben. Es ist zu beachten, dass solche Schulun-
gen und Unterweisungen im Rahmen des Angebotes inkludiert sind und nicht separat vergitet werden.

In Einrichtungen, die fUr ein Regenerationssystem zugelassen sind, sind ausreichend Lagerkapazitaten fir den
Bedarf von funf (5) Tagen vorhanden, um Produkte zu lagern. Dies ermoglicht es dem Auftragnehmer, die
Anlieferungen auf bis zu ein (1) mal wéchentlich zu reduzieren.

4.2 Speisenangebot | Speisenplanung
Es sind mindestens zwei (2) Menis zur Auswahl anzubieten, eines (1) davon als ovo-lacto-vegetarisches-
Meni. Wobei das zweite Men( keine Abwandlung des ersten darstellen soll.
Zu den Mabhlzeiten werden folgende Komponenten erwartet:

a) Hauptkomponente, Sauce, Starkebeilage, Gemise- oder Salatbeilage sowie Dessert oder Obst. Eine
Komponentenwahl ist nicht vorgesehen.

b) BeisiRen Hauptgerichten muss zusatzlich eine (1) gebundene Gemisesuppe Bestandteil des Menis

sein.

4.2.1 Allgemein gilt

a) Esist ein, der Saison angepasster, sechs (6) -wdchig rollierender Speiseplan gefordert mit einer tur-
nusmaligen Verschiebung der Angebotstage, so dass Gerichte mit jedem Turnus an wechselnden
Wochentagen angeboten werden. Dies dient dazu Verpflegungsteilnehmern, die nur an bestimmten
einzelnen Wochentagen an der Verpflegung teilnehmen kénnen, eine dennoch hohe Abwechslung
zu bieten.

b) Die PortionsgroRen werden regelmaRig nach den Anforderungen der Verpflegungsteilnehmer kon-
trolliert und in Abstimmung mit der Auftraggeberin korrigiert. Die geplanten PortionsgréRen des Auf-
tragnehmers sind in Form eines Kellenplans oder einer vergleichbaren Portionierungshilfe, den Mit-
arbeitern der Auftraggeberin im Vorfeld, jedoch spatestens am Liefertag, mitzuteilen.

c) Eskdnnen vier (4) Aktionswochen im Schuljahr angeboten werden.
d) Esdirfen keine Gerichte mit Schweinefleisch angeboten werden.

e) FUr Kinder mit Lebensmittelunvertraglichkeiten oder Allergien (gemal Allergiepass) sind entspre-
chende vollwertige Alternativen anzubieten. Sollte ein Bedarf bestehen, werden diese Kinder beim
Auftragnehmer durch die Einrichtungen angemeldet. Eine Abstimmung zwischen Eltern betroffener
Kinder und dem Auftragnehmer muss moglich sein.

f)  Fur Ausflige der Kinder ist die Mittagsverpflegung in Form von Lunchpaketen zu gestalten. Ein Bedarf
an Lunchpaketen wird dem Auftragnehmer mindestens vier (4) Wochen im Vorfeld mitgeteilt. Ist es
aus unvorhersehbaren Grinden nicht moglich, den Ausflug umzusetzen (z.B. durchschlechte Wetter-
verhéltnisse) muss es moglich sein, mit einer Vorankindigung von 7 Werktagen auf die urspringliche
Mittagsverpflegung umzustellen.
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4.2.2 Erndhrungsphysiologische Kriterien

Nachfolgend werden die wichtigsten Empfehlungen (angelehnt an die Vorgaben der DGE) fiir eine vollwertige

Speisenplanung im Rahmen des Mittagessens formuliert. Den Kindern muss es aufgrund des Speisenangebots

moglich sein, sich nach diesen Grundsatzen vollwertig zu ernahren. Abweichungen von den ernahrungsphy-

siologischen Kriterien in der Speiseplangestaltung sind durch den Auftragnehmer zu dokumentieren und im

halbjahrlichen Feedback-Gesprach zu begriinden. Die Speisen sind in allen Prozessstufen nahrstoffschonend

zu behandeln.

a)

Starkebeilagen sind in einer PortionsgrofRe fur Krippenkinder von ca. 80g, Kindergartenkinder von ca.
110g, fur Grundschulkinder (Alter 6-10 Jahre) von ca. 160g und fur Schulkinder Gber 10 Jahre von ca.
180g verzehrfertig anzubieten. Eine Anpassung der Menge der Starke- und Gemisebeilagen sind auf
Wunsch der Auftraggeberin vorzunehmen.

Reis ist mindestens als "parboiled" anzubieten.

Panierte oder frittierte Hauptspeisen dirfen nur maximal ein (1) Mal pro funf (5) Verpflegungstagen
und Meni angeboten werden.

Bei vegetarischen Gerichten ist zu beachten, dass sie aus Getreide, GemUse oder Hilsenfriichten be-
stehen mussen.

Die verwendeten Lebensmittel missen fettarm sein. Gleiches trifft fir die Zubereitungsverfahren zu
(wenig frittierte oder gebratene Komponenten). Wenn mit Fetten oder Olen zubereitet wird, missen
Verfahren verwendet werden, bei denen nur wenig von diesen Zutaten erforderlich sind. Panierte
Speisen missen zum Beispiel grundsatzlich im HeiRluftddmpfer zubereitet werden und bei Bedarf nur
diinn mit Fett bespriiht werden. Darliber hinaus missen Fette und Ole verwendet werden, die reich
an Omega-3- und einfach ungesattigten Fettsduren sind. Empfehlenswert sind Raps-, Walnuss- und
Olivendl.

Rapsol ist als Standardol zu verwenden.

Wenn Speisesalz verwendet wird, muss jodiertes Speisesalz verwendet und sparsam eingesetzt wer-
den.

Auf Lebensmittel mit synthetischen Farb- und Konservierungsstoffen, kiinstlichen Aromen sowie Ge-
schmacksverstarkern ist grundsatzlich zu verzichten.

Der Einkauf sowie die Verwendung von gentechnisch, verdnderten Lebensmittel sind verboten.

Zucker ist sparsam zu verwenden und auf Zuckerzusatzstoffe ist weitestgehend zu verzichten.

4.2.3 Speiseplanung

Der geforderte sechs (6) -wdchige Speiseplan muss entsprechend der folgenden erndhrungsphysiologischen
Zusammensetzung gestaltet werden.

Jede Menlilinie, soweit nicht anders beschrieben, muss pro finf (5) Verpflegungstagen separat die ernah-

rungsphysiologischen Kriterien erfiillen kénnen.

a)

Zwei (2) Mal von finf (5) Verpflegungstagen muss als Dessert Obst angeboten werden. Handobst ist
als frei gemischter Obstkorb in der bestellten Portionsmenge mit mindestens drei (3) verschiedenen,
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moglichst saisonalen Obstsorten zu liefern. Die weitere Verteilung des Obstes erfolgt durch die Ein-
richtungen selbst. Eine Uberhanglieferung ist nicht erforderlich.

Es muss mindestens finf (5) Mal pro finf (5) zusammenhangenden Verpflegungstagen je Mendlinie
GemdUse oder Salat angeboten werden. Davon min. zwei (2) mal als Gemuserohkost und min. ein (1)
mal als Hilsenfriichte. Ausnahmen bilden die SiRspeisen, welche je Menllinie ein (1) Mal pro flnf
(5) zusammenhangenden Verpflegungstagen ohne gegartes Gemise oder Salat angeboten werden
dirfen.

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln sind finf (5) mal pro funf (5) Verpflegungstagen anzubie-
ten. Davon mindestens ein (1) mal je finf (5) Verpflegungstage muss die Beilage ein Vollkornprodukt
sein und maximal ein (1) mal pro finf (5) Verpflegungstagen als ein verarbeitetes Kartoffelerzeugnis
angeboten werden.

Das Angebot an Fleischgerichten (der fleischhaltigen Mendlinie) ist auf zwei (2) mal pro fanf (5) Ver-
pflegungstagen zu begrenzen. Nur ein Teil der Fleischkomponenten (der fleischhaltigen Mendilinie)
sollten aus Hackfleisch- oder Wurstwaren hergestellt werden. Das Angebot an Hackfleisch- oder
Wurstwaren ist entsprechend auf ein (1) Mal pro funf (5) Verpflegungstagen zu begrenzen.

Mindestens ein (1) mal je finf (5) Verpflegungstage missen Fischgerichte auf dem Speiseplan stehen,
davon innerhalb von zwei (2) Wochen ein (1) mal als fettreicher Seefisch wie z.B. Lachs, Hering, Thun-
fisch. Aus 6kologischen Griinden (Uberfischung) ist ein noch stirkeres Fischangebot als kritisch zu
sehen. Es ist grundséatzlich nur Seefisch mit einem Okolabel (z.B. MSC, ASC oder Biofisch aus Aquafar-
men gem. Oko-VO von 2007) zu verwenden.

Es mussen mindestens zwei (2) mal pro Menlinie Milch und Milchprodukte verwendet werden, z.B.
als Dessert, Krauterquark oder KasesolRe. Molkereiprodukte liefern wertvolle Nahrstoffe, insbeson-
dere Calcium, was bei Kindern meist nicht in ausreichender Menge aufgenommen wird. (zusatzlicher
zur Sulspeise)

4.2.4 Angebot Lunchpakete

Den Einrichtungen muss ermdglicht werden, die Mittagsverpflegung der Schiler*innen und Kinder fir Aus-

flige in Lunchpakete umzuwandeln. Diese Lunchpakete werden nach Absprache mit der jeweiligen Einrich-

tung vor dem Ausflug vorbestellt. Eine Stornierung und Rickkehr zur regularen Mittagsverpflegung ist bis

sieben (7) Tage vor dem Verpflegungstag moglich, falls ungeplante Stérungen (z.B. Unwetter) auftreten.

Die Auftraggeberin gibt folgende Richtprodukte vor, welche in Art und Auswahlim Lunchpaket enthalten sein

sollen. Anderungen missen individuell abgestimmt und einvernehmlich getroffen werden:

Lunchpakete fiir Kinder der Kindertageseinrichtungen:

Zwei (2) Sandwich, Bagel oder Semmeln (mit Wurst, Kdse, Schinken oder vegetarischem Belag)
Ein (1) Stlck verzehrfertiges Obst (Banane, Apfel, Birne, etc.)

Ein (1) Getrank 500 ml (Schorle, Saft oder Wasser)

Ein (1) Dessert ca. 60 g (Schoko- oder MUsliriegel)

Lunchpakete fir die Schiler der Grund und Mittelschule:

Drei (3) Sandwich, Bagel oder Semmeln (mit Wurst, Kase, Schinken oder vegetarischem Belag)
Ein (1) Stlck verzehrfertiges Obst (Banane, Apfel, Birne, etc.)
Ein (1) Getrank 750 ml (Schorle, Saft oder Wasser)
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Ein (1) Dessert ca. 60 g (Schoko- oder MUsliriegel)

Die Vergltung erfolgt gemaR den aktuell glltigen MittagsmenUpreisen. Eine zusatzliche oder abweichende

Vergltung wird nicht vereinbart. Als Richtwert kdnnen zwei (2) Ausfliige je Verpflegungsteilnehmer und Jahr

angesetzt werden. Die Anzahl der Ausflige kbnnen jahrlich abweichen.

4.2.5 Kennzeichnungspflicht / Auslobung

a)

Der Auftragnehmer verpflichtet sich, den Speiseplan in digitaler Form zwei (2) Wochen im Voraus an
die Einrichtungen und an die Auftraggeberin zu senden. Es konnen fir unterschiedliche Lose unter-
schiedliche Speiseplane eingestellt werden.

Aus dem Speiseplan muss die Zusammensetzung des Gerichts mit Benennung der charaktergeben-
den Zutaten klar hervorgehen. Phantasienamen sind unzuldssig bzw. ist das Gericht in dem Fall ndher
zu beschreiben. Bei gangiger Bezeichnung der Speisen (ehemals Verkehrsbezeichnung) kann die
Kennzeichnung auf die Eigenarten reduziert werden. Es muss aufgrund des Produktnamens oder der
weiteren Kennzeichnung ersichtlich sein welche charaktergebenden Hauptbestandteile im Gericht
enthalten sind.

Beispiel charaktergebender Zutaten (fiktiv) mit separater Kennzeichnung: Gemiiselasagne: geschich-
tete Weizennudeln mit Karotten, Brokkoli, Blumenkohl, mit Kése liberbacken.

Bei gangiger Bezeichnung der Speisen (ehemals Verkehrsbezeichnung) kann die Kennzeichnung auf
die Eigenarten reduziert werden. Gemiiselasagne mit Karotten, Brokkoli und Blumenkohl/

Abwandlungen von allgemein bekannten Gerichten (insbesondere als vegetarische Abwandlung) sind
zu vermeiden bzw. sollte in diesen Fallen eine andere Bezeichnung gewahlt werden (z.B. statt Spa-
ghetti Carbonara vegetarisch kann dies als Spaghetti mit Kdse-Sahne-SofSe bezeichnet werden).

Nachgemachte Lebensmittel als pflanzliche Fleisch- oder Fischalternative z. B. aus Sojabohnen-, Erb-
sen-, Lupinen- oder Weizenprotein, ebenso Bohnen, Sonnenblumenkerne, Milch, Eier und Jackfrucht
sind mit Nennung der jeweiligen Proteinbasis eindeutig im Speiseplan zu kennzeichnen.

GemalR der Durchfiihrungsverordnung (EU) 2017/2470 missen neuartige Lebensmittel klar und ver-
standlich nach den spezifischen Kennzeichnungsvorschriften etikettiert werden. Insbesondere bei Le-
bensmitteln, die teilweise entfettetes Pulver aus Acheta domesticus (Hausgrille) enthalten, ist ein
Hinweis erforderlich, dass diese Zutat bei Personen, die gegen Krebs- und Weichtiere, deren Erzeug-
nisse oder Hausstaubmilben allergisch sind, allergische Reaktionen hervorrufen kann.

Kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe (wie Farbstoffe, Konservierungsstoffe, Antioxidationsmittel,
Emulgatoren, Geliermittel, Verdickungsmittel, Stabilisatoren, modifizierte Starken, Zuckeraustausch-
stoffe, Pektine, Speisefettsauren und andere) sind auf dem Speiseplan zu kennzeichnen.

Es ist notwendig, dass die Lebensmittel-Informationsverordnung (LMIV) bertcksichtigt wird und alle
in den jeweiligen Speisen befindlichen Allergene der 14 Hauptallergene im Speiseplan gekennzeich-
net werden. Es muss bei Fleischgerichten die jeweilige Tierart angegeben werden.

Wiinschenswert ist eine Kennzeichnung des co?-FuRabdrucks der einzelnen Mendis im Speiseplan.
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4.3 Einkauf

Es sollen umweltorientierte Richtlinien beziglich des Energie- und Rohstoffverbrauchs sowie der Langlebig-
keit fir den Einkauf von Geraten und Verbrauchsmitteln existieren.
Aus 6kologischen Griinden sollten, zur Reduzierung der Abgasemissionen, Frisch-Lebensmitteln aufgrund der
schnellen Lieferzyklen von Lieferanten mit Bezug aus einem heimischen Anbau bevorzugt werden.

4.3.1 Bio-Lebensmittel
Die Verwendung von Bioprodukten fir die Leistungserbringung wird von der Auftraggeberin gewiinscht.

Der Nachweis muss durch ein Siegel erbracht werden, das dem EU-Bio-Siegel gleichwertig oder vergleichbar
ist. Alternativ sind auch Produkte mit dem Bayerischen-Bio-Siegel, dem Bio-Siegel nach Demeter, Bioland,
Naturland, Alnatura sowie regionale Bio-Siegel anderer Bundeslander und Bio-Eigenmarken wie ReweBio
oder Biotrend zulassig. Die wichtigsten Regeln sind: vorbeugender Pflanzenschutz, bedarfsgerechte Diingung,
tiergerechte Haltung, tiergerechte Transporte, betriebseigenes Futter und werterhaltende Verarbeitung.

Der Anteil der Bio-Produkte muss mindestens 20 % oder hoher des fir die Leistungserbringung eingesetzten
Netto-Wareneinsatzes* flir die gesamte Vertragslaufzeit betragen

* Der Begriff ,, Wareneinsatz” beschreibt, im Sinne dieser Ausschreibung, den Netto-Einkaufswert in Euro.

4.3.2 Saisonalitdt

Produkte der Saison sind in der Speiseplanung aus heimischem Anbau zu verwenden. "Heimischer Anbau"
wird in dieser Ausschreibung als eine raumliche Entfernung von maximal 75 km (kirzeste Fahrtstrecke) vom
Produktionsstandort definiert. Der Ausgangspunkt flr den heimischen Anbau ist der jeweilige Produktions-
standort, an dem Roh- und Grundprodukte fir die Belieferung des Auftraggebers verzehrfertig bzw. regene-
rierfertig zubereitet werden.

Der Nachweis kann durch ein Qualitatszeichen erbracht werden, das dem Qualitatszeichen Bayern entspricht,
oder durch die Nennung der Hauptlieferanten fir Obst-, GemUise- und Salatprodukte mit Angabe der Adresse.

e Das Qualitatszeichen Bayern dient als Richtzertifikat mit einem entsprechenden Kriterien-Portfolio.
Auch andere Zertifikate aus anderen Bundeslandern, EU-Zertifikate oder Bio-Zertifizierungen, die
eine umweltbewusste Produktion und hohe Produktqualitat bescheinigen, sind zulassig.

e Der Nachweis fir "heimischen Anbau" kann ohne Qualitdtszeichen durch Nennung der Hauptliefe-
ranten mit Adresse gleichwertig erbracht werden.

Die saisonale Ausrichtung des Speiseplans wird gemdls der Speisenbeschreibung bewertet. Der Speiseplan
zahlt als saisonal ausgerichtet, wenn mindestens 10% der MentUkomponenten in einer charaktergebenden
Menge Zutaten enthalten, die dem Saisonkalender entsprechen. Siehe der Anlage 4.0 — Saisonkalender.

Als Komponente im Sinne dieser Ausschreibung zahlen alleinverzehrfahige Bestandteile eines Mendls, wie
Hauptbestandteil des Gerichtes, Starkebeilagen, Gemusebeilagen, Salatbeilagen, Suppen und Desserts. Er-
ganzungsprodukte wie Sofen und Dips zdhlen nicht als Komponenten und sind als Teil des Hauptbestandteils
des Gerichtes zu zdhlen.

21



GARCH| NG Leistungsbeschreibung

— Verpflegungsleistung Stadt Garching —
4.3.3 Fairer Handel

International gehandelte Lebensmittel aus Asien, Afrika oder Mittel- und Sidamerika missen aus "fairem
Handel" stammen. Dies sind beispielweise Kakao und kakaohaltige Produkte, Orangensaft, Tee und Kaffee.
Verwendung dirfen nur Produkte finden, die nicht durch ausbeuterische und schadliche Kinderarbeit im
Sinne der ILO-Konvention Nr. 182 hergestellt sind. Bei Produkten oder Teilen von Produkten, die in Asien,
Afrika oder Mittel- und Stidamerika hergestellt oder verarbeitet worden sind, ist dies durch die Zertifizierung
einer unabhangigen Organisation oder einer entsprechenden Selbstverpflichtung nachzuweisen.

4.3.4 Einkauf von Fleisch und Fleischprodukten

Der Bezug von Fleisch und Fleischprodukten muss zu grofSen Teilen aus artgerechter Tierhaltung stammen.
Bei mindestens 50 % des Wareneinsatzes* Fleisch und Fleischprodukten ist ein Herkunftsnachweis erforder-
lich.

Fr Hahnerfleisch kann die artgerechte Tierhaltung im Sinne dieser Ausschreibung durch die Haltungsform
,mit Bruderhahnhaltung” sichergestellt werden. Generell gilt, dass die artgerechte Tierhaltung im Sinne die-
ser Ausschreibung durch die Tierhaltungsstufe 3 ,Frischluftstall” oder héher gemalk dem Tierhaltungskenn-
zeichnungsgesetz (TierHaltKennzG) erfullt wird.

Sollte das Tierhaltungskennzeichnungsgesetz wahrend der Vertragslaufzeit erweitert und auf spezifisch ver-
arbeitete Produkte ausgeweitet werden, kann auch fir diese Produkte die angebotene Tierhaltungsstufe zur
Erfillung der Anforderungen an die artgerechte Tierhaltung gemaR dieser Leistungsbeschreibung verwendet

werden. * Der Begriff ,, Wareneinsatz“ beschreibt, im Sinne dieser Ausschreibung, den Netto-Einkaufswert in Euro.

4.3.5 Einkauf von Fisch

Es darf grundsatzlich nur Seefisch mit einem Okolabel (z.B. MSC, ASC oder Biofisch aus Aquafarmen gem.
Oko-VO von 2007) verwendet werden. Der entsprechende Nachweis kann mit einem Siegel oder vergleich-
bare Zertifizierung gefiihrt werden. Die wichtigsten Punkte sind Schutz der Fischbestédnde, minimale Auswir-
kungen auf das Okosystem (wie Végel und andere Meerestiere) und verantwortliches Management (Einhal-
tung von Gesetzen, Reaktion auf verdnderte Rahmenbedingungen).

4.4 Splil- und Reinigungstdtigkeiten, Entsorgung

Die fur die Speisenlieferung verwendeten Bedarfsgegenstande und die Lieferausristung (z. B. Thermobehal-
ter) sind vom Auftragnehmer am Ubergabeort abzuholen. Die Verpflegungsstellen (ibergeben die Bedarfsge-
genstande I6ffelrein. Um mogliche Hygienerisiken und Geruchsquellen zu vermeiden, muss die Abholung der
unreinen Bedarfsgegenstande und der Lieferausriistung spatestens am Folgetag bei der nachsten Lieferung
erfolgen. Einrichtungen, die freitags keine Verpflegung erhalten, sind innerhalb der Betriebszeiten fir die
Abholung des Transportgeschirrs durch den Auftragnehmer zuganglich, mit Ausnahme von Feier- und SchlieRR-
tagen.

Die fachgerechte Reinigung und Desinfektion der Lieferausristung obliegt dem Auftragnehmer und ist von
diesem sicherzustellen. Eine Reinigung oder Vorreinigung der Bedarfsgegenstdnde erfolgt nicht durch die
Mitarbeiter der Auftraggeberin.

Verpackungsmaterialien (Kartonagen und Kunststoffverpackungen) sowie anfallender Nassmdll, die mit der
Speisenanlieferung verbunden sind, werden durch die Auftraggeberin entsorgt.
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4.5 Speisenanlieferung

Die Speisenkomponenten sind in entsprechenden, flir den Lebensmitteltransport zugelassenen Behaltern an-
zuliefern und in dem Ausgabebereich der jeweiligen Einrichtung dem Personal der Auftraggeberin zu Gberge-
ben. Der Auftragnehmer muss sicherstellen, dass bei dem Transport der Speisen, die nach DIN-Norm gefor-
derten Temperatur- und Hygienevorgaben uneingeschrankt eingehalten werden. Dies muss bei Bedarf jeder-
zeit schriftlich nachgewiesen werden kénnen. Die Anlieferung kann nur innerhalb der Betriebszeiten der je-
weiligen Einrichtungen erfolgen. Das Ausgabepersonal der Auftraggeberin fihrt die Regenerierung der Spei-
sen durch und wird von den jeweiligen Einrichtungen organisiert und bereitgestellt.

Die Lieferzeitpunkte je Einrichtung sind im Angebot darzustellen und wahrend der gesamten Vertragslaufzeit
einzuhalten.

4.5.1 Regenerationssystem

Komponenten nach dem Cook&Chill-Verfahren oder den Cook&Freeze-Verfahren sind in die jeweilige Ein-
richtung hinein gekuhlt / tiefgekihlt und regenerierfertig anzuliefern. Dort erfolgt eine eventuelle Zwischen-
lagerung, die Regenerierung und die Ausgabe.

Cook&Chill-Produkte, die am Empfangerort nochmals eingelagert werden sollen, sind bei < +3°C zu transpor-
tieren. Die Temperatur der Speisen bei Anlieferung durfen, abweichend von der DIN 10536:2016-03, +3°C
nicht Uberschreiten. Cook&Chill-Produkte, die am Empfangerort unmittelbar dem Garprozess und der Aus-
gabe zugeflhrt werden, kbnnen mit < +7 °C bei maximal funf (5) Stunden Gesamttransportzeit angeliefert
werden.

Die Temperatur der Speisenkomponenten im Cook&Freeze-Verfahren dirfen bei Anlieferung < -18°C nicht
Uberschreiten.

4.5.2 Warmanlieferung Los 3 und Los 4

a) Die Warmhaltezeit der Speisen sollte aus erndhrungsphysiologischen Griinden unter 90 Minuten be-
tragen. Aufgrund hygienischer Anforderungen darf die Warmhaltezeit der Speisen drei (3) Stunden
nicht Uberschreiten. Bei der Warmanlieferung bemisst sich die Zeitdauer der Heilthaltung ab dem
Ende der Fertigstellung der Speisen bis zum genannten Zeitpunkt der jeweiligen Essensausgabe.

b) Der Auftragnehmer muss warme Speisen in Warmewagen/Warmeboxen mit aktiver Heizung (Heiz-
element) anliefern, um eine eventuelle Standzeit in den Einrichtungen ermdglichen zu kénnen.

c) Der Auftragnehmer verpflichtet sich bei Warmanlieferung der Speisen eine Anlieferungstemperatur
von +65°C einzuhalten. Die Auftraggeberin behalt sich vor, die Annahme von Speisen, die unter +65°C
angeliefert werden zu verweigern und selbststandig flr einen Ersatz zu sorgen. Die Kosten des Mehr-
aufwandes fur den Ersatz sind vom Auftragnehmer zu tragen.

d) Sollte die Lieferung durch das Verschulden des Auftragnehmers unvollstandig sein, ist der Auftrag-
nehmer verpflichtet, innerhalb von 60 Minuten fiir angemessenen Ersatz zu sorgen, um die Verpfle-
gung der Kinder und Schiiler sicherzustellen.
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4.5.3 Kaltprodukte

Komponenten fiir den Kaltverzehr, die am Empfangerort nochmals eingelagert werden sollen, sind bei < +3°C
zu transportieren. Die Temperatur der Kaltkomponenten bei Anlieferung dirfen, abweichend von der DIN
10536:2016-03, +3°C nicht Gberschreiten. Kaltkomponenten, die fir den Verzehr am Liefertag bestimmt sind,
darfen bei Anlieferung < +7 °C nicht Uberschreiten.

4.5.4 Temperaturkontrollen

Bei Ubergabe der Speisen in den jeweiligen Einrichtungen wird eine Temperaturkontrolle mit geeigneten Ge-
raten durchgefiihrt. Diese Kontrollen erfolgen in Anwesenheit des Lieferanten und sollen dazu genutzt wer-
den, die Qualitat der Speisen sicherzustellen und zu bewerten.

Flr die Dokumentation der Temperaturkontrolle bei Anlieferung sind durch den Auftragnehmer geeignete
Kontrolldokumente in digitaler Form der Auftraggeberin zur Verfligung zur stellen.

4.5.5 Produktion und nachweisliche Dokumentation in der Produktionskiiche

Alle zu garenden Lebensmittel missen bis kurz vor dem Garprozess kihl gelagert werden. Es missen exakte
Rezepturen (ausgenommen zugekaufter Produkte) mit allen Allergenen und Zusatzstoffen fur die zu produ-
zierenden Speisen in schriftlicher Form existieren.

Die Standzeiten der gegarten Speisen in der Produktionskiche sollten kurzgehalten werden. Es ist zwingend
darauf zu achten, dass die Temperaturvorgaben in allen Produktionsschritten eingehalten und nicht unter-
brochen werden. Die Prozessbedingungen wadhrend des Garprozesses sollten unter ernahrungsphysiologi-
schen Aspekten betrachtet werden. Der Fettgehalt der Speisen sollte durch geeignete Garverfahren gering-
gehalten werden. Es muss eine sensorische Endkontrolle der Qualitat stattfinden.

4.6 Soziale Aspekte, 6kologische Aspekte und Nachhaltigkeit

a) Die Auftraggeberin fordert die soziale Integration von benachteiligten Personen und Aspekten der
Barrierefreiheit. Gefordert werden Inklusionsbetriebe nach § 215 SGB IX. Ein Nachweis oder Férder-
bescheid des Integrationsamtes, dass den Bieter die Eigenschaft als ,bevorzugten Bieter” bestatigt,
ist mit dem Angebot einzureichen. Bei Fehlen einer etwaigen schriftlichen Bestatigung kann der Bie-
ter nicht als ,bevorzugter Bieter” gewertet werden. Darlber hinaus ist es wiinschenswert, wenn so-
ziale Aspekte in die Arbeit einbezogen werden. Dies kann z.B. geschehen, indem kérperlich und geis-
tig Beeintrachtigte angestellt oder Produkte von Betrieben mit korperlich und geistig beeintrachtig-
ten Menschen bezogen werden. Auch sind besondere Weiterbildungs- oder FordermaRnahmen fur
die Mitarbeiter oder Aktivitaten in Uberbetrieblichen Gremien oder Verbanden zu begriRen.

b) Die Leistungserfullung soll an 6kologischen Kriterien ausgerichtet sein, da jede Moglichkeit genutzt
werden muss, um die Verschlechterung des Klimas abzubremsen. Hierzu sind Gemeinschaftsverpfle-
gungsbetriebe in weit groRerem AusmaR in der Lage als Privathaushalte. Um alle Potenziale auszu-
schopfen, sollten auch die Beschaftigten einbezogen werden, z.B. mit Vorschldgen zur Verbesserung.

c) Aufgrund des Risikos einer gesundheitsschadlichen Beeinflussung von Lebensmitteln (gemaR Bun-
desamt flr Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit) sowie eines hohen Ressourcenbedarfs
(gemals Umwelt Bundesamt) ist die Verwendung von Einweg-Aluminium-Behaltern fir den Lebens-
mitteltransport grundsatzlich untersagt.
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d) Das Standardangebot (Joghurt, Pudding, Dessert, Zucker, Marmelade, Senf, Ketchup, etc.) darf, zur
Abfallvermeidung, nicht in Portionspackungen angeboten werden.

e) Essind, soweit moglich, Mehrweg-Behélter zu verwenden. Die Verwendung von Einwegbehilter fir
Mehrportionengebinde ist als Transportgeschirr zuldssig, wenn die Einwegbehalter zu 100% recyc-
lingfahig sind und durch den Auftragnehmer dem 6kologischen Kreislauf zurtickgefiihrt werden kon-
nen. Das Transportgeschirr muss fir eine entsprechende Regeneration von Speisen geeignet sein.

f)  Von der Stadt Garching werden folgende Empfehlungen und Winsche an den Auftragnehmer gege-
ben:

e Essollten betriebsinterne Richtlinien zum Umweltschutz im Unternehmen bestehen.

e Der Produktionsbetrieb des Auftragnehmers sollte Gberwiegend Strom aus erneuerbaren Ener-
gien verwenden.

e Der Auftragnehmer sollte bestrebt sein, die Menge der Lebensmittelabfélle zu kontrollieren und
Methoden zur Reduzierung dieser Abfalle anzuwenden.

e Einweg-Papierhandtlcher, Kiichenrollen, Backpapier und HeiRfilter sollten aus Altpapier gefertigt
sein.

4.7 Lieferanten und Wareneingang

Es sollen Spezifikationen fur die gewlinschten Warenqualitaten existieren. Die Lieferanten sowie die angelie-
ferten Waren mussen stichprobenartig mit einem Lieferantenmanagement Gberprift werden. Fir die Annah-
meverweigerung bei Waren missen schriftlichen Kriterien existieren, wie bei festgestellten Médngeln verfah-
ren wird.

4.8 Hygiene-Konzept (HACCP-Konzept)

Flr den produzierenden Betrieb muss ein Hygiene-Konzept (HACCP-Konzept) gem. Lebensmittel-Hygiene-
Ordnung (852/2004) ab der Warenannahme bis zur Ausgabe existieren. Das HACCP-Konzept ist den Beschaf-
tigten des Auftragnehmers durch Schulungen zu vermitteln. AuRerdem missen die Anforderungen des Infek-
tionsschutzgesetzes eingehalten werden.

Eine Kurzbeschreibung des betriebsspezifischen HACCP-Konzepts des Bieters ist in schriftlicher Form mit dem
Angebot vorzulegen.

4.8.1 Hygienesicherheit

Der Auftragnehmer muss zu jeder Zeit ein hygienisch einwandfreies und ordentliches Produkt gewahrleisten
kénnen. Sofern eine gesetzliche Verpflichtung fir den Aufragnehmer besteht, wird von der Auftraggeberin
eine EU-Zulassung gem. 853/2004 gefordert.

Die Riuckverfolgbarkeit aller Lebensmittel in allen Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen ist sicher-
zustellen. Von allen Produkten mussen Rickstellproben genommen werden, die mind. zwei (2) Wochen sach-
gemal aufzubewahren sind (bei -18°C). Da die Inkubationszeit bei einigen gastroenteritischen Erkrankungen
(Magen- und Darm-Erkrankung) eine Woche oder auch mehr betragen kann, ist eine Rickstellprobe von zwei
Wochen gefordert. Die Dokumentationen sind auf Anforderung der Auftraggeberin vorzulegen. Es muss eine
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Fachfirma mit regelmaRigen, mikrobiologischen Kontrollen beauftragt werden (mind. zwei (2) Untersuchun-
gen pro Jahr). Die Kosten fir die mikrobiologischen Kontrollen sind durch den Auftragnehmer zu tragen.

4.9 Bestellsystem und Beschreibung der Abrechnung der Verpflegungsleistung

Ein computergestitztes Bestellsystem (Internetportal) zur Speisenbestellung ist als Teil der Leistung anzubie-
ten. Die Speisenbestellungen erfolgen lber das Internetportal (oder vergleichbares computergestiitztes Sys-
tem des Auftragnehmers) durch die jeweiligen Einrichtungen als Sammelbestellung. Die ,Sammelbestellung”
beschreibt eine durch die jeweilige Einrichtung geblindelte Bestellung der Speisenmenge an den Auftragneh-
mer. Die Bestellungen werden bis spatestens eine (1) Woche plus zwei (2) Tage vor dem Liefertag ausgelost.
Eine Stornierung (bei zum Beispiel Krankheit) durch die Einrichtungen muss bei einer Warmbelieferung bis
10:00 Uhr vor dem eigentlichen Verpflegungstag moglich sein und bei einer Kaltbelieferung mit Regeneration
eine (1) Woche vorher maglich sein.

Die Abrechnung der Speisen erfolgt zwischen dem Auftragnehmer und der Auftraggeberin anhand der er-
fassten Bestellmengen des Bestellsystems. Eine Mindestabnahmemenge kann nicht garantiert werden.

Das Bestellsystem wird durch den Auftragnehmer gestellt und muss mit dem Angebot eingereicht werden.
Eine zusédtzliche Vergltung fir das Bestellsystem erfolgt nicht und ist im Angebotspreis einzukalkulieren.

Beschreibung der Abrechnung der Verpflegungsleistung

a) Die Auslobung der Speisen ist durch den Auftragnehmer ber das Internetbuchungsportal oder durch
Zusenden des Speiseplans mindestens zwei (2) Wochen im Voraus zu erfolgen.

b) Die Speisepldne werden durch die jeweilige Einrichtung ausgehangt. Der Auftragnehmer sollte die
angebotenen Speisen mit Speisebildern oder Piktogrammen einpflegen.

c) Der Auftragnehmer stellt den Einrichtungen ein praktikables Bestellmedium fir Sammelbestellungen
zur Verflgung. Der Auftragnehmer wird Uber eine Sammelbestellung lber die bendtigte Speisenan-
zahl der einzelnen Einrichtungen informiert. Fir unvorhersehbare Situationen ist flr eine schnelle
Kontaktaufnahmemoglichkeit eine Telefonnummer der fur die Leistungserbringung verantwortlichen
Kontaktperson des Auftragnehmers den Einrichtungen zur Verfligung zu stellen.

d) Der Auftragnehmer stellt die Speisen zu den definierten Ausgabezeiten in der bestellten Menge und
Form an den definierten Ubergabepunkten bereit.

e) Die Rechnungen sind als Monatsrechnung fir jede Einrichtung schriftlich an die Auftraggeberin zu
stellen und mit dem Namen der entsprechenden Einrichtung zu kennzeichnen. Diese sind vom Auf-
tragnehmer zuerst in Papierform an die jeweiligen Einrichtungen zur Kontrolle und Freigabe zu (iber-
geben. Nach Freigabe der Rechnungen werden diese intern an die Auftraggeberin zur Begleichung
weitergegeben. Bei fehlerhaften Rechnungen wird der Auftragnehmer Uber den Korrekturbedarf in-
formiert. Die korrigierten Rechnungen sind neu an die Einrichtungen zu Ubergeben. Nur korrekt ge-
stellte Rechnungen werden fur den Zahlungslauf freigegeben.

f) Die Verrechnung der Essen erfolgt direkt zwischen dem Auftragnehmer und der Auftraggeberin an-
hand der erfassten und freigegebenen Bestellungen bis zum 15. des Folgemonats.
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g) Rechnungen sind zahlbar binnen 14 Kalendertagen. Die Zahlungsfrist beginnt nach dem Eingang der
prifbaren Originalrechnung, friihestens jedoch mit Ablauf des Tages, an dem die abgerechnete Leis-
tung ordnungsgemald erbracht wurde.

h) Bereits jetzt wird vereinbart, dass die Rechnungen nach den Vorgaben der Auftraggeberin durch den
Auftragnehmer gekennzeichnet oder nummeriert werden, sollte der Bedarf durch die Auftraggeberin
entstehen. Der Bedarf wird ggf. durch die Auftraggeberin schriftlich mit angemessener Ubergangs-
frist geltend gemacht.

4.10 Schulungsmafinahmen

Betriebsinterne SchulungsmaflRnahmen der fir die Leistungserfillung eingesetzten Mitarbeiter des Auftrag-
nehmers sind fur alle Bereiche von grolRer Bedeutung fir erfolgreiches Arbeiten. Folgende Themenbereiche
sind wiinschenswert, wenn die flr die Leistungserbringung eingesetzten Mitarbeiterlnnen durch den Auftrag-
nehmer in diesen jahrlich geschult werden:

e Vollwertige Erndhrung im Bereich der Kita- und Schulverpflegung (wiinschenswert)
e Krisenmanagement (wiinschenswert)

e Hygieneschulung nach DIN10514 (Pflichtanforderung)

e Belehrung Uber Infektionsschutzgesetz §43 (Pflichtanforderung)

Sollte die Durchfliihrung der genannten Schulungen durch den Auftragnehmer im Angebot zugesicherten wer-
den, sind diese binnen 6 Monaten nach Auftragsbeginn zu erfolgen und jahrlich zu wiederholen.

4.11 Kochkurse mit Schiilern und Kindern

Die Auftraggeberin mdchte im Rahmen des Bildungsauftrages die Méglichkeit bieten, die Kinder Uber Speisen
zu informieren und diese daflir zu begeistern sowie den authentischen Geschmack und Geruch von Lebens-
mittel vermitteln.

Es ist winschenswert, dass durch den Auftragnehmer bei Bedarf der Auftraggeberin Kochkurse veranstaltet
werden. Mit dem Kochkurs sollen die Kinder altersgerecht Uber Lebensmittel informiert und in die Verarbei-
tung sowie Herstellung von einfachen Speisen eingebunden werden.

Die Kochkurse sollten durch einen erfahrenen Koch/ Kochin (oder vergleichbar erfahrene/n Kiichenfachkraft)
der Auftragnehmer veranstaltet werden. Die Planung der Kochkurse erfolgt in Absprache zwischen Auftrag-
nehmer und der jeweiligen Einrichtungsleitung. Fur die Kochkurse werden die Kiichenrdaumlichkeiten der Auf-
traggeberin kostenfrei zur Verfligung gestellt, die Kurse kénnen auch in den Raumlichkeiten des Auftragneh-
mers stattfinden. Eine padagogische Fachkraft der jeweiligen Einrichtung beaufsichtigt die Teilnehmenden
der Kochkurse. Die Kochkurse kénnen voraussichtlich in den kindgerechten Kochnischen der jeweiligen Grup-
penrdaume der Einrichtungen stattfinden. Die genaue Ausgestaltung erfolgt bei Buchung der Kochkurse durch
die Einrichtungen in Abstimmung mit dem Auftragnehmer.

Die aus Sicht des Bieters geeignete maximale Teilnehmeranzahl je Kochkurs ist im Angebot darzustellen.
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Die Durchfihrung von Kochkursen mit den Kindern beschrankt sich auf die Einrichtungen der beauftragten
Lose und gemal beauftragtem Los, als optional buchbare Schulungsmalinahme. Der notwendige Mehrauf-
wand fir Kochkurse ist in dem Angebotspreis ,Kochkurse” als Vollkostenkalkulation anzubieten und wird ge-
mal Buchung vergitet.

5. Evaluation des Verpflegungsangebotes

Ein Reklamationsmanagement unter besonderer Einbeziehung der Speisenqualitdt muss vorliegen. Hierbei
muss zum Ausdruck kommen, dass sich der Produzent aktiv um ein Feedback kimmert und bemiht ist, er-
kannte Schwachstellen zeitnah und so umfassend wie moglich zu beseitigen.

5.1 Essensgremium

Es wird je Los ein Essensgremium bestehend aus der Auftraggeberin, Vertretern der Einrichtungen, Eltern-
beirat und dem Auftragnehmer gegriindet. Dieses trifft sich mit dem Auftragnehmer mindestens zwei (2) mal
jahrlich fur Feedback-Gesprache, um alle notwendigen Punkte der gemeinsamen Zusammenarbeit zu bespre-
chen und abzustimmen. Zielsetzung der Halbjahresgesprache ist es, einen kontinuierlichen Verbesserungs-
prozess zu erreichen. Wiinsche und Anregungen mussen in geeigneter Form in der Speisenplanung bertck-
sichtigt werden.

Die festgelegten Ziele werden terminiert und in einem Ergebnisprotokoll dokumentiert und an alle beteiligten
Parteien ausgegeben.

5.2 Uberpriifung der Einhaltung der festgelegten Kriterien

Zur Uberpriifung der Einhaltung der festgelegten Kriterien der Ausschreibung sowie der angebotenen Leis-
tungen des Auftragnehmers flhrt die Auftraggeberin oder eine durch die Auftraggeberin beauftragte Vertre-
tungsperson unangemeldete stichprobenartige Mengen- und Qualitatskontrollen der Speisen durch. Der Auf-
tragnehmer wird Gber die Ergebnisse dieser Kontrollen informiert.
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