Offentliche Aussschreibung

fur die

Mittagsverpflegung am Schulcampus Oberndorf am Neckar
Optional mit Kioskbetrieb flir

Schulverbund und Gymnasium Oberndorf am Neckar

Leistungsbeschreibung



Praambel

Die Stadtverwaltung Oberndorf a. N. (Auftraggeberin) sucht fiir den Betrieb der Mensen des
Schulcampus’ eine Betreiberin (Auftragnehmerin). Angeschlossen an die Mensa an der Eugen-
Frueth-StraBe 7 ist eine vollausgestattete Gastrokiiche, in der die Speisen frisch zubereitet
werden kénnen. Dort befindet sich auch der Pausenverkauf, der vormittags an Schultagen ab 9
Uhr gedffnet ist. Bei Ubernahme des Kiichenbetriebs und des Pausenverkaufs ist ein
Pachtvertrag mit der Kommune zu schlieBen. Es besteht die Méglichkeit, die Kiiche auch fiir
weitere Verpflegungsdienstleitungen zu nutzen. Dies erfolgt in Absprache mit der
Auftraggeberin.

Die Schiilerinnen und Schiiler der Primarstufe haben am Standort der OberamteistraBe 8 eine
eigene Mensa. Bei Nutzung der Gastrokiiche sowie bei Ubernahme des Pausenverkaufs ist die
Ausgabe am zweiten Standort an der Eugen-Frueth-StraBe obligatorisch.

Nebenangebote sind zulassig. Sie sind entsprechend darzustellen.

Bekanntmachung: 09.06.2023

Angebotsfrist: 05.07.2023

Angebotseroffnung: 05.07.2023, 10.00 Uhr

Zuschlag/Bindefrist: 07.08.2023

Ausflihrungszeitraum: Ab 11.09.2023 — 31.08.2025 mit der Option auf Verlangerung

Die unterschriebenen Angebote sind in einem verschlossenen Umschlag abzugeben. Der
Umschlag ist unter Verwendung des Kennzettels aus den Ausschreibungsformularen zu
beschriften und bei der Stadtverwaltung Oberndorf a. N. einzureichen.

-VERGABEUNTERLAGEN- NICHT OFFNEN
Stadtverwaltung Oberndorf a. N.
Klosterstrafie 3

78727 Oberndorf a. N.



1. Organisatorisches
1.1. Schule

1.1.1. Name der Schulen

-Schulverbund Oberndorf a.N. mit Werkrealschule, Realschule und Grundschule
-Gymnasium

1.1.2. Anschrift der Mensen

- Eugen-Frueth-StraBe 7
78727 Oberndorf a. N (Ausgabe Sekundarstufe und Pausenverkauf, sowie Kiiche)

- OberamteistraBe 8
78727 Oberndorf a. N. (Ausgabe Primarstufe)

1.1.3. Anschrift des Tragers

Stadtverwaltung Oberndorf
KlosterstraRe 3
78727 Oberndorf a. N.

1.2. Verpflegungstage

Pro Woche sind 4 Verpflegungstage (Mo — Do) vorgesehen. Das entspricht 148
Verpflegungstagen im Jahr.

1.3. Ferienverpflegung

Wahrend der Ferien erfolgt keine Verpflegung, gegebenenfalls in Absprache bei Veranstaltungen
oder Ferienprogrammen.

1.4. Anzahl der Essen

Die Schulen besuchen zur Zeit etwa 1200 Schiiler.

Am Mittagessen nehmen durchschnittlich 60 Personen pro Tag teil:
Primarstufe (7 bis unter 10 Jahre): 50

Sekundarstufe (10 bis unter 19 Jahre): 5

Erwachsene: 5

1.5. Ausgabezeiten

Die Ausgabezeiten sehen wie folgt aus:
Ausgabezeit 1: 12:25 Uhr -13:15 Uhr (Mensa im Gebadude A, Schulverbund, OberamteistraBBe 8)



Ausgabezeit 2: 13:00 Uhr -14:00 Uhr (Mensa im Bonhoefferhaus, Eugen-Frueth-StraBe 7)

Sonstige Anforderungen:
Das Essen wird an zwei Standorten ausgegeben.

2. Verpflegungskonzept

2.1. Bewirtschaftungssystem

Im Rahmen der Eigenbewirtschaftung wird die Mittagsverpflegung als Lieferauftrag an den
Auftragnehmer vergeben oder durch den Trager, die Schule oder einen Verein bereitgestellt.

Zum Beispiel: der Auftraggeber ldsst das Essen anliefern, stellt jedoch selbst das Personal zur
Essensausgabe.

2.2. Produktionssystem

Es ist kein Produktionssystem zu bevorzugen, es sei denn es liegen hierfir sachliche Griinde vor.

In der bestehenden Mensa an der Eugen-Frueth-StraBe kann die Mittagsverpflegung flir die
beiden Standorte zubereitet werden. Die Speisen kdnnen nach Ende der Garzeit warmgehalten
und am gleichen Tag ausgegeben werden. In der Mensa schlieBt sich der Pausenverkauf mit an.

Dariiber hinaus ist die Anlieferung in den Produktionssystemen Cook & Hold, Cook & Chill oder
Cook & Freeze mdglich. An beiden Standorten, sowohl an der OberamteistraBBe 8 und an der
Eugen-Frueth-StraBe 7 stehen Konvektomaten zur Regenerierung zur Verfligung.

2.2.1. Warmverpflegung (Cook & Hold)

Im Warmverpflegungssystem erfolgt die Speisenzubereitung in der Zentralkiiche des
Auftragnehmers, von dort Transport in Spezialbehaltnissen zur Essensausgabe, wo die
Portionierung erfolgt. Wahrend des Prozesses (Zeit vom Fertigstellen der Speisen in der
Zentralkliche bis zum Ende der Essensausgabe) wird das Essen entsprechend den Vorgaben,
jedoch max. 3 Stunden warmgehalten.

2.2.2. Kochen, Kiihlen, Regenerieren (Cook & Chill)

Im Cook & Chill System werden die Speisen in der Zentralkiiche des Auftragnehmers gekocht.
Der Garprozess wird bei einem bestimmten Garpunkt durch starkes Abktihlen unterbrochen. Die
Speisen werden dabei innerhalb von 90 Minuten von 90° C auf 3° C. schockgekiihlt. Die
Speisekomponenten werden gekihlt ausgeliefert (2-4° C); vor Ort wird nur noch regeneriert und
mit Frischkost erganzt. Die Kiihlkette ist vom Zeitpunkt der Herstellung, Gber Lagerung /
Transport bis zum Regenerieren llickenlos einzuhalten (3° C).



2.2.3. Tiefklihlkost (Cook & Freeze)

Im Tiefkiihlkostsystem werden die Speisen in der Zentralkiiche des Auftragnehmers gekocht. Der
Garprozess wird bei einem bestimmten Garpunkt durch Schockfrosten unterbrochen. Die Speisen
werden anschlieBend innerhalb von 90 Minuten von 90° C auf 0° C abgekiihlt. Nach den ersten
90 Minuten werden die Speisen weiter abgekiihlt bis zu einer Temperatur von -18° C. Die
Speisekomponenten werden gefroren an die Schule geliefert; dort erfolgt der Regenerierprozess
und ggf. die Ergédnzung mit Frischkost. Die Tiefkiihlkette ist vom Zeitpunkt der Herstellung, Gber
Lagerung / Transport bis zum Regenerieren llickenlos einzuhalten (-18° C). tiefkihltruehn zur
Lagerung stehen nicht zur Verfligung.

2.2.4. Frischkiiche

In einer Frischkiiche werden die Speisen vor Ort in der Kiiche der Einrichtung / Mensa taglich
Jfrisch® gekocht. Die Zutaten werden lberwiegend als Rohware eingekauft und in der Kiiche
verarbeitet und zubereitet. Mit der Frischkiiche kann die Warmhaltezeit zwischen Fertigstellung
und Ausgabe der Speisen sehr kurz gehalten werden. Dieses System erlaubt auch ein flexibles
Nachproduzieren von einzelnen Speisenkomponenten. Die frische Zubereitung der Speisen kann
in der Mensa der Eugen-Frueth-StraBe erfolgen.

2.3. Ausgabesystem

2.3.1. Cafeteria-/Tablettsystem

Im Cafeteria-/Tablettsystem erfolgt die Essensausgabe Uber eine Ausgabetheke, die Speisen sind
auf Tellern angerichtet. In Absprache mit dem Auftraggeber kann fur Teilkomponenten
Selbstbedienung eingerichtet werden, z.B. Salatbar oder Dessertausgabe. Die Ausgabe erfolgt an
allen Standorten mithilfe eines Tabletts.

2.4, Bestell- und Abrechnungssystem

Der Auftragnehmer stellt das System.

Die Bestellung und Abrechnung findet nur auf Guthabenbasis statt. Das bedeutet, dass Schiiler
nur ein Essen erhalten, wenn ihr Guthaben dafiir ausreicht. Das System und die Einbindung in
das Catering werden mit dem Auftragnehmer in einer gesonderten Vereinbarung getroffen.

2.4.1. Abrechnung

Die Abrechnung der Essensteilnehmer im Rahmen des Bildungs- und Teilhabepaketes erfolgt in
Absprache zwischen Auftragnehmer und Auftraggeber in einer gesonderten Vereinbarung.

2.4.2. Vorbestellung

Es existiert ein internetbasiertes System zur Vorbestellung.



2.5. Bestellung und Stornierung

2.5.1. Bestellung

Die genaue Zahl der Essensteilnehmer muss am Vortag des Verzehrtages bis 16:00 Uhr
von der Schule an den Auftragnehmer Ubermittelt werden.

2.5.2. Stornierung

Die Stornierung von Essensteilnehmern muss am Verzehrstag bis 9:00 Uhr von
Essensteilnehmern vorgenommen werden.

2.6. Lieferbedingungen

2.6.1. Transport und Anlieferung
Der Transport und die Anlieferung sind vom Auftragnehmer sicherzustellen.

Fir den Transport sind den Anforderungen entsprechende und hygienisch
vorschriftsmaBige Transportmittel (Thermophore, Thermoporte, etc.) vom Auftragnehmer
zu stellen.

Die Vorgaben zu Standzeiten und Temperaturen sind zu beachten. Die Warmhaltezeit
zubereiteter Speisen betragt maximal drei Stunden.

Warmbhalte-, Transport- und Ausgabetemperatur von warmen Speisen betragt mindestens
65° C.

Lager-, Transport- und Ausgabetemperatur von kalten Speisen betragt maximal 7° C.

Die Warme- bzw. Kihlkette darf bei Cook & Chill (2-4° C) und Cook & Freeze (-18° C)
nicht unterbrochen werden.

Standzeiten und Temperaturen missen dokumentiert werden.

Durch die Anlieferung darf keine Beeintrachtigung des Schulbetriebes verursacht werden.
Auf dem Schulgelande ist héchste Vorsicht geboten, vor allem was die Lieferfahrzeuge
anbetrifft.



2.6.2. Abholung

Der Auftragnehmer ist verpflichtet, die Transportmittel (Thermophore, Thermoporte,
etc.) in folgendem Rhythmus abzuholen:

Téglich nach der letzten Ausgabezeit

Am letzten Liefertag vor Wochenenden und Feiertagen sowie vor Schulferien miissen
die Transportmittel noch am Liefertag abgeholt werden.

2.6.3. Anlieferung

Das Essen muss mindestens 30 Minuten vor der ersten Ausgabezeit in der Schule
bereit stehen.

2.6.4. Lieferrhythmus
Taglich (auBer freitags) an Schultagen

2.7. Unterlagen
Der Leistungsbeschreibung sind folgende Unterlagen beigefiigt:
>Klichenpléne

2.8. Personal
Der Auftragnehmer stellt das Personal und tragt daftir Sorge, dass
> die Ausgabe mit padagogisch engagiertem Personal besetzt ist.

> das eingesetzte Personal nach den rechtlichen Vorgaben im Bereich Hygiene geschult
ist.

> das Ausgabepersonal dariber informiert ist und Auskunft geben kann, welche
Komponenten bei bestimmten Allergien und Nahrungsmittelunvertraglichkeiten nicht
verzehrt werden durfen.

> das eingesetzte Personal tarifgebunden und sozialversichert eingesetzt wird.

> zu StoB- und Ausfallzeiten (Urlaub, Krankheit) eine ausreichende Anzahl an Personal
gewabhrleistet ist.

> sich das Personal regelmaBig fortbildet.



2.9. Entsorgung
2.9.1. Fachgerechte Entsorgung (Essensreste, Verpackungsmaterial).
Der Auftragnehmer Gbernimmt die Entsorgung.

2.9.2. Kihlung von Speiseresten

Es steht eine gekiihlte Lagerung der Speisereste zur Verfligung.

3. Anforderungen an die Mittagsverpflegung
3.1. Grundsatz

Die Mittagsmahlzeit muss ein Hauptgericht mit einem taglichen Angebot an Gemuise, gegart oder
als Rohkost, enthalten. Das Angebot orientiert sich an dem DGE-Standard.

3.2. Meniilinien

3.2.1. Angebot
Es sind 2 Menlilinien anzubieten.
> Vollkost

> Vegetarische Mendilinie

3.2.2. Menlizyklus
Der Mentizyklus betragt mindestens 4 Wochen.

3.2.3. Speiseplane

Dem Angebot des Auftragnehmers sind Speiseplane fiir 20 Verpflegungstage (4 - 5 Wochen)
beizulegen.

3.3. Anforderungen an die Auswahl der Lebensmittel

Die Angaben zur Auswahl und Zusammenstellung der Lebensmittel und Mahlzeiten erfolgen auf
der Basis aktueller ernahrungswissenschaftlicher Empfehlungen (D-A-CH-Referenzwerte, DGE
2015). Ausgehend davon sollten im Gesamtangebot die nachstehenden Lebensmittel enthalten
sein.



Lebensmittelaruppe Primarstufe Sekundarstufe

7 bis unter 10 10 bis unter 19
Kartoffeln, Reis, Teigwaren 125-150g/ 150-180g/
oder Getreide Tag Tag
Gemiise, gegart und 1509/ Ta 2009/ Ta
Obst 160 Woche 200 Woche
Milch und 150 g / Woche 200 g / Woche
Kase 40 Woche 60 Woche
Fleisch und 140 g / Woche 150 g / Woche
Fisch 70 g Seefisch / 100 g Seefisch
Woche / Woche
Eier 1 Ei / Woche 1 Ei / Woche
(inkl. ver- (inkl. ver-
arbeitete Eier arbeitete Eier
in Eier- in Eier-
kuchen, kuchen,

Ole 7 a/Taqg 8qg/Tag

Die Angaben legen fest, wieviel Energie, Nahrstoffe (Kohlenhydrate, EiweiB, Fett, Vitamine und
Mineralstoffe) und Ballaststoffe die Verpflegung pro Tag durchschnittlich tiber eine Woche liefern
soll. Dabei wird flr die Mittagsmahlzeit eine Tageszufuhr von 25% an Energie, Ballaststoffen und
ausgewahlten Nahrstoffen zugrunde gelegt.

3.4. Anforderungen an die Speiseplanung

Bei der Gestaltung des Speisenangebots flir den Zeitraum von 20 Verpflegungstagen sind die
nachstehenden Kriterien zu erfiillen.

Anderungen der Zahlenwerte fiihren zu einer Abweichung vom DGE Qualitétsstandard.

3.4.1. Vollkost-Mendilinie



Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

20 mal, davon

>mindestens 4 mal Vollkornprodukte

>maximal 4 mal Kartoffelerzeugnisse

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich angeboten.
Beispiele zur praktischen Umsetzung.

Pellkartoffeln, Salzkartoffeln, Kartoffelsalat, Kartoffeleintopf

Reispfanne, parboiled Reis, Cous-Cous-Salat, Hirseaufiauf, Griinkern-Bratlinge,

Polentaschnitten

Vollkornteigwaren, Vollkornpizza

Halbfertig- oder Fertigprodukte: Kroketten, Pommes frites, Kartoffelecken, Reibekuchen,
Gnocchi, Piree, KloBe

Gemiise und Salat
20 mal, davon
>Rohkost oder Salat mindestens 8 mal

Beispiele zur praktischen Umsetzung.

gegarte Mohren, Brokkol, Kohirabi, Gemdiselasagne, gefiillte Paprika, Erbsen-, Bohnen-,
Linseneintopf, Ratatouille, Wokgemtiise, Tomatensalat, Gurkensalat, Blattsalat, Krautsalat

Obst

mindestens 8 mal

Beispiele zur praktischen Umsetzung.

Obst im Ganzen, geschnittenes Obst, Obstsalat
Milch und Milchprodukte

mindestens 8 mal

Beispiele zur praktischen Umsetzung.

in Aufldufen, Salatdressings, Djps, SolBen, Joghurt- oder Quarkspeisen, Auflauf mit Kase
lberbacken

10

Fleisch und Wurst
maximal 8 mal, davon
>mageres Muskelfleisch mindestens 4 mal

Beispiele zur praktischen Umsetzung.



Putenbrust, Hihnchenschnitzel, Hiihnerfrikassee, Rinderroulade, Schweinebraten,
Geschnetzeltes, Rindergulasch

Fisch

mindestens 4 mal, davon

>fettreicher Seefisch mindstens 2 mal

Beispiele zur praktischen Umsetzung.

Seelachsfilet, Fischpfanne, Heringssalat, Makrele, Matjes, Fischfrikadellen
Frittierte und / oder panierte Produkte

maximal 4 mal in 20 Verpflegungstagen

3.4.2. Vegetarische Mendilinie

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

20 mal, davon

>mindestens 4 mal Vollkornprodukte

>maximal 4 mal Kartoffelerzeugnisse

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich angeboten.
Beispiele zur praktischen Umsetzung.

Pellkartoffeln, Salzkartoffeln, Kartoffelsalat, Kartoffeleintopf

Reispfanne, parboiled Reis, Cous-Cous-Salat, Hirseauflauf, Grinkern-Bratlinge,
Polentaschnitten

Vollkornteigwaren, Vollkornpizza

Halbfertig- oder Fertigprodukte: Kroketten, Pommes frites, Kartoffelecken, Reibekuchen,
Gnocchi, Plree, KloBe

Gemiise und Salat

20 mal, davon

>Rohkost oder Salat mindestens 8 mal

>Hilsenfriichte mindestens 4 mal

Gegarte Mohren, Brokkoli, Kohlrabi, Gemdiselasagne, gefiillte Paprika, Erbsen-, Bohnen-,
Linseneintopf, Ratatouille, Wokgemdise, Tomatensalat, Gurkensalat, Blattsalat, Tofu gebraten,
Falafel

Obst

mindestens 8 mal, davon
11



>Niisse, Kerne oder Olsamen mindestens 4 mal

Obst im Ganzen, geschnittenes Obst, Obstsalat, Nisse als Topping von Salat, Nussmus
Milch und Milchprodukte
mindestens 8 mal

In Aufldufen, Salatdressings, Dips, SoBen, Joghurt- oder Quarkspeisen, Auflauf mit Kase
Uberbacken

SiiBe Hauptgerichte
maximal 2 mal
Milchreis mit Apfelkompott, siiBe Aufidufe

Industriell hergestellte Fleischersatzprodukte
maximal 4 mal

Soja-Fleisch, Soja-Schnetzel, ,Schnitzel", Bratlinge auf Soja-, Tofu-, Lupinen- oder
Milchbasis

Frittierte und / oder panierte Produkte

maximal 4 mal in 20 Verpflegungstagen

3.4.3. Weitere Anforderungen an die Speiseplanung
Allgemeine Anforderungen

>Alle gesetzlichen Kennzeichnungsvorschriften (Allergene und Zusatzstoffe)
werden eingehalten.

> Das saisonale Angebot wird berticksichtigt.
Nahrungsmittelunvertraglichkeiten

Schiilern mit den folgenden Nahrungsmittelunvertraglichkeiten wird die Teilnahme am
Mittagessen ermdglicht:
>Laktose

Sonstiges

>Frische oder tiefgekiihlte Krauter sind zu verwenden.

>Es muss Jodsalz verwendet werden.

12
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Conveniencestufe

Beispiele

Grundstufe

Tierhalften, ungewaschenes

kiichenfertige Lebensmittel

entbeintes, zerleqgtes Fleisch,

qarfertige Lebensmittel

Filet, Teiqwaren, Tiefkiihl-

aufbereitfertige

Salatdressing, Kartoffelpiiree

regenerierfertige

|l ohanemittal

Fertiggerichte (einzelne
Komponenten oder

verzehr-/tischfertige

Kalte SoBen, fertige Salate,




4. Qualitatssicherung
4.1. Ansprechpartner

4.1.1. Ansprechpartner des Auftraggebers
Stadtverwaltung Oberndorf a. N.

Amt fur Bildung und Sport
Christoph Riimenapp

KlosterstraBe 3
78727 Oberndorf a. N.

4.1.2. Ansprechpartner des Auftragnehmers

Der Auftragnehmer benennt einen Ansprechpartner, der bei Fragen zur Verfligung steht und an
Besprechungen teilnimmt.

4.2. Verpflichtungen des Auftragnehmers

4.2.1. RegelmaBige Treffen mit dem Auftraggeber und der Schule

Der Auftragnehmer ist zu regelmaBigen Treffen (1 Mal pro Schuljahr) mit dem Auftraggeber und
der Schule verpflichtet. Solche Treffen kdnnen auch bei besonderen Anldssen einberufen
werden.

4.2.2. Schulerbefragungen

Die Schiiler sind bei der Speisenplanung einzubeziehen. Daftir sind Schiilerbefragungen
mindestens 1 Mal pro Schuljahr durchzufiihren.

4.2.3. Liefernachweise

Der Auftragnehmer muss auf Aufforderung hin Lieferscheine vorlegen.

4.2.4. Aktionstage

Nach Absprache mit der Schule werden Aktionstage / -wochen 1 Mal pro Schuljahr
angeboten.

5.0. Nebenangebote

Nebenangebote sind zuldssig.
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6.0.

Angebote sind unterschrieben in einem verschlossenen unter Verwendung des Kennzettels aus
den Ausschreibungsformularen gekennzeichneten Umschlag einzureichen.

7.0 Einzureichende Unterlagen

Siehe Ausschreibungsformulare

8.0. Wertung

Das wirtschaftlichste Angebot erhalt den Zuschlag.
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