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Nordrhein-Westfalen

Leistungsbeschreibung zur Vergabe einer Dienstleistungskonzession fir die
Betriebskantinen

zur Versorgung der Beschaftigten des LANUV NRW
am Standort Duisburg (Los 1) und Essen (Los 2)

Vergabe-Nr.: xxx

Erlauterung

Diese Leistungsbeschreibung wurde unter Abstimmung mit verschiedenen (Praxis-)
Experten*innen im Rahmen des Modelprojektes ,Nachhaltige Verwaltung der Zukunft” des
Fachbereichs 34 im LANUV Essen im September 2018 erstellt. Sie dient als Blaupause fur
verschiedenste Einrichtungen im 6ffentlichen Sektor. Nachhaltigkeitsaspekte sind im Text
grun hinterlegt.

Bei Fragen kdnnen Sie sich an nachhaltigkeit@lanuv.nrw.de wenden. Informationen rund um
das Projekt finden Sie unter www.nachhaltigeverwaltung.nrw.de.

Hinweis zu den angebotenen Unterlagen: Die Leistungsbeschreibung soll die Beschaffer
vor Ort im Bereich der nachhaltigen Beschaffung unterstiitzen. Die Leistungsbeschreibung
wurde nach bestem Wissen und Gewissen erstellt. Es handelt sich hierbei um ein frei
bleibendes und unverbindliches Angebot. Daher sind Haftungsanspriiche, welche sich auf
Schéaden materieller oder ideeller Art beziehen, die durch die Nutzung oder Nichtnutzung der
dargebotenen Unterlage bzw. durch die Nutzung fehlerhafter und unvollstandiger
Informationen verursacht wurden, ausgeschlossen, sofern seitens des Autors und/oder
Veroffentlichers kein nachweislich vorsatzliches oder grob fahrlassiges Verschulden vorliegt.
Der Autor behalt es sich ausdriicklich vor, Teile der Unterlagen oder das gesamte Angebot
ohne gesonderte Ankiindigung zu verandern, zu erganzen, zu léschen oder die
Veroffentlichung zeitweise oder endgultig einzustellen. Fur jeden Beschaffungsfall ist eine
individuelle Betrachtung des jeweiligen Sachverhalts notwendig, die eine Anpassung der
Unterlagen erforderlich machen kann.
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1. Losbeschreibung

Alle Bieter*innen haben die Moglichkeit sich auf ein Los zu bewerben oder eine Bieterabgabe
auf alle Lose abzugeben.

Losbezeichnung Anschrift

Landesamt fiir Natur, Umwelt und
Duisburg Verbraucherschutz NRW
Wuhanstrafle 6 und 11

47051 Duisburg

Landesamt fir Natur, Umwelt und
Essen Verbraucherschutz NRW
Wallneyer Stral3e 6

45133 Essen

Das Landesamt fur Natur, Umwelt und Verbraucherschutz (LANUV) ist eine technisch-
wissenschaftliche Fachbehorde des Landes Nordrhein-Westfalens. Uber 1.200 Mitarbeitende
aller Fachrichtungen arbeiten an den aktuellen Hauptstandorten in Recklinghausen
(Hauptsitz), Essen und aktuell noch Diisseldorf sowie weiteren 18 kleineren Nebenstandorte.

Sofern nachstehend nicht anders untergliedert, gelten die Anforderungen fur Duisburg und
Essen gleichermalien.

Fir den Standort in Recklinghausen werden in diesem Jahr zwei weitere Lose
ausgeschrieben, ein Rahmenvertrag Uber eine Cateringleistung fir Veranstaltungen und
voraussichtlich eine Konzession tber eine Cateringleistung der Beschéftigten vor Ort.

1.1.Duisburg

Aufgrund des Standortumzuges des LANUV von Disseldorf in den Neubau nach Duisburg
wird ein/eine Péachter*in fir die Kantinenbetreibung gesucht.

Aufgrund des Neubaus ist gewiinscht, dass der/die Pachter*in bei der Ubergabe der Kiiche
der Herstellerfirma und somit an der Einweisung der Gerate fir die Inbetriebnahme Ende
dieses Jahres teilnimmt. Angaben zum Vertragsbeginn/—laufzeiten sind unter Ziffer 9 dieses
Dokumentes zu finden.

Ein Lageplan der Raumlichkeiten ist der Anlage x zu entnehmen.

Die Anzahl der Bediensteten des LANUV Duisburg betrdgt ca. xxx Personen, die die
Kantinenverpflegung nutzen kénnten. Darunter sind Mitarbeitende die Heimarbeit und Teilzeit
in Anspruch nehmen. Zu beachten ist, dass nun auch Beschéftigte von anderen Standorten
nach Duisburg umziehen. Eine Offnung fiir Gaste aus umliegenden Unternehmen und
Behorden ist moglich, sofern Sicherheitsaspekte des Hauses nicht dagegensprechen.

Die Kapazitaten des Speisesaals erlauben im Alltagsgeschéft xx Sitzplatze (Variabilitat bei der
Bestuhlung ist vorhanden), ohne den AuRensitzbereich, daher wird zur Verpflegung der
erwarteten Gaste ein zweifacher Stuhlumschlag bendétigt.

Der Speisesaal ist gleichzeitig als Sozialraum anzusehen. Aus diesem Grund dirfen
Beschaftigte im angemessenen Malie ihr mitgebrachtes Essen dort verzehren. Wenn diese
Mdglichkeit von den Beschaftigten zu intensiv genutzt wird und ein wirtschaftlicher Betrieb
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dadurch nachweislich in Gefahr ist, wird auf Wunsch des/der Pachter*in im Kantinenausschuss
Uber eine andere (fur alle tragbare) Losung verhandelt.

Eine Online-Umfrage der Mitarbeitenden (s. Anlage x) hat gezeigt, dass bei einer fettdérmeren
Speisezubereitung im Vergleich zu einem ,lblichen Kantinenessen® und einem Angebot aus
frischen, regionalen und auch Bio-Komponenten ein Anstieg der Géaste zu erwarten ist.

Das wirtschaftliche Risiko der Mengenausgabe tragt der/die Pachter*in.

1.1.1. Gerateausstattung und techn. Informationen

Gerateausstattung und technische Informationen ergeben sich aus der Anlage x.

1.2.Essen

Fur den Standort Essen wird ein/eine Pachter*in als Nachfolger fir das bisherige
Pachtverhaltnis gesucht.

Ein Lageplan der Raumlichkeiten ist der Anlage x zu entnehmen.
Der aktuelle Pachtvertrag fur die Kantinenbetreibung lauft zum 31.12.2018 aus.
Angaben zum Vertragsbeginn/—laufzeiten sind unter Ziffer 9 dieses Dokumentes zu finden.

Die Anzahl der Bediensteten des LANUYV Essen betragt ca. xxx Personen, die die
Kantinenverpflegung nutzen kénnten. Darunter sind Mitarbeitende die Heimarbeit und
Teilzeit in Anspruch nehmen. Eine Offnung fiir Gaste aus umliegenden
Unternehmen/Behérden und Laufkundschaft ist mdglich, sofern Sicherheitsaspekte des
Hauses nicht dagegensprechen.

Die Kapazitaten des Speisesaals erlauben im Alltagsgeschaft xx Sitzplatze (Variabilitat bei
der Bestuhlung ist vorhanden), aktuell ca. xx Sitzplatze im Aul3ensitzbereich, daher wird zur
Verpflegung der erwarteten Gaste ein zweifacher Stuhlumschlag bendtigt.

Der Speisesaal ist gleichzeitig als Sozialraum anzusehen. Aus diesem Grund diirfen
Beschaftigte ihr mitgebrachtes Essen dort verzehren.

Eine Online-Umfrage der Mitarbeitenden hat gezeigt, dass bei einer fettdrmeren
Speisezubereitung und einem Angebot aus frischen, regionalen und auch Bio-Komponenten
ein Anstieg der Gaste zu erwarten ist.

Das wirtschaftliche Risiko der Mengenausgabe tragt der/die Pachter*in.

1.2.1. Gerateausstattung und techn. Informationen

Gerateausstattung und technische Informationen ergeben sich aus der Anlage x.
2. Pacht, Bezug zum Menupreis und Kaution

2.1.Pacht/Absehen von Pachtzinsen und weiteren Kosten

Die Raumlichkeiten und die technischen Ausstattungen werden unentgeltlich zur Verfiigung
gestellt.

Das Pachtobjekt wird in dem aktuellen Zustand in dem es sich befindet Ubergeben. Der/die
Pachter*in erkennt diesen Zustand als vertragsgemal} an und verpflichtet sich, das
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Pachtobjekt schonend und pfleglich zu behandeln. Die Reinigung der Tische sowie des
gesamten Kiichenbereichs, Lager, etc. obliegt dem/der Pachter*in.

Von der Erhebung einer Pacht und von Kosten fiir Energie, Wasser, Reinigung des Bodens
im Speisesaal und sonstigen Betriebskosten wird vollstandig abgesehen und wird vom
LANUV tbernommen, soweit dies im Interesse einer kostenguinstigen
Mitarbeitendenverpflegung unter Berticksichtigung der wirtschaftlichen Leistungsfahigkeit
des/der Pachters*in aufgrund der Firsorgepflicht des Dienstherrn geboten ist. Diese
Entscheidung kann in regelméafRigen Abstéanden tberpruft werden.

2.2.Menupreise

Der Preis fur ein Gericht, welches als Art ,Sozialgericht® (,Hit des Tages“) anzusehen ist, darf
taglich 4,50 € nicht Uberschreiten. Preisanpassungen vom ,Sozialgericht* haben
grundsatzlich zu unterbleiben oder sind mit dem Kantinenausschuss zu besprechen und
mussen genehmigt werden. Gerichte sollen in zwel Portionsgrofden angeboten werden. Die
Preisregelung dazu liegt im Ermessen des/der Pachters*in. Auch ist denkbar, bei der
kleineren Portionsgrol3e das Getrank oder das Dessert kostenlos dazuzugeben.

Sowohl das Absehen von einer Pachterhebung als auch die Nichterhebung von
Betriebskosten im Sinne der Nr. 5 der Kantinenrichtlinie haben der Verbilligung der Speisen
und Getranke fur die Landesbeschaftigten zu dienen. Diese Verginstigungen sind allen
Landesbeschaftigten zu gewéhren. Bei der Preisgestaltung ist darauf zu achten, dass die
angesetzten Preise fur Mahlzeiten (einschlie3lich Getrénke) die mafligebenden amtlichen
Sachbezugswerte der Sozialversicherungsentgeltverordnung (SvEV) nicht unterschreiten.

Personen, die nicht in einem Beschéaftigungsverhaltnis zum Land stehen, kann nach
Abstimmung mit dem LANUV gestattet werden, gegen Entrichtung des vollen Preises
einschlieBlich Allgemeinkostenzuschlag die Kantine mitzubenutzen. Der Zuschlag ist mit
dem Kantinenausschuss abzustimmen. LANUV Gaste zahlen keinen Aufschlag.

2.3.Kaution

Zur Abdeckung aller Anspriiche des LANUYV stellt der/die Pachter*in eine Kaution in Hoéhe
von 5.000 Euro.

(s. Kantinenrichtlinie Nr. 5 und 6).

3. Kosten der Einrichtung, Instandhaltung, Ersatz von Beschaffung
Das LANUV tragt die Kosten

a) fur die Einrichtung der Kantinen einschlief3lich aller Nebenrdume, der Speiserdume
und der zur Kantine gehdrenden Erfrischungsraume mit dem erforderlichen Mobiliar
sowie die der Unterhaltung und des Ersatzes dieser Gegenstande;

b) fur die erstmalige Ausstattung der Kantinen mit Geraten (Kiichenmaschinen, Koch-
und Essgeschirr, Bestecke, Kiichenwasche und dergl.) und fur die Erganzung der
Ausstattung, die durch eine notwendige Erweiterung der Kantinenbetriebe bedingt ist
oder anderweitige Ausstattungen nach Begrindung der Notwendigkeit;

c) der Unterhaltung, der Ersatz, Kleinreparaturen und Wartung der
Ausstattungsgegenstande mit einem Einzelanschaffungswert von mehr als 300 €,
soweit diese Kosten trotz sorgfaltiger Behandlung nicht zu vermeiden waren.
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Die Ausstattungsgegenstande bleiben auch dann im Eigentum des Landes, wenn die
Kantine durch einen/eine Pachter*in gefihrt wird.

(s. Kantinenrichtlinie Nr. 7).

4. Weitere Rechtliche Rahmenbedingungen

Der/die Pachter*in verpflichtet sich zur Beachtung und Einhaltung der Bestimmungen der
Kantinenrichtlinien (Richtlinien fir Kantinen bei Dienststellen des Landes Runderlass des
Finanzministeriums - B 3115 - 0.3 - IV A 2 v. 15.1.2015, s. Anlage x) sowie aller
einschlagigen gesetzlichen Bestimmungen.

Der/die Pachter*in ist fur die Einholung eventuell erforderlicher behordlicher Genehmigungen
insbesondere des von ihr betriebenen Gewerbes, der Maschinen, Einrichtungen etc.
verantwortlich. Der/die Pachter*in ist insbesondere verantwortlich fir die Einhaltung der fur
ihren Betrieb bestehenden Umwelt-, Arbeitsschutz-, Hygiene- und
Verbraucherschutzvorschriften. Kosten, die in diesem Zusammenhang entstehen, tragt
der/die Pachter*in.

Die Beachtung der Unfallverhitungsvorschriften sowie samtliche Arbeitsschutz- und
Sicherheitsmalinahmen obliegt dem/der Pachter*in.

Es wird darauf hingewiesen, dass die Kiichenbereiche nicht rollstuhlgerecht ausgebaut sind.

5. Allgemeine Anforderungen

Das Personal im Ausgabebereich muss auf Nachfrage der Essensteilnehmenden Auskunft
Uber Art und Zusammensetzung der angebotenen Speisen geben kdnnen und sich in der
deutschen Sprache verstandigen konnen.

Der/die Pachter*in schult sein Personal regelmafig auf Freundlichkeit, Kommunikation und
Verhalten bei Reklamationen durch die Essensteilnehmer*innen.

Die Vergitungen und Léhne des Kantinenpersonals sind auch bei den behdrdeneigenen
Kantinen aus den Einnahmen der Kantine zu bestreiten. Zudem stellt der/die Pachter*in das
erforderliche Kiichen- und Bedienungspersonal sowie sonstiges etwa noch erforderliche
Personal ein, um den Kantinenbetrieb reibungslos zu gewahrleisten.

Darlber hinaus ist sicherzustellen, dass alle Beschaftigten der Kantine in
sozialversicherungspflichtigen und tarifgebundenen Arbeitsverhaltnissen angestellt sind und
in regelméaRigen Abstanden weitergebildet werden.

6. Eignungskriterien

6.1.Berufliche Qualifikation

Der/die Pachter*in ist entweder selbst als Koch/Kdchin ausgebildet oder beschéftigt
jemanden mit einschléagiger Ausbildung. Beruflich fachliche Qualifikation kénnen z. B.
Kichenmeister*in, Koch/Kdchin, Hauswirtschafter*in, Diatassistent*in,
Okotrophologe/Okotrophologin oder gleichwertige Ausbildungen sein. Nachweise sind mit
dem Angebot einzureichen.
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6.2.Referenzen

Der/die Pachter*in oder ein/eine Mitarbeitender*in muss wahrend der letzten drei Jahre
Erfahrungen im Betreiben einer Kantine oder durch die Mitarbeit in einer leitenden Funktion
in einer Kantine gesammelt haben und diese in geeigneter Form nachweisen. Bei nicht
durchgangiger Tatigkeit/Beschaftigung muss der tatsachliche Téatigkeitszeitraum sich
zumindest auf 1,5 Jahre oder alternativ auf mind. 2,5 Jahre in den letzten 5 Jahren beziehen.
Diese Person ist fur das jeweilige Kantinenlos einzusetzen. Zudem muss taglich eine
gualifizierte Ansprechperson vor Ort sein.

6.3.Hygienische Voraussetzungen des Personals

Personen durfen im Kantinendienst nur tatig werden, wenn bei Arbeitsbeginn durch eine
nicht mehr als drei Monate alte Bescheinigung des Gesundheitsamtes oder eines vom
Gesundheitsamt beauftragten Arztes/Arztin nach § 43 Abs. 1 Nr. 1 Infektionsschutzgesetz
(IfSG) nachgewiesen ist, dass uber die in 8 42 Abs.1 IfSG genannten Téatigkeitsverbote und
Uber die Verpflichtungen nach 8§ 43 Abs. 2, 4 und 5 IfSG in mindlicher und schriftlicher Form
vom Gesundheitsamt oder von einem durch das Gesundheitsamt beauftragten Arzt/Arztin
belehrt wurden und nach der Belehrung im Sinne der Nummer 1 schriftlich nach § 43 Abs. 1
Nr. 2 IfSG erklart haben, dass ihnen keine Tatsachen fiir ein Tatigkeitsverbot bei ihnen
bekannt sind. Die Kosten der Bescheinigung tragt der/die Kantinenbetreiber*in. Darltber
hinaus hat der/die Betreiber*in der Kantine das Kantinenpersonal gem. § 43 Abs. 4 IfSG bei
Aufnahme der Tatigkeit und im Weiteren alle zwei Jahre Uber Tatigkeitsverbote zu belehren
und die Teilnahme an der Belehrung zu dokumentieren.

Die Dokumentationen sind nach Aufforderung des LANUV vorzulegen.

(s. Kantinenrichtlinie Nr. 9).
7. Leistung

7.1.Frihstick

Taglich soll ein abwechslungsreiches Frihstiick von 7:00 — 10:00 Uhr angeboten werden.
Das Angebot kann dabei zwischen frischen Brétchen, belegten Brétchen, Ei, Ruhrei, Misli,
Quark, Joghurt, etc. variieren. Dabei ist es wichtig, die Winsche der Mitarbeitenden zu
beachten und das Angebot an Erfahrungswerten auszurichten.

7.2. Mittagsverpflegung

Taglich soll eine Mittagsverpflegung von 11:30 — 13:30 Uhr angeboten werden. In einer
Woche (funf Verpflegungstage) soll ein warmes Speisenangebot aus mindestens zwei
Menulinien, einer Salatbar und einem Dessert zur Verfigung stehen. Dabei ist folgender
Minimalansatz zu berticksichtigen:

- 3-4 x Fleisch pro Woche, davon max. 2x Fleischerzeugnisse (auch Hack), mind. 1x
mageres Muskelfleisch

- 1x Fisch pro Woche

- taglich Getreide, mind. 1x Woche Vollkorn, selten frittierte und verarbeitete
Erzeugnisse

- immer ein gleichwertiges, vollwertiges vegetarisches/veganes Meni pro Tag

- taglich Gemuse und Salatbuffet
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- taglich zwei Portionsgrof3en
- taglich Dessertangebote
- taglich Getranke

Die Mengenempfehlungen richten sich nach dem DGE Standard fir die Betriebsversorgung?.

Wenn mehrere Komponenten angeboten werden, ist es wiinschenswert, dass diese an der
Speiseausgabe untereinander austauschbar bzw. einzeln auswahlbar und nicht fest an ein
Gericht gebunden sind.

Aus Nachhaltigkeitsaspekten, zur Reduzierung des Fleischkonsums, konnen an zwei Tagen
im Monat Menulinien ohne Fleisch- und Fischkomponenten angeboten werden, ohne dass die
Kantinengéste darauf hingewiesen werden. Laut der Mitarbeitendenbefragung zur
Kantinenzufriedenheit im Herbst 2017 ist ein vegetarischer Tag pro Woche akzeptabel. Zudem
kénnen bei Bedarf einzelne Fleischkomponenten verringert werden (z. B. von 200g auf 150-
180g). Somit kann evtl. Fleisch in Bio-Qualitdt angeboten werden ohne den Preis zu erhéhen.

Das Speiseangebot hat die jeweiligen Jahreszeiten (Frihling, Sommer, Herbst, Winter) zu
berlcksichtigen. Es soll eine kreative und individuelle Speiseplanung erfolgen. Die Winsche
und Anregungen der Gaste werden in geeigneter Form berilicksichtigt, s. auch Kapitel 7.7.7.

Die Nutzung von zwei Portionsgréf3en beruht auf der Kantinen Onlineumfrage. Aus diesem
Grund ist ein Kellenplan fur die Ausgabe ratsam.

Bei besonderen Anlassen kann nach vorheriger Absprache die Offnungszeit verlangert
werden.
7.3.Produktionssystem

Fur die Speisenzubereitung soll es sich um eine Mischktiche mit einem hohen Frischeanteil
handeln.

Bei der Mischkiiche werden alle Speisen vor Ort aus frischen Lebensmitteln und Produkten
mit einem unterschiedlich hohen Conveniencegrad zubereitetet. Eine Regelung zu den
Conveniencegraden ist unter Punkt 7.7 zu finden.

7.4.Ausgabesystem

Die Ausgabe erfolgt mittels Tablett-System. An der Warmausgabe erfolgt die Ausgabe von
mind. zwei Menlinien sowie Komponenten bzw. Beilagen durch Servicepersonal.

Eine separate Salatbar sowie ein Dessertangebot zur Selbstbedienung ist vorhanden.

Das Abraumen erfolgt eigensténdig durch die Géaste mittels Geschirr-Abraumwagen. Die
Abfallsortierung erfolgt in der Spuilkiiche.

7.5.Bestellung und Bezahlung

Ein Vorbestellungssystem ist nicht vorhanden.

1 https://mww.in-form.de/materialien/gemeinschaftsverpflequng/berufstaetige/
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7.5.1. Bezahlsystem in Duisburg

Waren kdnnen durch Mitarbeitende und externe Gaste bargeldlos oder per Kassensystem
abgerechnet werden. Das Kassensystem ist fur einen bargeldlosen und Bargeld Zahlverkehr
vorgerlstet. Das LANUYV stellt die notwendige Kasse auf eigene Kosten zur Verfigung und
tragt alle daraus resultierenden Folgekosten (Wartung, Systemupdates und -upgrades).

7.5.2. Bezahlsystem in Essen

Alle Waren werden mit Bargeld bezahlt. Ein bargeldloses Kassensystem wird nicht
angestrebt.

7.6.Entsorgung Abfalle

Die fachgerechte Entsorgung aller Abfallarten, inkl. der organischen Abfélle, Gbernimmt das
LANUV. Die Einsparungen, die der/die Pachter*in dadurch erzielt, sollen den Mitarbeitenden
bei den Preisen pro Gericht zugutekommen.

An beiden Standorten (Duisburg und Essen) steht ein Konfiskatkihler flr die organischen
Abfalle zur Verfigung.

7.7.Wareneinsatzsystem

Durch eine Optimierung des Wareneinsatzes bzw. ressourcenschonendes Arbeiten durch
Produktionsplanung wie Vor- und Nachkalkulationen sollen Lebensmittelabfalle vermieden
werden. Zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen sind zudem weitere MaRnahmen wie die
Verwertung von Komponenten am Folgetag, die Zusammenarbeit mit der Tafel oder andere
MalRnehmen zu berlcksichtigen.

Eine Erhebung der Lebensmittelabfalle ist winschenswert und kann z. B. 3x pro Jahr fur
eine Woche nach Komponenten oder durch Wiegen der Abfalltonnen durch den/die
Pachter*in vorgenommen werden. Daflr soll gemeinsam mit dem Kantinenausschuss ein
geeigneter Indikator definiert werden. Ergebnisse sind mit dem Kantinenausschuss zu
besprechen und ggf. werden Gegenmafl3nahmen zur Abfallvermeidung eingeleitet.

Fur das Friuhstiicks- sowie Mittagsangebot sind die nachstehenden Punkte in der Tabelle
bezlglich des Wareneinsatz zu beachten.

Lebensmittelgruppe Auswahl

Gemuse, i.d.R. frische und regionale Waren nach Saison?. Wenn frisch

Hulsenfrichte nicht moglich, dann TK Ware saisongerecht einsetzen. Wenn
regional nicht moglich, auf mdglichst kurze Transportwege
achten

Salatbuffet Salat ausschlieRlich friseh, i.d.R. regional Ware nach Saison (s.

Ful3note 2). Wenn regional nicht méglich, auf moglichst kurze
"Transportwege achten

mehrere Komponenten und Toppings (NUsse, Croutons) aus:
Blattsalate, frische Komponenten (nicht aus der Dose, wie z. B.
Paprika, Tomate, Gurke), weitere Komponenten (wie z. B.
Hahnchen, Mais, rote Bete, Bohnensalat, Feta, Antipasti)

2 https://www.bzfe.de/inhalt/saisonzeiten-bei-obst-und-gemuese-3130.html

Seite 10 von 17


https://www.bzfe.de/inhalt/saisonzeiten-bei-obst-und-gemuese-3130.html

Komponenten missen nach 3 Tagen in mind. 3 Komponenten
wechseln

Keine'fertige’SalatsoRen, SalatsoRe(n) in Eigenherstellung,

zudem 1x Balsamico Essig und 1x Olivendl kaltgepresst

Obst

i.d.R. ffische und fegionale Waren nach Saison (s. FuRnote 2).

Wenn frisch nicht méglich, dann TK Ware saisongerecht
einsetzen (z. B. keine TK Erdbeeren im Winter). Wenn regional
nicht moglich, auf mdglichst achten
Beerenobst nur in durcherhitzter Form?

wenn Sudfriichte (z. B. Bananen), dann méglichst in Faif Trade
Qualitat

Milch- und
Milchprodukte

Milch, Naturjoghurt, Kase und Speisequark nichtin

Fleisch,
Wurst/Aufschnitt und
Geflugel

moglichst , bevorzugt,
wenn reﬁional nicht mdﬁlich, auf moglichst

achten,

Fisch

ualitat in aus

. Zusatzlich sollte bei der
Auswahl der Fischsorten Fischratgeber vom WWF* und/oder

von Greenpeace® beachtet werden, um Uberfischte Sorten zu
meiden

Fette und Ole

zum Braten und Kochen Rapsél bzw. hochwertig Ole, moglichst
nur pflanzliche Ole solange es die Rezeptur vorgibt

Ei

bei frischer Verarbeitung nur in Bio Qualitat

Dessert

tagl. Angebot an Stiickobst, + tagl. Dessert an Obstsalat, Quark,

Joihurt, Puddinﬁ, frischer Kuchen oder Eis, etc.;

Schokolade oder Kakaoerzeugnisse fiir das Dessert aus fairem

Getranke

verschiedene Teesorten, Wasser, Fruchtséafte/- schorlen (100%
Direktsaft oder aus Fruchtsaftkonzentrat), Softdrinks

alkoholische Getranke sind im normalen Dienstbetrieb nicht
gestattet

Kaffeestation

Kaffeevollautomat, barrierefreier Zugang, wird vom/von
Pachter*in zur Verfugung gestellt (ggf. durch Beauftragung eines
externen Anbieters/einer externen Anbieterin) mit Frischmilch,
inkl. HeiBwasser Funktion flr Tee und im Speisesaal zur
Selbstbedienung aufgestellt. Alle dazu anfallenden Leistungen
und Kosten wie Wartung, Reinigung, Auffillen tbernimmt
der/die Pachter*in

Kaffee, frische Milch, Tee, Zucker wird vom Auftragnehmer zur
Verfugung gestellt

3 http://www.bfr.bund.de/cm/350/verbrauchertipps-schutz-vor-viralen-lebensmittelinfektionen.pdf

4 WWF Ampelkennzeichnung: http:/fischratgeber.wwf.de/desktop/#/
5 Zum Downloaden: https://www.greenpeace.de/presse/publikationen/einkaufsratgeber-fisch
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Bio Eine Bio-Zertifizierung, Voll- oder einzelne Warengruppen, sind
innerhalb der ersten beiden Jahre nach Betriebsaufnahme
gefordert, mit einem Bioanteil von mind. 20% am monatlichen
monetaren Wareneinsatz, nach der Verordnung (EG) Nr.
834/2007 und/oder Bioland und/oder Demeter oder in
gleichwertiger Qualitat. Erst mit erfolgreicher Zertifizierung
besteht die Pflicht Lebensmittel in Bio-Qualitat einzusetzen. Bis
zur Zertifizierung ist von jeglicher Kommunikation (Speiseplan,
Intranet, Berichte, etc.) Uber die Verwendung von Bio-Zutaten
laut Oko-Verordnung abzusehen.

Der Bio-Anteil soll sich uberwiegend auf den Wareneinsatz von
Frischekomponenten und Lebensmitteln flr die warme
Speisenzubereitung beziehen.

Gerne kann der Bio-Anteil stufenweise in den Folgejahren
angehoben werden und mit dem Kantinenausschuss
besprochen werden.

Fair Trade Kaffee, Tee ausschlieB3lich aus fairem Handel beziehen; dariiber
hinaus auch gerne Séfte, Obstsorten und SuRigkeiten

Convenience Produkte | es werden hauptsachlich Produkte aus der Convenience Stuie 1
und 2 verwendet (s. nachstehende Tabelle);
Frischekomponenten werden bevorzugt

Gentechnik und gentechnikfreie Lebensmittel/Rohstoffe®, keine kiinstlichen
Geschmacksverstarkter | Geschmacksverstarker und Aromen

Einteilung Convenienceprodukte in verschiedene Convenience-Stufen

Convenience-Stufe Beispiele

kuchenfertige Lebensmittel 1 | entbeintes, zerlegtes Fleisch, geputztes Gemise
garfertige Lebensmittel 2 | Filet, Teigwaren, TK-Gemiise, TK-Obst
aufbereitfertige Lebensmittel 3 | Salatdressing, Kartoffelpuree, Puddingpulver
regenerierfertige Lebensmittel 4 | einzelne Komponenten oder fertige Menus
verzehr-/tischfertige 5 | kalte Sol3en, fertige Salate, Obstkonserven,
Lebensmittel Desserts

Quelle: Modifiziert nach: aid infodienst Erndhrung, Landwirtschaft, Verbraucherschutz (Hrsg.): Convenience-
Produkte in der Gemeinschaftsverpflegung. 1. Auflage, Bonn (2007)

7.7.1. Qualitatsnachweise

Das LANUV haélt sich vor, Lieferscheine bzw. Rechnungen auf den entsprechenden Bioanteil
am Wareneinsatz und den Einsatz von zertifizierter Ware an Fisch sowie Waren aus dem
fairen Handel einzusehen und zu Uberprifen. Dies gilt gleichermalRen fir den Wareneinsatz
an saisonaler Ware und Fleisch aus artgerechter Tierhaltung. Darliber hinaus sind
Geschéftsberichte und Bilanzen auf Anfrage vorzulegen, aus denen das Nachhalten der
Qualitatsnachweise hervorgeht.

6 Dieses Kriterium soll ausdriicklich auch fiir tierische Produkte gelten, da der Einsatz von genmanipuliertem
Tierfutter bei tierischen Produkten nicht gekennzeichnet werden muss. Vgl. http://www.ohnegentechnik.org/ohne-

gentechnik/
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7.7.2. Menuzyklus
Ein Menlzyklus betragt mdglichst 6 Wochen, muss aber mind. alle 4 Wochen wechseln.
Eine regelmafige Prifung des Speiseplans kann durch den Kantinenausschuss stattfinden.

Alle genannten Anforderungen gelten fur jede Mendlinie. Sollte an einem Tag keine Fleisch-
bzw. Fischkomponente angeboten werden, so sind mind. zwei vegetarische/vegane
Meniilinien anzubieten.

7.7.3. Speiseplankennzeichnung
Kennzeichnung aller Speisen im Speiseplan mit

- Name / Art des Gerichts (z. B. Auflauf, Lasagne, etc.)

- Preise der beiden Portionsgréf3en (je nach Regelung)

- Allergenkennzeichnung’

- vegetarisch / vegan

- Fleischgerichte und Fischerzeugnisse muissen inkl. der Tierart ausgewiesen werden,
wenn moglich die Herkunft

- Benennung des Zertifikats (z. B. Bio)

- Energiegehalt in kcal, wenn méglich

- gluten- oder laktosefrei, wenn maoglich

Der Speiseplan wird spatestens am Ende einer Woche fir die ndchste Woche
bekanntgegeben.

7.7.4. Zubereitung
Bei der Speisenzubereitung sind folgende Punkte erstrebenswert:

nahrstofferhaltende Garmethoden
fett- und salzarme Zubereitung
Zuckerzugabe nur begrenzt

- standardisierte Rezepte

Die Warmhaltezeit von Speisen betragt max. 120 Minuten.

Die Online Mitarbeitendenbefragung hat ergeben, dass mehr Personen die Kantine
besuchen wirden, wenn das Essen frisch und fettdrmer (im Vergleich zu einem ,Ublichen
Kantinenessen®) zubereitet ware.

Salz und Pfeffer sind an den Tischen zum eigenstandigen Nachwiirzen bereitzustellen.

Lebensmittelabfalle missen durch das Angebot von Portionsgrof3en, Darreichungsform und
optimierte Produktionsprozesse vermieden werden.

7.7.5. Hygiene

Uber ein Qualitatsmanagement nach den HACCP-Richtlinien wird verfiigt und garantiert dem
LANUYV eine Lieferfirma- und Rohwarenkontrolle gemafls HACCP-Richtlinien.

Die folgenden Rechtsgrundlagen fir die Lebensmittelhygiene sind einzuhalten:

- EU-Hygienepaket (01.01.06)

7 https://www.bzfe.de/inhalt/allergenkennzeichnung-1878.html;
https://www.bll.de/de/lebensmittel/kennzeichnung/lebensmittelinformationsverordnung
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- Basis-VO 178/2002

- Lebensmittelinformationsgesetz (LMIV)
- Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV)
- Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Die Angaben bieten keine Garantie auf Vollstandigkeit.

Fur die im Zusammenhang mit der Dienstleistung verwendeten Reinigungsprodukte ist ein
Reinigungsplan aufzustellen und eine Schulung der Mitarbeitenden mind. 1 x pro Jahr und
bei Neueinstellung durchzufihren. Der Plan enthalt Dosierungsvorrichtungen bzw.-
anleitungen fur das Reinigungsmittel. Daruber hinaus sind erlaubte umweltfreundliche
Putzmittel auf diesem Plan vermerkt und zu bevorzugen. Produktdatenblétter sind bei Bedarf
Uber den Einsatz der Reinigungsmittel sowie des Reinigungsplans dem LANUV vorzulegen.

7.7.6. Verpackungen und holzbasierte Artikel
Umweltfreundliche Mehrwegverpackungen und Grol3gebinde sind zu bevorzugen.

Papierprodukte wie Kiichenpapier, Biirobedarf oder Papierservietten, die bei der Erbringung
der Dienstleistung benutzt werden, missen aus Recyclingfasern oder Frischfasern aus
nachhaltiger Forstwirtschaft (EU-Umweltzeichen, FSC, PEFC, Blauer Engel, einem
nationalen Umweltzeichen oder gleichwertig) oder aus Mehrwegmaterial (z. B. Stoff) herstellt
sein.

An der separaten Kaffee-Station zur Selbstbedienung sollen ebenfalls Mehrweg- und
Nachfullsysteme zur Verfligung stehen, ohne den Einsatz von Einzelverpackungen von Milch
und Zucker. Fur Kaffee- und Teebecher zum Mitnehmen werden ausschlief3lich
Mehrwegsysteme verwendet.

Alle Speiseangebote zum Mitnehmen werden im Mehrwegsystem angeboten und/oder die
Mitarbeitenden zum Mitbringen von Mehrwegsystemen aufgefordert.

7.7.7. Kommunikation, Aktionen und Kantinenausschuss

Als Ergebnis des Projektes ,Nachhaltige Erndhrung und Vermeidung von
Lebensmittelverlusten in Kantinen im Sommer/Herbst 2017 (s. Anlage x) wurden
Kommunikationsdefizite zwischen der LANUV Belegschaft und dem/der Pachter*in
identifiziert. Der Zweck eines Kantinenausschusses ist es, Transparenz zu schaffen und
beidseitigen Winschen Gehdor zu verschaffen durch einen Kemmunikationsaustausch nach
allen Seiten. Alles unter Vorbehalt der Machbarkeit, Wirtschaftlichkeit und Realisierbarkeit.

Aufgaben kdénnen sein: Kommunikation, Steigerung der Anzahl der Kantinenbesucher,
Preisgestaltung, Aktionstage oder Aktionen in Kooperation mit dem Betrieblichen
Gesundheitsmanagement (BGM) z. B. Gesundheitstage, attraktiver und transparenter
Speiseplan, Mitarbeiterbefragung, etc.

Zeitlicher Rahmen: 2x pro Jahr und bei Bedarf. Zun&chst interne Runde, der/die Pachter*in
kénnen/sollen sich nach einer gewissen Zeit der jeweiligen Sitzung anschlie3en.

Ein Feedbackkasten fir die Mitarbeitenden ist aufzuhangen und regelmafig auszuwerten;
bei Bedarf mit dem Kantinenausschuss.

Mindestens dreimal pro Jahr sollen einwdchige Themenaktion stattfinden. Die Gestaltung
kann mit dem Kantinenausschuss abgestimmt werden. Wesentliche Inhalte dieser Aktionen
kénnen zum Beispiel sein:
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- Sport- und/oder Kulturereignisse
- Jahreszeiten / Festtage

- Gesundheit / Fitness

- Aktionen der DGE

- Aktionen mit Krankenkassen

- gesunde Ernéhrung

- Kochevents

- Saisonale Woche z. B. Spargel

Grundsatzlich ist der Kantinenausschuss fir jegliche Anregungen offen, insbesondere in
Bezug auf nachhaltige Aspekte.

7.8.Veranstaltungscatering

7.8.1. Intern

Veranstaltungen mit gastronomischen Angeboten werden vom LANUV nach Absprache in
Anspruch genommen. Diese Dienstleistungen beinhalten das Eindecken und Abraumen im
jeweiligen Konferenzraum/-bereich sowie die Lieferung eines Angebots wie z. B. Heil3- und
Kaltgetranken, warme/kalte Snacks, Obst, Geback oder Kuchen entsprechend dem
Auftragsumfang. Mit dem Cateringpreis sind alle Kosten (wie z.B. Eindeckkosten,
Servicekosten, Lebensmittel) abgegolten.

Aufgrund des Neubaus und des Vorhandenseins von grof3eren Tagungsrdume wird der
Standort Duisburg voraussichtlich vermehrt fiir Veranstaltungen oder Tagungen genutzt. Hier
ist mit einer héheren Versorgungsnachfrage zu rechnen.

7.8.2. Extern

Die Nutzung der Kichen fur gxternes Catering ist nach einer schriftlichen gesonderten
Vereinbarung mit dem LANUV maoglich. Das LANUV Tagesgeschéft darf zu keiner Zeit durch
ein evtl. externes Catering beeintrachtigt werden. Vertragsbedingungen wie z. B. tber
kostendeckende Regelungen entsprechend der Kantinenrichtlinien sind hierzu separat zu
verhandeln und zu vereinbaren.

8. Zuschlagskriterien
Vor der Angebotsabgabe muss der/die Bieter*in die Raumlichkeiten/Kantine besichtigen.

Eine entsprechende Bescheinigung soll bereits mit Angebotsabgabe vorgelegt werden.

Als Wertungskriterien werden der Preis fir die Essensteilnehmenden (zu 40%) sowie die
Quialitat (zu 60 %) des eingereichten Angebots sowie des Eindrucks aus einem persotnlichen
Gesprach zugrunde gelegt. Es kénnen jeweils héchstens 40 Punkte fir den Preis und 60
Punkte fur die Qualitat erreicht werden also insgesamt maximal 100 Punkte.

Der Zuschlag wird auf das Angebot erteilt, das insgesamt den hochsten Punktwert erzielt
hat. Bei Punktgleichheit erhalt das inhaltlich bessere Angebot den Vorzug (héherer
Punktwert des Zuschlagkriteriums "Qualitat®). Sollte diese Punktzahl ebenfalls identisch sein
entscheidet das Los.

Zur Vergleichbarkeit der Angebote hat der/die Bieter*in die nachstehenden Unterlagen
einzureichen:
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8.1.Preis

Bitte unter 8.1.1 Preise pro Speise angeben. Alle Einzelpreise werden aufaddiert, der
gunstigste Gesamtpreis erhélt die Hochstpunktzahl von 20 Punkten = 20%.

Bitte unter 8.1.2 Preise pro Speise angeben. Alle Einzelpreise einer Hauptmenilinie werden
aufaddiert, der gunstigste Durchschnittspreis pro Gericht ermittelt, erhalt die
Hochstpunktzahl von 20 Punkten = 20%.

Zu beachten ist, dass ein Gericht (,Hit des Tages®) pro Tag einen Preis von 4,50 € nicht
Uberschreiten darf.

1. Bepreisung vorgegebene Wochenspeiseplane

Zu bepreisen sind die Wochenspeiseplane 1 bis 4 gem. der DGE-Musterspeiseplane aus
https://www.jobundfit.de/rezepte/speiseplaene/ unter Berticksichtigung des Bioanteils geman
Wareneinsatzsystem (s. 7.7).

2. Bepreisung selbst entworfene Wochenspeiseplane

Zu bepreisen ist dartiber hinaus der selbst entworfene Mentzyklus (s. 8.2 Qualitéat Nr. 2).

8.2. Qualitét

1. Aspekte der Nachhaltigkeit auf max. 5 DIN A 4 Seiten. Wie gehen Sie mit den
genannten Nachhaltigkeitskriterien in der Leistungsbeschreibung um? Dabei kénnen z.
B. folgende Punkte berucksichtig werden: Einfuhrung von Mehrwegbechern,
Lebensmittelabfallvermeidung, Schulungen, Kommunikation, Gesundheitsaspekte,
Lieferantennetzwerk, soziale Kriterien, Aushildungsbetrieb, etc.

2. Einreichung von Speisepléanen eines Meniizyklus von 4 Wochen inkl. Preise,
Kennzeichnung, etc, s. Punkt 7.7.3. Aus den Planen soll zudem die Kombinierbarkeit
bzw. die Austauschbarkeit von einzelnen Komponenten hervorgehen.

3. Beispiele von 3 Aktionswochen (ber ein Jahr verteilt inkl. Speisen, Dekoration,
Kommunikationsmoglichkeiten, etc. auf max. 6 DIN A4 Seiten.

Das LANUV bewertet jedes eingereichte Angebot separat gem. untenstehender
Bewertungsmatrix.

Der Zuschlag wird dem unter Beriicksichtigung aller Umsténde wirtschaftlichsten Angebot
erteilt. Dabei werden folgende Kriterien bericksichtigt:

Nr. Kriterium Maximale | Gewichtung %
Punktzahl
1 Preis 40 40%
1.1 Bepreisung von 4 Wochen (DGE Speisepléane 1-4) 20 20%
Bepreisung des selbst entworfenen 20 20%
12 Menuzyklusses von 4 Wochen, der den DGE
' Speisepléanen vergleichbar sein muss, auch
hinsichtlich der Portionsgré3en
2 Qualitéat 60 60%
2.1 | Aspekte der Nachhaltigkeit 15 15%
2.2 | Speiseplane eines Meniizyklusses von 4 Wochen 10 10%
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2.3 3 Aktionswochen 10 10%

Eindruck aus einem persotnlichen Gesprach mit 25 25%
dem Gremium, in dem das eingereichte Konzept
zu den Punkten 2.1 bis 2.3 erlautert und personlich
vorgestellt wird

Summe 100 100%

2.4

Die nach einer Vorbewertung aus dem Bewertungsschema (ohne die Punkte aus 2.4)
aussichtsreichsten 5 Bewerber*innen werden vom LANUV zu einem personlichen Gespréach
mit einem Gremium eingeladen. Hieraus erfolgt die Bewertung gem. 2.4 mit maximal 25
Punkten.

Gesprachsthemen kénnen neben der Erlauterung des eingereichten Konzeptes sein:

Wirtschaftlichkeitsaspekte, Nachhaltigkeitsaspekte (sparsamer Umgang mit Energie und
Wasser, Bioqualitat der Speisen etc.), Attraktivitat von Kantinenessen, Umgang mit
Kundenbeschwerden und Wiinschen.

8.3. Mal3geblichkeit der angebotenen Preise im ersten Betriebsjahr

Der/die ausgewahlte Bieter*in ist verpflichtet, die Speisen aus den bepreisten Wochenplanen
im ersten Betriebsjahr zu diesen Preisen auch tatséchlich so anzubieten. Im Wechsel mit
diesen kbénnen eigene vergleichbare Wochenpléane aufgestellt werden. Die
Portionsbemessung ist beizubehalten.

9. Kiindigung
Der Vertrag je Los wird zunéachst fur die Dauer von 1 Jahr fest abgeschlossen.

Der Vertrag je Los beginnt mit der Uberlassung der Raumlichkeiten. Die Uberlassung
kann fur beide Lose friihestens am 02.01.2019 erfolgen.

Fir beide Lose gilt: Der Kantinenbetrieb kann jederzeit, spatestens jedoch zum 01. April
2019 aufgenommen werden.

Der Vertrag je Los endet jeweils nach 1 Jahr.

Er verl&ngert sich jeweils um ein Jahr bis zu einer Hochstlaufzeit von 6 Jahren, wenn er nicht
von einer Vertragspartei unter Einhaltung einer Kindigungsfrist von 9 Monaten zum
Vertragsende schriftlich gekiindigt wird.

Im ersten Vertragsjahr tritt an die Stelle der 9-monatigen Kindigungsfrist einmalig eine 6-
monatige.

Das Recht zur auRerordentlichen Kiindigung aus wichtigem Grund bleibt hiervon unberhrt.
Ein wichtiger Grund ist insbesondere gegeben, wenn die/der Pachter*in trotz Mahnung in
erheblicher Weise gegen ihre/seine vertraglichen Pflichten verstolit.

Bei groben VersttRRen ist eine aufRerordentliche (fristlose) Kindigung auch ohne Mahnung
zulassig.
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