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VORWORT

Im Auftrag des Landes Berlin, dieses vertreten durch das Berliner Landesamt fir
Flichtlingsangelegenheiten, wird der LfG Landesbetrieb flir Gebaudebewirtschaftung
Berlin — Betriebsteil B zuklinftig mehrere Aufnahmeeinrichtungen im Sinne des § 44
AsylG betreiben. Im Rahmen der Unterbringung in einer Aufnahmeeinrichtung ist die

Vollverpflegung der Bewohnerinnen und Bewohner sicherzustellen.

Auftraggeber der hier nachgefragten Catering-Leistungen ist das Land Berlin, vertre-

ten durch den LfG-B (nachfolgend auch ,AG" genannt).

Seite |1 Stand: 15. Februar 2021



GRUNDLAGEN UND VERSORGUNGSDATEN
Versorgungsstandorte

Die Verpflegungsdienstleistung ist an den nachfolgend genannten Standorten zu er-

bringen. Die ausgewiesene Bettenzahl stellt die Maximalkapazitat je Standort dar, ei-

ne vollstandige Belegung ist nicht garantiert.

LFD
NR.

STANDORT

Ankunftszentrum
Oranienburger Strale
285 | 13437 Berlin

EINRICHTUNGSART

Ankunftszentrum
(AkuZ)

KAPAZITATEN

voraussichtliche
Bettenkapazitat: 450

Aufnahmeeinrichtung

Aufnahmeeinrichtung

voraussichtliche

2. | Treskowstralle 14 (AE) Bettenkapazitat: 263
13089 Berlin
Aufnahmeeinrichtung . .
Aufnahmeeinrichtung | voraussichtliche
12526 Berlin
Aufnahmeeinrichtung L C
_ Aufnahmeeinrichtung | voraussichtliche
4. | Lietzenburger Stralie 76 (AE) Bettenkapazitat: 180
10719 Berlin
Aufnahmeeinrichtung . voraussichtliche
Aufnahmeeinrichtung
5. | Eschenallee 3 (AE) Bettenkapazitat: 100
14050 Berlin
Aufnahmeeinrichtung o voraussichtliche
6. Askanierring 71 Aufnahmeeinrichtung

13587 Berlin

(AE)

Bettenkapazitat: 275

Zum Ankunftszentrum ,Oranienburger Str. 285* bleibt festzuhalten, dass die Bewirt-

schaftung zunachst interimsweise bis voraussichtlich Ende Oktober 2020 in zwei au-

Punkt 5.).

tark gelegenen Gebauden erfolgt. Ab voraussichtlich Anfang November 2020 soll die

Verpflegungsdienstleistung in einem neu errichteten Gebaude erfolgen (vgl. hierzu
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3.

BEWIRTSCHAFTUNGSUMFANGE / -BEREICHE
Im Rahmen der zu erbringenden Catering- / Verpflegungsleistung sind folgende

Verpflegungsleistungen abzudecken:

e Frihstick,

e Mittagessen,

e Abendessen,

e Lunchpakete / Transferpakete,

e Zwischenmabhlzeiten und

o Getrankestation (HeilRgetranke, Wasser).

Details zur Gestaltung und zum Umfang der Speisenversorgung, sind unter Punkt 8

~opeisen- & Getrankeangebot® beschrieben.

Daruber hinaus muss im Rahmen der Speisenversorgung sichergestellt werden, dass
e Schonkost,

e Sonderkost und

e Sauglingsnahrung

vom Cateringdienstleister zur Verfligung gestellt werden kann. Des Weiteren muss
wahrend des Fastenmonats Ramadan eine gesonderte Warmspeisenausgabe ab

Sonnenuntergang fur 1 72 Stunden durchgefuhrt werden.

Die Warmspeisenversorgung erfolgt an allen Verpflegungsstandorten ausnahmslos
auf Basis einer ,,Warmbelieferung*“ (Cook & Hold). Die fur die Speisenversorgung
notwendigen Transportfahrzeuge sowie das notwendige Transportequipment sind

vom Auftragnehmer bereit zu stellen.

Bei der Erbringung der Leistung sind die Anforderungen der Verwaltungsvorschrift
Beschaffung und Umwelt — VWVBU in der aktuell gliltigen Fassung (aktuelle Fassung

vom 8. Januar 2019) umzusetzen.

Die Ausgabe aller Speisen ist grundsatzlich durch das Personal des Auftragnehmers
zu bewerkstelligen, Ausnahme bildet der Standort Schwalbenweg (vgl. hierzu Punkt
6.1.).

Alle im Angebot befindlichen Getranke sind durch den Auftragnehmer zur Selbstent-

nahme anzubieten.
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LOSAUFTEILUNG & BEWIRTSCHAFTUNGSDATEN
Losverteilung
Unter Berticksichtigung der o.g. Versorgungdaten erfolgt die Losvergabe im Aus-

schreibungsverfahren. Jeder Verpflegungsstandort stellt ein einzelnes Los dar:

Los STANDORT
Ankunftszentrum Haus ,,2“ & ,,25“
Oranienburger Stral’e 285 | 13437 Berlin
Los 1
Ankunftszentrum ,,MUF*
Oranienburger Strafl3e 285 | 13437 Berlin
Los 2 Aufnahmeeinrichtung
s TreskowstraRe 14 | 13089 Berlin
Los 3 Aufnahmeeinrichtung
0s Schwalbenweg 17/18 [12526 Berlin
Los 4 Aufnahmeeinrichtung
0s Lietzenburger Stral’e 76 | 10719 Berlin
Los 5 Aufnahmeeinrichtung
0s Eschenallee 3 | 14050 Berlin
Los 6 Aufnahmeeinrichtung
s Askanierring 71 | 13587 Berlin

Hinsichtlich Los 1 ist zu beachten, dass fur die Bewirtschaftung des Ankunftszentrum

eine neue Verpflegungseinrichtung errichtet wird.

Diese wird voraussichtlich am dem 01. November 2020 bezugsfertig sein. Mit der
Auftragsvergabe erfolgt die Bewirtschaftung zunachst interimsweise in zwei autark
gelegenen Gebauden, die innerhalb des Gelandes der ,Oranienburger Str. 285 lie-
gen (ca. 600 m voneinander entfernt). Die Bettenkapazitat (450) bleibt nach dem Um-

zug ins ,MUF* gleich.
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"a \Karl,Bonhoeffer
Nervenklinik
B ¢

Karl-Bonhoeffer-Nerv.

Seite |5 Stand: 15. Februar 2021



4.2.

Bewirtschaftungsbeginn

Los Einrichtung

Ankunftszentrum ,,Haus 2 und ,,Haus 25
Oranienburger Stralle 285

Beginn

vom 01.07.2020
bis voraussichtlich

13437 Berlin 31.10.2020
Los 1
Ankunftszentrum ,,MUF*
- ichtlich ab
(neue Einrichtung) voraussic
01.11.2020
Oranienburger Stral’e 28513437 Berlin
Aufnahmeeinrichtung o
Los 2 Treskowstralte 14 g?rgzszscl)czrgllch ab
13089 Berlin o
Aufnahmeeinrichtung o
Los 3 Schwalbenweg 17/18 gﬁl’rgzszsc')czrg“cr‘ ab
12526 Berlin o
Aufnahmeeinrichtung o
Los 4 Lietzenburger Stral’e 76 é?r?gszs(l)czrghch ab
10719 Berlin o
Aufnahmeeinrichtung L
voraussichtlich ab
Los 5 Eschenallee 3 01.05.2020
14050 Berlin
Aufnahmeeinrichtung o
Los 6 Askanierring 71 voraussichtlich ab

13587 Berlin

01.06.2020
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INFRASTRUKTURELLE & RAUMLICH-TECHNISCHE GEGEBENHEITEN
Die infrastrukturellen und raumlich / technischen Gegebenheiten stellen sich stand-

ortbezogen different dar. Grundsatzlich stellt der Auftraggeber

e die Raumlichkeiten und

e die technischen Anschlisse (Strom, Wasser)

zur Verfugung. Hierzu zahlen beispielsweise

e ein Gastraum,

e ein Ausgabebereich / -raum (ohne Regenerations- & Prasentationstechnik) und

e Lagerraumlichkeiten — ungekuihlt und nicht tiefgekunhlt.

Im Rahmen der Bewirtschaftung muss der Auftragnehmer
¢ in der Regel alle notwendigen technischen Einrichtungen

einbringen, soweit nicht nachstehend ausdricklich eine vorhandene Infrastruktur als
vom Auftragnehmer nutzbar bezeichnet ist oder konkret durch den Auftraggeber zur

Verfugung gestellt wird.

Zu den vom Auftragnehmer zu stellenden technischen Einrichtungen zahlen insbe-

sondere:

e Trollys / Rollwagen / Tablettabraumwagen,

o Kdihllager / -mdglichkeiten (Kuhlschranke / Hochktlihlschranke),

o Tiefklhllager / -méglichkeiten (Tiefklhltruhe / Tiefkihlschranke) und
o Prasentations- / Ausgabetechnik (kalt / warm)

Nachfolgend werden die infrastrukturellen und raumlich-technischen Gegebenheiten

beschrieben und erortert.
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5.1.
5.1.1.

Los- & Standortbezogene Gegebenheiten
Los 1: Ankunftszentrum (AkuZ) - Oranienburger StraRe 285, 13437 Berlin

Bitte beachten Sie die beschriebenen Umzugsdaten unter Punkt 4.2.

,Haus 2“ und ,,Haus 25“ (interimsweise)

Wie bereits eingangs erlautert, wird an diesem Standort eine neue Verpflegungsein-

richtung gebaut. Die Bewirtschaftung erfolgt zunachst in zwei autark gelegenen Ge-

bauden: ,Haus 2 und ,Haus 25°. Die jeweiligen Gegebenheiten stellen sich wie folgt

dar:

Haus 2

Wirtschaftsbereich / Speisenausgabe

Fir die gastronomische Bewirtschaftung steht eine Raumlichkeit zur Verfligung,
die Flache betragt inklusiv der dazugehdrigen Speisenausgabe ca. 33 m?

Der Auftragnehmer muss folgende Gegebenheiten bereitstellen:

e Transportequipment (z.B. Thermoporte kalt / warm),

e  Spinde flur Mitarbeiter,

e Kuhl- / Tiefkihlmdglichkeiten (z.B. Hochkuhl- / tiefkUhlschrénke, ggfs. Kihl-
zelle / Kuhlcontainer),

e Prasentations- / Ausgabetechnik (kalt / warm) inkl. Unterbau,
e Lagerausstattung (z.B. Regale, abschlie3bare Schranke, 0.a.),
e Equipment fiir Getrankestation, d.h.
- Mengenbriher fir Kaffee,
- Warmhaltebehalter fir Kaffee und heiles Wasser und
- Wasserspender,
e Mehrweggeschirr inkl. Besteck und
e Mehrwegbecher fir Heil3- und Kaltgetranke.

Daruber hinaus ist der Auftragnehmer fir die Reinigung aller bewirtschafteten
Raumlichkeiten — Raumlichkeiten — inklusive Gastraum, Tische & Stuhle — ver-

antwortlich.

Anfallender Miill sowie die Speisereste werden zunachst im Wirtschaftsbereich
und anschlieBend (nach Wertstoffen getrennt) im Wertstoffhof / -bereich Haus 25

zwischengelagert.
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Haus 25

Im Haus 25 werden folgende Raumlichkeit zur Verfligung gestellt:
" Speisenausgabe,

" Lagerraum

und

. Gastraum

Speisenausgabe 27,2 m?
Gastraum 37,8 m?
Lager 26,4 m?

Der Auftragnehmer muss folgende Gegebenheiten bereitstellen:

e  Transportequipment (z.B. Thermoporte kalt / warm),
e  Spinde fur Mitarbeiter,

e  Kuhl- / Tiefkihimoéglichkeiten (z.B. Hochkuhl- / tiefkihlschranke, ggfs. Kinhl-
zelle / Kuhlcontainer),

o Prasentations- / Ausgabetechnik (kalt / warm) inkl. Unterbau,

o Lagerausstattung (z.B. Regale, abschlielbare Schranke, 0.a.),
o Equipment fur Getrankestation, d.h.
- Mengenbriher flr Kaffee,
- Warmhaltebehalter fur Kaffee und heiles Wasser und
- Wasserspender,
e Mehrweggeschirr inkl. Besteck und
e Mehrwegbecher fir Heil3- und Kaltgetranke.

Der Dienstleister ist fur die Reinigung des gesamten Wirtschaftsbereiches ver-
antwortlich - inklusive Gastraum, Tische & Stihle. Details zum Thema Reinigung

sind Punkt 9. ,Reinigung® zu entnehmen.

Anfallender Miill sowie die Speisereste werden im Wertstoffhof / -bereich Haus

25 bis zur Abholung zwischengelagert.
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+MUF“ (neues Gebaude)

Die Verpflegungseinrichtung befindet sich im Erdgeschoss. Der Grundriss stellt

sich wie folgt dar:
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Die zukinftige Verpflegungseinrichtung verfigt Uber einen vollstandig
ausgestatteten Wirtschaftsbereich mit integrierter Speisenausgabe mit einem

direkten Zugang zum Gastraum.
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Der Auftraggeber wird folgendes Inventar zur Verfligung stellen:

e 4 x Hochklihlschranke,

e 2 x Hochtiefkihlschranke,

e 2 x Kombidampfer 10 x GN 1/1,

e 6 x Regale offen (Edelstahl, B=1000, T=500, H=2000),

e 12 Rollwagen zur Aufnahme von Tabletts,

e 3 Tablettabraumwagen,

o 1 Tellerwagen beheizt (2 x 50 Teller),

¢ 1 xWarmhaltewagen beheizbar, 4 x 1/1 GN und

o 1 Sammelcontainer fir Essensreste (Konfiskatklihlung im AufRenbereich).
Aktuell steht keine Lagerflache fur Wertstoffe und Restmdll zur Verfiigung.
Der Auftragnehmer ist fr die Reinigung
e aller bewirtschafteten Rdumlichkeiten — inklusive Gastraum, Tische & Stuhle,
e des Geschirrs / Besteck / Glaser / Becher
sowie fur die fachgerechte Zwischenlagerung und Entsorgung von
e Mull,
e organischem Muill,
Wertstoffen verantwortlich.

Der Auftragnehmer muss folgende Gegebenheiten bereitstellen:

e Transportequipment (z.B. Thermoporte kalt / warm),
e  Spinde flr Mitarbeiter,
e Gastraumausstattung: Bestuhlung (Tische & Stuhle),

e Lagerausstattung - sofern mehr benétigt (z.B. Regale, abschlieRbare Schranke,

0.3.),
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e Equipment fiir Getrankestation, d.h.
- Mengenbriher fir Kaffee,
- Warmhaltebehalter fur Kaffee und heifdes Wasser und
- Wasserspender,

e Mehrweggeschirr inkl. Besteck und

e Mehrwegbecher fir Heil3- und Kaltgetranke.

Der Dienstleister ist fur die Reinigung des gesamten Wirtschaftsbereiches sowie fur
den Gastraum, Tische & Stuhle verantwortlich. Details zum Thema Reinigung sind

Punkt 9. ,Reinigung” zu entnehmen.
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5.1.2. Los 2: Aufnahmeeinrichtung (AE) - TreskowstraBBe 14, 13089 Berlin
Die Verpflegungseinrichtung befindet sich im Erdgeschoss. Die Flachenverteilung

stellt sich gemaR Grundriss wie folgt dar:

Wirtschaftsbereich / Kiiche 20 m?
Speisenausgabe 14 m?
Gastraum 120 m?
Spulbereich entfallt m?
Lager 15 m?

Der Verpflegungsbereich gliedert sich gemaf nachfolgendem Grundriss wie folgt:

ausgabe
ca. 14gm

VI VAR

Speiseraum
ca 120gm

n ————i

Im Gastraum kénnen nach den ortlichen Gegebenheiten bei voller Belegung nicht alle
Personen zeitgleich versorgt werden. Dies ist bei der Planung der Essensausgabe zu

bertcksichtigen.
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Das Land Berlin stellt die folgenden Gegebenheiten bereit:

e 4 Spinde fir Mitarbeiter (2 Stiick pro Mitarbeiter),
e Gastraumausstattung: Bestuhlung (Tische & Stuhle),

Des Weiteren werden folgende Geratschaften durch das Land Berlin zur Nutzung in

der Klche bereitgestellt:
e Ausgusskombi,
o Doppelstihle,
e Arbeitstische und
¢ Desinfektionsspender.

Der Auftragnehmer muss folgende Gegebenheiten bereitstellen:
e Transportequipment (z.B. Thermoporte kalt / warm)

o Kuhl- / Tiefkihimdoglichkeiten (z.B. Hochkuhl- / tiefkihlschranke, ggfs. Kuhizelle /
Kihlcontainer)

e Prasentations- / Ausgabetechnik (kalt / warm) inkl. Unterbau
e Lagerausstattung flr Trockenlager (z.B. abschlieRbare Schranke, 0.4.)

e Equipment fir Getrankestation
- Mengenbruher fur Kaffee
- Warmhaltebehalter fir Kaffee und heiltes Wasser

- Wasserspender

Mehrweggeschirr inkl. Besteck
o Mehrwegbecher flr Kaltgetranke

Darlber hinaus ist der Auftragnehmer fiir die Reinigung

e aller bewirtschafteten R&umlichkeiten inklusiv Gastraum, Tische & Stihle

(vgl. hierzu Punkt 9. ,Reinigung®)
e des Geschirrs / Besteck / Glaser / Becher
sowie fur die fachgerechte Zwischenlagerung & Entsorgung von
e Mull,
e organischem Mull und
e Wertstoffen

verantwortlich.
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5.1.3. Los 3: Aufnahmeeinrichtung (AE) - Schwalbenweg 17/18, 12526 Berlin
Bei der Erstaufnahmeeinrichtung handelt es sich um ein ehemaliges Hotel / Hostel.
Diese Einrichtung Uber eine vollstandig ausgestattete Verpflegungseinrichtung, hierzu

zahlt ein vollstandig ausgestatteter Wirtschaftsbereich, bestehend aus einer

e voll ausgestatteten Produktionskiiche (inkl. Abluftanlage, thermischer Produkti-

onsgerate, Lagerregale, Arbeitstische, Herd, etc.),
e einem Reinigungsbereich mit einer Haubenspllmaschine,
e 2 Kuhllagern (mit Lagerregalen ausgestattet) und

e 1 Trockenlager.

Achtung: Die Warmspeisenversorgung muss auch an diesem Standort in Form

einer ,Warmanlieferung“ (Cook & Hold) erfolgen!

Durch den Auftraggeber wird eine Warmspeisenausgabe und ein Kaltspeisenbuffet,
welches durchgangig mit einem Hustenschutz versehen ist, zur Verfigung gestellt.
Durch einen vorhandenen und funktionsfahigen Spllbereich kann anfallendes

Schmutzgeschirr direkt vor Ort gereinigt werden.
Der Gastraum ist bereits vollstandig bestuhlt.

Den Mitarbeitern des Dienstleisters stehen ein Aufenthalts- / Umkleideraum sowie

ein Personal-WC zur Verflugung.

Im AuBenbereich befindet sich ein Wertstoffhof., Dort konnen Wertstoffe (Glas, Pa-
pier / Pappe) sowie anfallender Nassmiill / Speisereste bis zur Abholung zwischenge-

lagert werden.

oo TRTI
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Der Auftragnehmer muss folgende Gegebenheiten bereitstellen:
e Spinde fur Mitarbeiter,
e Lagerausstattung (z.B. Regale, abschliel3bare Schranke, 0.a.),
e Equipment fur Getrankestation, d.h.

- Mengenbriher fur Kaffee,

- Warmhaltebehalter fur Kaffee und heiles Wasser und

- Wasserspender,
e Mehrweggeschirr inkl. Besteck
e Mehrwegbecher flr Kaltgetranke
Darlber hinaus ist der Auftragnehmer fiir die Reinigung
o aller bewirtschafteten Raumlichkeiten — inklusive Gastraum, Tische & Stlihle —,
e des Geschirrs / Besteck / Glaser / Becher

sowie fir die fachgerechte Zwischenlagerung und Entsorgung von

e Mull,
e organischem Mull und
e Wertstoffen

verantwortlich.
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5.1.4. Los 4: Aufnahmeeinrichtung (AE) - Lietzenburger StraBe 76, 10719 Berlin
Bei der Erstaufnahmeeinrichtung ,Lietzenburger StralRe 76“ handelt es sich um ein
ehemaliges Hotel. Infrastrukturell und verpflegungstechnisch bietet das Hotel einen
Wirtschaftsbereich, welcher mit

e einem Kulchenbereich,
e einem Lager und
e einer Sanitareinrichtung mit Dusche (kann u.a. als Umkleide fir Mitarbeiter ge-

nutzt werden)

ausgestattet ist. Das vorhandene Inventar kommt teilweise aus dem Bestand des Ho-
tels, hierzu zahlen beispielsweise ein Arbeitstisch und ein Hangeschrank sowie eine
festverbaute Splle. Die Speisenausgabe befindet sich in einer, der Kliche vorgela-
gerten, leeren Raumlichkeit, und ist unmittelbar mit dem Gastraum verbunden. Im
Gastraum kdnnen nach den &rtlichen Gegebenheiten bei voller Belegung nicht alle
Personen zeitgleich versorgt werden. Dies ist bei der Planung der Essensausgabe zu
berucksichtigen.
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Eine Raumlichkeit fur die Entsorgung von Miill jeglicher Art steht nicht zur Verfu-
gung.

Das Land Berlin stellt die folgenden Gegebenheiten bereit:

e Spinde fir Mitarbeiter (2 Stick pro Mitarbeiter),

e Gastraumausstattung: Bestuhlung (Tische & Stuhle),
Der Auftragnehmer muss folgende Gegebenheiten bereitstellen:

e Kihl- / Tiefkihimoglichkeiten (z.B. Hochkuhl- / tiefkuhlschranke, ggfs. Kihizelle /
Kuhlcontainer),

e Prasentations- / Ausgabetechnik (kalt / warm) inkl. Unterbau,

e Lagerausstattung (z.B. Regale, abschliel3bare Schranke, 0.a.),
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o Equipment flr Getrankestation, d.h.
- Mengenbriher flr Kaffee,
- Warmhaltebehalter fiur Kaffee und heilles Wasser,
- Wasserspender
o Mehrweggeschirr inkl. Besteck und
e Mehrwegbecher fir Heil3- und Kaltgetranke
Dartber hinaus ist der Auftragnehmer fiir die Reinigung
e aller bewirtschafteten Raumlichkeiten — inklusive Gastraum — ,
e des Geschirrs / Besteck / Glaser / Becher
sowie fur die Zwischenlagerung und fachgerechte Entsorgung von
e Mull,
e organischem Mull und
e Wertstoffen

verantwortlich.
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5.1.5. Los 5: Aufnahmeeinrichtung (AE) - Eschenallee 3 (Haus 1), 14050 Berlin
Die zuklnftige Verpflegungseinrichtung verflgt Gber einen vollstandig ausgestatteten

Wirtschaftsbereich mit integrierter Speisenausgabe sowie Anbindung an
¢ die vorhandenen Lagerraumlichkeiten,

e eine Spulkiche (ist mit einer Haubenkorbsplilmaschine ausgestattet),
e ein Mullzwischenlager

sowie

e zwei direkte / indirekte Zugange zum Gastraum.

Im angebundenen Nachbargebdude (s. Grundriss ,Gastronomisch genutzte

Flachen“) befinden sich die zuklnftigen Raumlichkeiten flr das Personal. Hierzu

zahlen

e Personalumkleiden (mit Spinden, die durch das Land Berlin gestellt werden),

e ein Pausenraum

und

e ein Kuchenchefburo.

Der Auftraggeber stellt die Getrankestation wie folgt ausgestattet zur Verfigung:

e Schranktisch mit Glaserregale und Kaffeetassenregal, inkl. Wasserspender (Z.B.
Brita SodaMaster50) und HeilRwasserspender (z.B. Bonamat HW+ 510) mit In-
stallationsunterschrank. Die Ausgabe und Bereitstellung der o0.g. Getranke erfolgt

durch den Auftragnehmer (siehe unten).
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Grundriss Verpflegungseinrichtung
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Im Rahmen der Essensausgabe kénnen nach den 6értlichen Gegebenheiten bei voller

Belegung der Unterkunft zeitgleich nicht alle Personen versorgt werden. Dies ist bei

der Planung der Essensausgabe zu berticksichtigen.

Das Land Berlin stellt die folgenden Gegebenheiten bereit:

Bestuhlung (Tische & Stlihle),

Der Auftragnehmer muss folgende Gegebenheiten bereitstellen:

Transportequipment (z.B. Thermoporte kalt / warm),

Kuhl- / Tiefmoéglichkeiten (z.B. Hochkuhlschranke, ggfs. Kuhizelle / Kuhlcontai-

ner),
Lagerausstattung (z.B. Regale, abschlieBbare Schranke, 0.3.),
Equipment fur Getrankestation, d.h.
- Mengenbriher fir Kaffee,
- Warmhaltebehalter fur Kaffee und heiles Wasser und
- Wasserspender,
Mehrweggeschirr inkl. Besteck und

Mehrwegbecher flur Kaltgetranke.

Dartber hinaus ist der Auftragnehmer fiir die Reinigung

aller bewirtschafteten Raumlichkeiten — inklusive Gastraum — ,
des Geschirrs / Besteck / Glaser / Becher

sowie fir die Zwischenlagerung und fachgerechte Entsorgung von
Mall,

organischem Mull (es steht auftraggeberseitig ein Konfiskatkihler zur Verfi-

gung) und
Wertstoffen

verantwortlich.
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5.1.6. Los 6: Aufnahmeeinrichtung (AE) - Askanierring 71 - 13587 Berlin
Die zukunftige Verpflegungseinrichtung (derzeitiger Planungsstand) wird voraussicht-

lich, wie der nachfolgenden Skizze entnommen werden kann, Uber
e einen Wirtschaftsbereich,

e einen Speisenausgabebereich,

e einen Gastraum

sowie

e ein Personalbereich

verfligen. Die zur Verfligung stehenden Flachen sollen miteinander verbunden sein.

Personal

7 e e A
|
i
=
5

Gastraum

e

o |

=

Auftraggeberseitig wird die notwendige Bestuhlung zur Verfigung gestellt; hierzu
zahlen Tische sowie auch Stuhle.

Des Weiteren stellt das Land Berlin Spinde fir die Mitarbeiter des Auftragnehmers
zur Verfugung.
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Der Auftragnehmer muss folgende Gegebenheiten bereitstellen:

Transportequipment (z.B. Thermoporte kalt / warm),

Kihimoglichkeiten (z.B. Hochklhlschranke, ggfs. Kihlzelle / Kiihlcontainer),
Prasentations- / Ausgabetechnik (kalt / warm) inkl. Unterbau,
Lagerausstattung (z.B. Regale, abschlieBbare Schranke, 0.3a.,)

Equipment flr Getrankestation

- Mengenbruher fur Kaffee,

- Warmhaltebehalter fur Kaffee und heil3es Wasser und

- Wasserspender,

Mehrweggeschirr inkl. Besteck und

Mehrwegbecher fir Heil3- und Kaltgetranke

Darlber hinaus ist der Auftragnehmer fiir die Reinigung

aller bewirtschafteten Raumlichkeiten — inklusive Gastraum sowie Tische & Stulih-

le,

des Geschirrs / Besteck / Glaser / Becher

sowie fur die Zwischenlagerung und fachgerechte Entsorgung von
Mall,

organischem Mull und

Wertstoffen

verantwortlich.
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PRODUKTIONSSYSTEMATIK / -VERFAHREN

Unter Berticksichtigung der beschriebenen infrastrukturellen Gegebenheiten (hierzu

zahlt, dass keine konventionelle Speisenproduktionseinrichtung(en) zur Verfligung

steht) erfolgt die Speisenversorgung wie bereits unter Punkt 3. IV. ,Dienstleistung &

Service” erlautert, auf Basis einer Warmspeisenbelieferung (Cook & Hold).

D.h. der Auftragnehmer hat die Warmspeisenproduktion an einem dezentral gelege-

nen Standort durchzufiihren.

Der Auftragnehmer hat sicherzustellen, dass

die Speisenversorgung in allen Belangen ,HACCP® und ,lebensmittelhygieni-

schen Anforderungen“ gerecht wird;

die im Einsatz befindlichen Transportfahrzeuge zur Auslieferung von Speisen

(geklhlt / ungekihlt / erhitzt) geeignet sind;
geeignete Transportbehaltnisse zum Einsatz kommen und

die vorgeschriebenen Kerntemperaturen von Warmspeisen mind. +68 °C nicht
unterschreiten bzw. geklhlte Produkte die Kerntemperatur von 6° C nicht Uber-

schreiten.

Anhand von Lieferprotokollen und Temperaturkontrollen ist dies durch den Auftrag-

nehmer llickenlos zu dokumentieren und nach Anforderung durch den Auftraggeber

nachzuweisen.
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6.1. Speisenausgabe & Servicepolitik
Samtliche Speisen werden in der Regel in Bedienung durch Personal des Auftrag-
nehmers ausgegeben. Hierzu zahlt die Ausgabe von Warmpeisen- und Kaltspeisen-
komponenten. Auf Grund der raumlich-technischen Gegebenheiten bildet der

Schwalbenweg eine Ausnahme (siehe unten).

STANDORT FRUHSTUCK MITTAGESSEN ABENDESSEN

Ankunftszentrum

Oranienburger Stralle 285

13437 Berlin

Haus 2 & 25 « Alle Speisen werden portioniert oder in Abhan-
gigkeit zum vom Angebot, geschopft / ausgege-

MUF ben

Aufnahmeeinrichtung e Alle Speisen werden portioniert oder in Abhan-

Treskowstral’e 14 gigkeit zum vom Angebot, geschopft / ausgege-

13089 Berlin ben

Aufnahmeeinrichtung Liet- [« Alle Speisen werden portioniert oder in Abhan-

zenburger Stralte 76 gigkeit zum vom Angebot, geschopft ausgegeben
10719 Berlin
o Warmspei-

senkompo-

nenten in e Salate/
Aufnahmeeinrichtung o Buffetin .

Bedienung Rohkost in
Schwalbenweg 17/18 Selbstbedie- Selbsth

- elbstbe-

12526 Berlin nung * Salate/Roh |

kost in dienung

Selbstbedie-

nung

Aufnahmeeinrichtung
Askanierring 71 - 13587

Berlin

o Alle Speisen werden portioniert oder in Abhan-

gigkeit vom Angebot, geschdpft ausgegeben

Hinweis:

Die Ausgabe von vorportionierten Speisen (kalt oder warm) ist ausgeschlossen.
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Versorgungszeiten

Die Speisenausgabe fir die Erstaufnahmeeinrichtung im Schwalbenweg 17 und das
AkuZ stellen sich wie folgt dar:

Schwalbenweg 17

e Frihstuck: 06:30 Uhr - 9:00 Uhr

e Mittagessen: 12:00 Uhr - 13:30 Uhr

e Mittagessen Schiler / -innen:  13:30 Uhr - 15:00 Uhr

e Abendessen: 17:00 Uhr - 19:00 Uhr

AkuZ |Oranienburger Str. 285

Haus ,,2“ & ,,25“ (Interimsbewirtschaftung)

Haus 25 Haus 2
e Frihstuck 08:30 Uhr — 09:30 Uhr 07:30 Uhr — 09:30 Uhr
e Mittagessen: 13:00 Uhr -14:00 Uhr 12:00 Uhr — 14:00 Uhr
e Abendessen: 19:00 Uhr - 21:00 Uhr 19:00 Uhr — 21:00 Uhr

o AkuZ ,Oranienburger Str. 285“ wahrend Interimsbewirtschaftung

»MUF“ (nach Umzug)
e Frihstick 07:30 Uhr - 09:30 Uhr

e Mittagessen: 12:30 Uhr -14:30 Uhr

e Abendessen: 18:30 Uhr - 20:30 Uhr

Fir alle Gbrigen Standorte gelten folgende Versorgungszeiten:
e Fruhstuck 07:30 Uhr - 09:30 Uhr
e Mittagessen: 12:30 Uhr - 14:30 Uhr

e Abendessen: 18:30 Uhr - 20:30 Uhr

Seite |26 Stand: 15. Februar 2021



Anderungen / Anpassungen sind grundsatzlich méglich, diese bediirfen jedoch einer

vorherigen einvernehmlichen Abstimmung zwischen Auftraggeber und Auftrag-

nehmer zu den neuen Versorgungszeiten und dem Zeitpunkt der Anderung der Ver-

sorgungszeiten.

Wichtiger Hinweis:

Wahrend des Ramadan findet fir die muslimischen Personen unabhangig der o.g.
genannten Versorgungszeiten eine zusatzliche Warmspeisenausgabe ab Sonnenun-
tergang, fur 1 %2 Stunden statt. Die Termine werden frihzeitig mit dem Auftragnehmer

abgestimmt.
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SPEISEN- & GETRANKEANGEBOT

Allgemeine Anforderungen

Bei der Bereitstellung des Speisenangebots missen die jeweils aktuellen Empfehlun-
gen der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung (DGE) bzw. die jeweils aktuellen
Empfehlungen des KErn' (Kompetenzzentrum fir Ernahrung) ,Gemeinschaftsver-

pflegung in staatlichen Aufnahmeeinrichtungen® umgesetzt werden.

Fir die Speisenplanung gelten grundsatzlich folgende Anforderungen:

Lebensmittelgruppe Gesamtmengen™** Portionen pro Woche
(verzehrfertig) (7 Tage)

Brot, Getreideerzeugnisse, Kartoffeln
Brot 75 kg 17-18
Cerealien/Getreideflocker 042 kg 7
Nudeln, Reis, Couscous, Bulgu 25 kg 5
Kartoffeln 50 kg 2
Gemuse
Gemuse, Hulsenfrichte 1,40 kg 7
Blattsalate, Rohkost 1,40 kg 7
Obst J5kg 14
Milch/-erzeugnisse, Kase
Milch/-erzeugnisse 1,75 kg 7
Kése 0,42 kg 14
Fleisch/-erzeugnisse

45 “g 3
Fleischerzeugnisse 0,16 kg -
Fisch 0,22 kg 1-2
Eier 8 kg 2-3
Ferzzund Ole
Streich-/Kochfett 0,39 kg 2
Cetranke 10,50 42
Brotaufstriche g -
Zucker 0,07 kg 14

***modifiziert nach Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung (DGE): Beispiele zur Lebensmittelauswahl entsprechend dem DGE-

Ernsdhrungskreis, 2016

Die Verwendung von Schweinefleisch jeglicher Art ist im Rahmen der Speisenversor-
gung untersagt. Eine Zubereitung mit Halal-Fleisch oder ein Bio-Anteil im Speisenan-
gebot wird nicht gefordert.

Wahrend des Ramadan ist keine Versorgung mit besonderen Speisen (z.B. Datteln)
geschuldet.

" Quelle: https://www.kern.bayern.de/wissenstransfer/140604/index.php
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Tabelle 2:

Portionsrnengen® ausgewahlter Lebensmittel nach Gruppen sortiert

Lebensmittelgruppe

Mengenangaben
pro Portion* (verzehrfertig)

Brot, Getreideerzeugnisse, Kartoffeln
Semmein
Yollkornsemmeln

Fladenbrot

en-/Roggenmizchbrot
Vollkorn-/Toastbrot

Haferflocken, Mislimischung, Cornflakes
Mudeln, Rels, Couscous, Bulgur, Kartoffeln (alles gegart)
Gamiise

Gemuse, Hilsenfrochie (alles gegart)
Elaitzalaiz, Rohkost

Obst

Milch/-erzeugnizsse, Kase**

Trinkmilch 1,5% Fett

Joghurt natur 1,5% Fett

Schnitt-/Hartkase max. 435 FiTr =+

Fleischi-erzeugnisse

Fisch

Fisch, bevorzugt Seefisch (alles gegart)
Eier

Ferte und Sz

Streichfett (z.B. Marggrine)

Kochfett (z.B. Rags-/Olivendl)
Getrénke==%+

Kaffee, Tee, Mineral-/Tafelwasser

Brotaufstrichs

Kenfitdre, Hong, Mussnougatcrems, Vegetarischer Srotaut

Zuckar

mind. 90 g (2 5thck)
120 g (2 Selck)

100 g(1/4 Brot)

mind. 90 g (2 Scheiban)
10C g (4 scheiben)

60

on

Istg
200g
1530 bis200g

mind. 125 g

250 ml

250 g (1 mittelgrofer

30217 5cheioe]

150 g

40 g2 5cheinan)

Z0 g1 Portionspackung)

mind. 250 m

Portionzpackung)

*Quellan:

- modrizier: nach Deutsche Gesellschatt fur Ermahrung (DGE): Beispigle zur Lebensmitizlaus

Ermzhrungskre’s, 2078

- zid infodienst Ernghrung, Landwirischaft und Yeroraucherschutz %0 Monica-Mengenliste.

Bonn, 2009

- PRODI £.5, Karlsruhe, 2078
100 mig Milch/-erzeugnis
gegeneinander ausgetauschr werden
***Fattin der Trockenmasse
FHEFenargiefrel Dow. -arm

se enthalten vergleichbare Mengen Calcium

hl entsprechend dem DGE-

Schnittedse und kannen ceshallz

cunverdnderte Auflags von 159
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7.2.

Standzeiten & Temperaturanforderungen
Um im Rahmen der Belieferung von Warmspeisen eine maoglichst hohe Qualitat si-
cherzustellen, darf die Stand- und Warmhaltezeit zwischen Auslieferung und Anliefe-

rung nur max. 3 Stunden betragen.

Des Weiteren tragt der Auftragnehmer die Verantwortung zur Einhaltung nachfolgen-

den Ausgabetemperaturen:
e mind. + 65°C fir erhitzte Speisen und
e hoéchstens / maximal 7°C fir kalte Speisen

Der Auftragnehmer hat die Einhaltung der Ausgabetemperaturen chronologisch und

lickenlos wahrend des Bewirtschaftungszeitraumes zu dokumentieren.
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7.3.

7.4.

Friihstiick

Die Fruhsticksversorgung erfolgt grundsatzlich in Bedienung, bitte beachten sie die

standortspezifischen Erlduterungen unter Punkt 6.1.

Das Fruhstlicksangebot soll folgende Komponenten enthalten:
o Joghurt natur 1,5% Fett,

e Cerealien (z.B. Haferflocken),

e Cornflakes,

e Obst (1 Stiick),

e  Waurst (keine Wurst vom Schwein) & Kase geschnitten,

e sURer Aufstrich (Honig, Nul3nougatcreme, Marmelade),

e gekochte Eier,

e Margarine und

o helles Brot (kein Toast, kein Grau- oder Schwarzbrot)

Mittagessen
Als warmer Snack sind eine Suppe oder beispielsweise ein kleines Schnitzel (Geflu-
gel und kein Schweineschnitzel), Backfisch, Gemusebratling, Falafel mit Brot / Salat

oder Frihlingsrolle anzubieten.

Erganzend ist ein vegetarischer Snack (z.B. ein Auflauf, Nudeln mit Tomatensauce,
0.3.) anzubieten. Des Weiteren ist eine Auswahl von wechselnden angemachten und
nicht angemachten Salaten anzubieten. Hierzu zahlen beispielsweise:

e Couscous,

e Hummus,

e Tomatensalat,

e Arabischer Karottensalat und / oder

e Blattsalate

Es werden jeweils zusétzlich zwei Dressings (1 x Essig & Ol, 1 x Cremedressing) an-

geboten.
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7.5.

7.6.

Abendessen
Die abendliche Speisenversorgung erfolgt auf der Basis eines abwechslungsreichen,
sich wiederholenden 12-Wochen-Speiseplan. Das tagliche Abendessen besteht aus 2
Gerichten. Dabei handelt es sich um ein vegetarisches und ein klassisches Hauptge-
richt, welches in der Regel aus drei Komponenten besteht. Dieses setzt sich wie folgt
zusammen:
e Hauptkomponenten
Zu den Hauptkomponenten zahlen Fisch oder Fleisch (Rind - kein Schweine-
fleisch und keine anderweitigen Produkte vom Schwein, wie z.B. Gelatine) oder

Gefllgel.

e Vitaminbeilagen (passend zur jeweiligen Hauptkomponente)
Gemise- oder Beilagensalat (Blattsalate, Gurke, Karotte in Verbindung mit 2

Dressings = Essig / Ol, Joghurt, 0.4.)

o Sittigungsbeilagen (passend zur Hauptkomponente)

Reis oder Nudeln oder Kartoffeln, etc.

Das vegetarische Gericht muss eine vollstandige Speise darstellen. Diese kann aus
verschiedenen Komponenten bestehen. Standardmafig handelt es sich bei den Zuta-

ten um Gemise und Sattigungskomponenten.

Die Essensteilnehmer durfen sich auf Wunsch einen Nachschlag genehmigen. Diese

Gegebenheit bezieht sich ausschlieBlich auf die im Angebot befindlichen Beilagen.

Versorgung mit Sonderkost
Unabhangig der konventionellen Speisenversorgung muss der Dienstleister bei Be-

darf folgende Sonderkostformen umgehend bedienen kdnnen:

o Verpflegung von Sauglingen und Babys im Alter von einer Woche bis zwdlf Mo-
nate durch

] Ersatzmilch (z.B. Aptamil Pre, 2, 3),
. Babymenu im Glas bzw.
. Milch-Getreidebrei
e Sonderkost Lebensmittelunvertraglichkeiten
. Glutenfreie Kost
" laktosefreie Milchprodukte

Die Versorgung mit Sonderkost stellt eine optionale Leistung dar und soll grundsatz-

lich durch den Auftragnehmer bereitgestellt oder ausgeben werden. Aktuell ist die
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Versorgung jedoch kein Ausschreibungsgegenstand, hierzu wird ein gesondertes An-

gebotsverfahren initiiert.
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1.7.

7.8.

Getrankeversorgung
Rund um die Uhr (24 / 7) missen den Bewohnerinnen und Bewohnern unbegrenzt

Warm- und Kaltgetréanke zur Verfigung stehen. Im Detail sind die folgenden Getranke

zur Selbstversorgung der Bewohnerinnen und Bewohner zur Verfugung zu stellen:
o Wasser flr Heillgetranke (wird vom AG kostenlos zur Verfligung gestellt);

e Mineralwasser (ist mittels Wasserspender zur Verfliigung zu stellen);

o Kaffee und

o Tee (schwarz und Frichte- & Krautertee)

Zum Frihstuck ist zusatzlich heil3e / kalte Milch mit 1,5% Fettgehalt anzubieten

Erganzend zu den HeilRgetranken ,Tee / Kaffee” sind Wirfelzucker, abgepackter
SuBstoff und Milch bereitzustellen. Fur die im Angebot befindlichen HeilRgetranke

sind Porzellantassen zur Verfigung zu stellen.

Zwischenmahlzeiten 24/7
Rund um die Uhr sind fiir die Bewohnerinnen und Bewohner folgende Zwischenmahl-

zeiten frei zuganglich zur Verfligung zu stellen:
e 1 Stlick Frischobst pro Person (Apfel, Banane) und

e 1 Packung Zwieback pro Person (2 Scheiben a 18 g)
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7.9.

Lunchpakete

Alternativ zur Speisenausgabe wahrend der Ausgabezeiten vor Ort missen Frih-
stuck und Mittagessen — nach Bestellung am Vortag — in Form von Lunchpaketen
ausgegeben werden (flir Essensteilnehmer/innen, die vormittags / mittags zu Behor-
denterminen, in die Schule oder zum Sprachkurs gehen bzw. in eine andere Unter-
kunft verlegt werden).

Fir die Lunchpakete gelten dieselben grundsatzlichen Anforderungen wie fir die re-

gular vor Ort auszugebenden Speisen (Frihstlck bzw. Mittagessen).

Die Menge der jeweils notwendigen Verpflegung flr Frihstlick, Mittag- und Abendes-
sen orientiert sich an den jeweils aktuellen Belegungszahlen. Diese werden dem Auf-
tragnehmer jeweils einen Tag vorher telefonisch oder per Email mitgeteilt, in der Re-
gel bis 18:00 Uhr.

Auf Grund von sich stetig andernden Belegungszahlen erfolgt ein endgdltiger Ab-

gleich / Nachmeldung im Laufe des nachsten Morgen, bis spatestens 09:00 Uhr.
Die Lunchpakete sollen sich wie folgt zusammensetzen:
e 2x Brétchen (2x70g),

e 1x Wasser (1 Liter) in pfandfreiem Behaltnis (ab 25 Grad Auflentemperatur 2 Li-
ter),

e 1x Wurstaufschnitt (80 g - keine Produkte vom Schwein) und / oder Kase (100 g),
e 1x Stiick Obst,

e 1x Musliriegel oder vergleichbare StiRwaren (80 g),

¢ 1x Milch (0,2 Liter) und

e 1x geeignetes Einwegbesteck (Papierservietten, Messer, Gabel)
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10.

BESTELLUNG / ESSENSAUSGABE
Die Zahl der Essensteilnehmer und die entsprechende Menge der jeweils notwendi-
gen Verpflegung fir Frihstick, Mittag- und Abendessen ergibt sich aus den jeweils

tagesaktuellen Belegungszahlen.

Diese werden dem Auftragnehmer jeweils einen Tag vorher mitgeteilt, in der Regel
bis 18:00 Uhr.

Auf Grund von sich stetig andernden Belegungszahlen erfolgt ein endglltiger Ab-

gleich / Nachmeldung im Laufe des nachsten Morgens, bis spatestens 09:00 Uhr.

ABRECHNUNG

Die Abrechnung der Dienstleistung erfolgt geman eingegangener Bestellungen:

e Warmmahlzeiten: Anzahl bestelltes Essen
o Zwischenmahlzeiten: Anzahl bestellter Mengen
e Lunchpakete: bestellte Anzahl
e Sonderkost Anzahl bestellte Produkte

Die Abrechnung erfolgt 1x monatlich. Das Zahlungsziel betragt 30 Tage nach Rech-

nungseingang.

BEISTELLUNGEN DES AG
Die Raumlichkeiten und technischen Anschlisse werden dem Auftragnehmer unent-
geltlich zur Verfigung gestellt. Dieser verpflichtet sich zum pfleglichen Umgang mit

allen zur Verfiigung gestellten Einrichtungs- und Ausstattungsgegenstanden.

Eventuelle Ausfalle / Mangel sowie notwendige Reparatur- / Instandsetzungsarbeiten

sind unverziglich dem jeweiligen Standortleiter oder dessen Stellvertreter zu melden!

Wartungs- und Instandhaltungskosten flir technische Anlagen des Auftraggebers

werden von diesem Ubernommen.

Medien, wie Strom, Gas und Wasser werden dem Auftragnehmer flr die Zwecke sei-
ner Leistungserbringung im Ublichen Maf} und ohne Berechnung zur Verfigung ge-

stellt.
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12.

BERICHTE / DOKUMENTATIONEN

Der Auftragnehmer hat im Rahmen der Bewirtschaftung folgende standortspezifi-

schen Nachweise zu erbringen bzw. zu fihren:

e Tagliche, lickenlose und fortlaufende Datenerfassung und monatliche Berichter-

stattung

e Darstellung eines monatlichen / halbjahrlichen / jahrlichen Vergleichs zu den
Themen:
- Essensteilnahmezahlen

- Anzahl ausgegebener Verkdstigungsformen

PERSONALPOLITIK

Der Auftragnehmer stellt ausreichend Personal flr die Besetzung der Schichten wah-
rend der Essensausgabe und die zu Ubernehmenden Aufgaben (einschliellich der
zusatzlichen Speisenausgabe wahrend des Fastenmonats Ramadan). In diesem Zu-
sammenhang wird gefordert, dass der Auftragnehmer ,ausreichend erfahrenes Per-
sonal“ und eine ,fachkundige“ Schichtleitung (mind. 3 Jahre cateringtechnische oder

gastronomische Erfahrung) als Ansprechperson flr den Auftraggeber einsetzt.

Der Auftragnehmer muss ferner Mitarbeiter einsetzen, die den besonderen Anforde-
rungen dieses Dienstes psychisch und physisch gewachsen sind. Hierbei ist zu be-
achten, dass die Aufgaben der Mitarbeiter haufig unter erschwerten Bedingungen

wahrgenommen werden mussen, wie z. B.
e Kommunikationsprobleme / Sprachbarrieren

e Personen aus unterschiedlichen Kulturen mit oft unterschiedlichen Verhaltens-

weisen und Wertvorstellungen

Der Auftragnehmer benennt fir jede Schicht eine Schichtleitung als Ansprechperson
fur den Auftraggeber flir operative Fragen. Eine Gbergeordnete Objektleitung tragt die
Verantwortung fur die Einhaltung gesetzlichen Lebensmittel- und Hygienerichtlinien
(HACCP) und deren Dokumentation. Sie fuhrt monatliche Qualitatskontrollen durch

und stellt deren Ergebnisse dem Auftraggeber zur Verfigung.
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REINIGUNG
Der Auftragnehmer ist flir den gesamten Wirtschaftsbereich, Speisenausgabe und

Gastraum reinigungstechnisch verantwortlich. Hierzu zahlen im Spezifischen
e der gesamte Wirtschaftsbereich - inklusive Inventar & Technik,
e die Speisenausgabe (inklusive Inventar & Technik) und

e samtliche zum Personalbereich zahlenden Bereiche (Umkleiden, Sanitarbereiche
und WC's.).

Im Gastraum ist der Auftragnehmer verantwortlich fir die Reinheit wahrend der Mahl-
zeiten und insbesondere flr die Beseitigung von Spontanverschmutzungen (inklusive

Verschmutzungen der Tische).

Der Auftragnehmer erbringt eine besenreine Reinigung der Béden nach jeder Mahl-

zeit.
Eine tagliche Nassreinigung des Gastraumes Ubernimmt der Auftraggeber.

Der Auftragnehmer ist fir das ordnungsgemafRe Einsammeln, die Rickfihrung &

Reinigung des eingesetzten
o  Geschirrs (inkl. Besteck, Tassen, Becher) und

e sonstigen Kleininventars (Bleche, sonstige (Transport-) Behaltnisse, etc.) verant-
wortlich.
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ENTSORGUNG
Der Auftragnehmer tragt die Verantwortung und die Kosten fiir die ordnungsgemale
abschlielbare Zwischenlagerung und Entsorgung samtlichen Abfalls, der im Zusam-

menhang mit der Erbringung der Dienstleistung entsteht. Hierzu zahlt sowonhl

e organischer ,Nassmill“ (z.B. Speisereste, die zurlickgefliihrt werden muissen)
e  Wertstoffe jeglicher Art

sowie

e anfallender Restmdill.

HYGIENEMANAGEMENT

Der Auftragnehmer ist verpflichtet, die gesetzlichen Lebensmittel- und Hygienerichtli-
nien (HACCP) zu befolgen, einzuhalten und die Einhaltung zu dokumentieren (z.B.
Temperaturmessungen bei Lieferungen, von Kuhl- / Tiefkihlanlagen, von Kalt- /

Warmspeisen, etc.).

Alle erstellten Dokumente sind llickenlos Uber den gesetzlich vorgeschriebenen Zeit-
raum hinweg aufzubewahren und zur Einsichtnahme durch den Auftraggeber bereit-
zuhalten. Es gelten alle Gesetze und Verordnungen des Lebensmittelrechts, jeweils

in der glltigen, neuesten Fassung.

Probenentnahmen der ausgegebenen Speisen sind unabhédngig der Vorschriften
des Gesetzgebers auf jeden Fall zu entnehmen und in einem daflir vorgesehenen

Teil des Kihl- / TK-Lagers sachgerecht und fir mind. 10 Tage zwischenzulagern.

Mindestens einmal pro Jahr muss der Auftragnehmer ein Hygieneaudit durchfihren
lassen und bemangelte Punkte schnellstmdglich korrigieren. Die Ergebnisse des Hy-

gieneaudits sind dem jeweiligen Auftraggeber zur Verfligung zu stellen.
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QUALITATSSICHERUNG

Die Dienstleister haben im Rahmen der Bewirtschaftung sicherzustellen, dass

e die Lebensmittel nach Art. 14 Abs. 1 der VO (EG) Nr. 178/2002 sicher, d.h. nicht
gesundheitsschadlich und nicht fur den Verzehr durch den Menschen ungeeignet

sind

e die Vorschriften des Lebens- und Futtermittelgesetzbuches (LFGB) eingehalten

sind,

e samtliche lebensmittelhygienischen Anforderungen der VO (EG) Nr. 852/2004 fir

Lebensmittelhygiene,

o der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 Uber spezifische Hygienevorschriften fir Le-

bensmittel tierischen Ursprungs,

o die Lebensmittelhygiene VO (LMHV) bei Lieferung und Ausgabe der Lebensmit-

tel.

eingehalten werden.
Die Einhaltung der Kihlkette ist in jedem Fall sicherzustellen (§ 3 Nr. 2 LMHV i.V.m.
VO (EG) Nr. 852/2004 Art. 1 Abs. 1 lit. ), lit. d).

Der Auftragnehmer hat durch ein geeignetes Verfahren die Riickverfolgbarkeit von
Lebensmitteln und allen sonstigen Stoffen, sicherzustellen (Art. 18 der VO (EG) Nr.
178/2002).

SCHADLINGSBEKAMPFUNG

Der Auftragnehmer hat geeignete und regelmaflige MalRnahmen zur Schadlingsbe-
kampfung einzufihren und durchzufihren. Hierzu zahlt unter anderem die regelma-
Rige prophylaktische Prufung die einmal pro Quartal durch ein spezialisiertes Schad-

lingsbekampfungsunternehmen auf Rechnung des Auftragnehmers durchzufiihren ist.

Die Kosten zur Schadlingsbekampfung hat der Auftragnehmer bei Erstellung seines

Angebots zu berlicksichtigen.
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GESETZLICHE REGELUNGEN

Der Auftragnehmer ist fir die fachgerechte und ordnungsgemafe Durchfihrung der
Verpflegungsdienstleistung in kaufmannischer, steuerlicher sowie sachlicher Hinsicht
verantwortlich. Hierzu zahlen die Beachtung, Einhaltung und Erflllung aller anwend-
baren rechtlichen Vorschriften, Gesetze, Bestimmungen und Auflagen. Unter ande-

rem zahlen hierzu:

e Arbeits-/ Jugendschutzgesetz

e Steuergesetze und Abgabenverordungen

e Tarifvertragsregelungen (sofern anwendbar)
¢ Mindestlohngesetz (MiLoG)
SICHERHEITSBESTIMMUNGEN

Der Auftraggeber behalt sich vor, charakterlich oder personlich als ungeeignet er-

scheinende Mitarbeiter abzulehnen.

Die gesetzlichen Unfallverhitungsvorschriften sind einzuhalten.
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