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§ 01

(01)

(02)

(03)

§ 02

(01)

(02)

Praambel

Die Verpflegungsleistung ist ein elementarer Qualitatsbereich des schulischen Lebens
allgemeinbildender Schulen, im Besonderen von Ganztagesschulen. Dabei gehort zum
organisatorischen Rahmen, dass die Mahlzeiten in der Einrichtung hohen Qualitatsstandards an eine
altersgemalle gesunde Erndhrung entsprechen.

Bei der Auswahl, Zubereitung und Lieferung der Mittagsverpflegung liegt daher der Fokus auf der
Einhaltung dieser Qualitdtsstandards. Das betrifft sowohl die eingesetzten Produkte als auch die Art

und Weise der Verarbeitung. Folglich sind neben der Einhaltung

erndahrungswissenschaftlicher und hygienischer Standards auch 06k ische Aspekte und die

Saisonalitat der verwendeten Lebensmittel von Bedeutung.

Daher nimmt der Konzessionsgeber als Trager der Sck tungseinfluss im

Verpflegungsbereich wahr, um das Wohl der Kinder sowie icklungs- und

Bildungsmoglichkeiten im schulischen Kontext zu forde

Gegenstand des Vertrages

Leistungsgegenstand ist die Versorgun verpflegung an den in der jeweiligen
Losbeschreibung ausgewiesenen Schulen, richtung genannt. Die Leistung
inrichtung, dies sind alle damit verbundenen
ihm genutzten schulischen Raume und die

Der a uschlagserteilung ein Brutto-Festpreis und fiir die gesamte
gebotenen Mendis einheitlich.

Leistungsbe erpflegungstage, Ferien und zeitweise Abbestellung

Zwischen dem Konzessionsgeber und dem Konzessionsnehmer wird im Falle der Zuschlagserteilung
zunachst ein Vertrag fir den Zeitraum von drei Jahren geschlossen. Der Vertrag beginnt
am 1. August 2022. Er endet spatestens, inclusive aller moglichen Verlangerungsoptionen, mit Ablauf
des letzten Schultages des Schuljahres 2026/27.

Der Vertrag verlangert sich um ein Jahr, wenn er nicht zum Ende des ersten Quartals des jeweiligen
Kalenderjahres der Verlangerung gekiindigt wird. Nach diesem Muster kann der Vertrag so oft
verlangert werden, bis die maximale Vertragsgesamtlaufzeit von flinf Jahren erreicht wird.



(03)

(04)

(05)

(06)

(07)

§ 03

(01)

Die Moglichkeit einer auBerordentlichen Kiindigung aus sonstigen wichtigen Griinden sowie das Recht
auf fristlose Kiindigung aus wichtigem Grund bleiben unberiihrt (ndher dazu § 21).

Die tagliche Versorgung der Einrichtung im vertraglich vereinbarten Umfang ist sicher zu stellen. Pro
Woche sind grundsatzlich fiinf Verpflegungstage (Montag bis Freitag) vorgesehen. Dies entspricht
etwa 180 Verpflegungstagen im Jahr. Diese Angabe dient allein als Orientierung in der Kalkulation und
begriindet keinen Anspruch auf eine entsprechende Anzahl von Verpflegungstagen.

An den in Thiringen geltenden gesetzlichen Feiertagen und Ferien erfolgt grundsatzlich keine
Verpflegung. Ob eine Schiilerversorgung wahrend der Ferienzeiten gewahrleistet werden muss, ist
dem entsprechenden Los zu entnehmen. Zur Klarstellung lGbersendet der Konzessionsgeber dem

Konzessionsnehmer spatestens zwei Wochen vor Schuljahresbeginn eine ender, aus dem sich die

verpflegungsfreien landesweiten Tage ergeben. Verpflegungsfrei sind a weitere (schulspezifische)

SchlieRzeitrdume (Ausflugs-, Fortbildungs- und Briickentage bzw. beweg ntage). Weitere

s Mittagessens entsprechend der definierten
es. Dies erfolgt mit dem in seinem Angebot genannten

Garprozess etriebsstatte des Konzessionsnehmers erfolgen muss und die Speisen bzw.
Speisekomponenten gekihlt bzw. gefroren angeliefert und vor Ort lediglich regeneriert, also vor

Speisenausgabe auf Verzehrtemperatur gebracht werden.
- Cook & Hold (Alternative)

Der Konzessionsnehmer liefert die Speisen bzw. Speisekomponenten, mindestens jedoch das
Hauptgericht, als Warmverpflegung an. Dies bedeutet, dass der Garprozess in der Betriebsstatte
des Konzessionsnehmers erfolgen muss und die Speisen in sogenannten Thermoporten o. a.
geliefert werden, so dass diese in Verzehrtemperatur ausgegeben werden kénnen.



(02)

(03)

(04)
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(06)

(07)

(08)

§ 04

(01)

Der Konzessionsnehmer muss alle notwendigen Arbeiten zur Essenbereitstellung und -ausgabe mit
eigenem Personal Gbernehmen (sog. Fremdbewirtschaftung). Der Konzessionsnehmer tbernimmt in
den Einrichtungen daher insbesondere auch:

- Vorbereitung der Essenausgabe, von Geschirr, Besteck, Tabletts, Klichenhilfsmitteln, etc.

— Ubernahme der Lieferchargen sowie Priifung auf Vollstindigkeit gemaR Speiseplan

— Verteilung der Speisen

- Reinigung und Einrdumen des Geschirrs und der Besteckteile

- Tagliche Reinigung der zur alleinigen Nutzung zur Verfligung gestellten Raumlichkeiten

— Mind. einmal jahrlich eine Grundreinigung der zur alleinigen Nutzung Uberlassenen

Raumlichkeiten incl. Fenster (sofern vorhanden)
- Sortenreine Erfassung sowie ordnungsgemaRe Verwertung sorgung von biologisch
abbaubaren Speiseresten, Verpackungs- sowie stoffgleichen Nichtve materialien
- Sofortige Reklamation von auftretenden Beanstandungen
— Bereitstellung von Handtlichern sowie weiteren : wie bspw.
Reinigungsmitteln, Seifen
Weitere nicht ausdriicklich genannte MaRnahmen, i eck der ordentlichen
Leistungserbringung erforderlich sind, gehoren z nd si eil des angebotenen

Preises.

ausdrucklich erlaubt.

Die in dem jeweiligen Los angegeb ( Anzahl der voraussichtlich taglich zu liefernden
Essenportionen ist ein prognostizi wert aus der Vergangenheit, der lediglich als

Anspruch auf eine Abn eine Begrenzung des Umfanges der bereit zu
stellenden Portion

en Anspruch auf eine bestimmte Anzahl von
Verpflichtung des Konzessionsgebers zur Abnahme einer

sicherzustellen.

Unter Einhaltung ereinbarten Warmhalte-/Kihlzeiten (ndher dazu § 11) ist die Anzahl der

Anlieferungen auf das unbedingt erforderliche Mal} zu beschranken.

Qualitat der Speisen und Getranke

Die Zusammenstellung der Mahlzeiten muss auf der Basis aktueller erndahrungswissenschaftlicher
Qualitatsstandards fiir eine ausgewogene, altersgemalle, vollwertige und gesundheitsférdernde
Mittagsmahlzeit in den Schulen erfolgen. Daher miissen das Speisenangebot und der Speiseplan unter
Anwendung des Speiseplanchecks der Vernetzungsstelle Schulverpflegung Thiringen (online



(02)

(03)

verflgbar) zumindest insoweit den aktuell giltigen Vorgaben des Qualitdtsstandards fur die
Verpflegung in Schulen der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. (DGE) entsprechen, dass ein
Score von mindestens 6 erreicht wird. Hierbei beziehen sich die Vorgaben auf das gesamte Angebot
und ausdriicklich nicht auf einzelne Meniilinien. Innerhalb der Vertragslaufzeit muss das
Speisenangebot und der Speiseplan insofern optimiert werden, dass ab dem vierten Vertragsjahr ein
Score von mind. 7 Punkten erreicht wird. Der maligebliche DGE-Qualitdtsstandard ist der
DGE-Qualitdtsstandard fiir die Verpflegung in Schulen in der jeweils aktuellen Auflage (ANLAGE 4.2 DGE
Qualitatsstandard flr die Verpflegung in Schulen) und ist online
(https://www.schuleplusessen.de/fachinformationen/medien/)  verfiigbar. Die vorgenannten
Empfehlungen der DGE, insbesondere betreffend die Haufigkeiten und die Auswahl der Lebensmittel

(Kapitel 3 und Kapitel 4), die die vertragsgegenstandlichen Leistunge reffen, werden — nach

Malgabe des Satzes 2 — zwischen den Parteien als verbindlich vereinbart.

Bei der Herstellung der Speisen miissen die nachfolgenden Le nachfolgenden

Qualitaten angeboten bzw. eingesetzt werden:

Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln

—  Getreide/-produkte bevorzugt Vollkornprodukte, i inoa, Buchweizen,
Amarant, Chia)

—  Speisekartoffeln, als Rohware ungescha

—  Parboiled Reis oder Naturreis

Gemiise und Salat

ch, Dickmilch, Kefir, ohne Zucker und StBungsmitteln
und StBungsmitteln

Fleisch
—  Bevorzugt mageres Muskelfleisch
Fisch
—  Fisch, bevorzugt fettreiche Fischsorten wie Lachs, Hering, Makrele, Forelle, Thunfisch
Darlber hinaus sind folgende Vorgaben zu beachten:

— Es miissen vorzugsweise frische, unverarbeitete und wenig verarbeitete Lebensmittel eingesetzt
werden. Produkte, die mehrere Verarbeitungsschritte durchlaufen haben, werden als hoch
verarbeitete Produkte bezeichnet. Dazu zadhlen u. a. fertige Menlkomponenten wie panierte



(04)

§ 05

(01)

(02)

(03)

§ 06

(01)

Schnitzel, Frihlingsrollen, Fleischersatzprodukte, klassische SoBen und Dressing (Trocken- oder
Nassprodukte) oder Fertigmahlzeiten wie tiefgeklihlte Lasagnen oder Pizzen sowie
Fertigsuppen. Diese Lebensmittel diirfen nur in sehr geringem Umfang eingesetzt werden.

- Kokosfett, Palmol, Palmkerndl sowie tierische Schmalze diirfen nicht verwendet werden.

- SuRigkeiten bzw. SUiRwaren (auch siRe Backwaren), insbesondere Schokoladenwaren und
Speiseeis, dirfen grundsatzlich nicht angeboten werden. Je ein Tag zum Osterfest und
Weihnachten sowie der 1. Juni sind von dieser Regelung ausgenommen. Es diirfen folglich an
maximal drei Tagen im Jahr die beschriebenen Produkte angeboten werden.

- Innereien, Formfleisch (Fleischprodukt, dass aus kleineren Fleischstiicken zusammengesetzt
wird) werden nicht verwendet.

- Formfisch (Fischprodukt, dass aus zerkleinerten Fischstiicken zu engesetzt wird) werden
nicht verwendet. Fischstabchen diirfen angeboten werden.
- Geschmacksverstarker, SuRstoffe, Aromastoffe und Zuckeralkohole icht verwendet
werden.
- Gentechnisch veranderte Lebensmittel diirfen nicht ver

- Kiinstliche Farbstoffe sind zu vermeiden.

Sofern die Einrichtung selbst keine Getrdnkeversorgun sind durch den
Konzessionsnehmer wahrend der Mittagsversorgu Verfligung zu stellen.
Geeignete Getranke sind Wasser oder Fru i a jeweils ohne Zusatz von Zucker

und/oder StiBungsmitteln.

Saisonale Lebensmittel

Qualitat der Speiseplanung

Die Mittagsmahlzeit leistet einen wesentlichen Beitrag zur taglichen Versorgung mit Nahrstoffen. Das
warme Mittagessen umfasst dabei mindestens eine Sattigungs- und eine Gemisekomponente. Dabei
zahlt ein tagliches Angebot von Rohkost, Salat oder gegartem Gemise als vollwertige
Gemiusekomponente.



(02) Der Speiseplan muss den aktuell giltigen Empfehlungen des DGE-Qualitatsstandards entsprechen
(ndher dazu § 04). Hierbei beziehen sich die Vorgaben auf das gesamte Angebot, iiber alle
Meniilinien hinweg, und ausdriicklich nicht auf einzelne Meniilinien.

(03) Zu den Lebensmitteln, die demnach fir ein vollwertiges Angebot in dem Speiseplan

(20 aufeinanderfolgende Verpflegungstage) zu integrieren sind, gehdren:

Lebensmittelgruppe Lebensmittelqualitdt, -auswahl und -angebot
20 x abwechselnd taglich eine Starkebeilage (Kartoffeln, Nudeln, Parboiled
Reis, Couscous, Weizen, Hirse, ...), davon:
- mind. 4x Vollkornprodukte, z. B. Vollkornnudeln, -reis, -brot
Stdrkebeilagen

Gemdlise, Rohkost,
Hiilsenfriichte und

Obst

Milch und
Milchprodukte
Fleisch und
Fleischerzeugnisse
Seefisch

- max. 4x hochverarbeitete Kartoffelerzeugnisse, wie Halbfertig- oder
Fertigprodukte, z. B. Kartoffeltaschen, Kartoffelpiiree, Kroketten,
Pommes frites, Gnocchi, KIoRe

- max. 4x (vor-)frittierte Produkte

mind. 8x Milch- oder Milchprodukte (z. B. Quarkspeisen, Auflaufe)

- zur Verarbeitung Milch mit einem Fettgehalt von max. 3,8 % absolut

- Joghurt als Naturjoghurt oder als Fruchtjoghurt mit einem Fettgehalt
von max. 3,8 % absolut sowie ohne Zusatz von SiuRstoffen oder
Zuckeraustauschstoffen

- Quark oder Fruchtquark mit max. 5 % Fett absolut sowie ohne Zusatz
von SURstoffen oder Zuckeraustauschstoffen

- Hart-/Schnittkdse mit max. 30 % Fett absolut

w
max. 4x Fleisch/Fleischerzeugnisse, davon:

- max. 2x Fleischerzeugnisse inkl. Wurstwaren

- Fleischsorten abwechselnd, mageres Muskelfleisch

- bei Gerichten mit Schweinefleisch wird bei Bedarf eine Alternative
angeboten

- mind. 2x mageres Muskelfleisch

4x Seefisch aus nicht-Uberfischten Bestanden
- mind. 2x fettreicher Seefisch

Eine Grundlage fir die richtige Fischauswahl ist der Fischratgeber des WWEF.




(04)

(05)

(06)

(07)

(08)

(09)

- Rapsol als Standarddl fir die Speisenzubereitung
Fette und Ole - die Verwendung von Walnuss-, Weizenkeim-, Oliven- oder Sojadl ist
moglich

- mit frischen Krdutern wiirzen und garnieren

Gewiirze und | - Jodiertes Speisesalz einsetzen
Kréuter - keine kiinstlichen Aromen
- keine Geschmacksverstarker
Ovo-lacto- - ist téglich im Angebot
vegetabiles Gericht ‘
siifle Hauptgerichte | - Max. 2xim Angebot

Die Anzahl der taglich anzubietenden Wahlmenis ist den A
entnehmen. Wird eine Mischkostlinie angeboten, muss auch e
werden. Basiert das Angebot auf einer vegetarischen

werden, dass die Haufigkeitsanforderungen
gilt unabhangig von der individuellen Auswahl der

aximal- und Mindesthaufigkeiten miuissen unter
h bei einem tage- oder wochenweisen Wechsel zwischen
en werden. Beachten Sie hierflir die Hinweise Beispielhafte

Pflichtverletz des Konzessionsnehmers vor.

An Tagen an dene oder Fisch angeboten wird, muss ein vollwertiges vegetarisches Gericht als
Alternative angeboten werden. Ein vollwertiges vegetarisches Gericht entsteht nicht dadurch, dass die

Fleisch-/Fischkomponente weggelassen wird.

Der grundsatzliche Menizyklus betragt mindestens vier Wochen. In diesem Rhythmus sind
Mentwiederholungen nicht zuldssig. Als Wiederholungen zdhlen stark ahnliche Gerichte wie bspw.
Schweineschnitzel, Erbsen-Mdéhren-Gemiise und Salzkartoffeln gegeniber Hédhnchenschnitzel,
Erbsen-Mdhren-Gemlise, Salzkartoffeln. Mit dem Angebot ist der Menilzyklus durch den
Konzessionsnehmer zu benennen.

Das Angebot der Sattigungsbeilagen ist abwechslungsreich anzubieten. Hierfiir kann die gesamte
Lebensmittel- und Produktbreite von Getreide, Getreideprodukten und Kartoffeln verwendet werden.

7



§ 07

(01)

(02)

(03)
(04)

(05)

(06)

(07)

Als abwechslungsreich gilt, wenn die verwendeten Sattigungsbeilagen wochentlich nicht mehr als drei
Mal je Mendlinie und maximal an zwei aufeinanderfolgenden Tagen angeboten werden.

Beschreibung der Speisen

Das komplette Speisenangebot muss mit allen Speisekomponenten (auch rohes
Gemuse/Rohkost/Salat, Frischobst und Dessert) auf dem Speiseplan menilibezogen dargestellt
werden. Ein allgemeiner Hinweis auf ein Selbstbedienungsbuffet und/oder erganzendes
Obst-/Gemiiseangebot ist nicht zul3ssig.

Die Speisen auf dem Speiseplan missen eindeutig bezeichnet werden. en Gerichte angeboten,

die aus zusammengesetzten Speisen bestehen, so sind die drei hauptwer enden Bestandteile klar
zu benennen. Es ist folglich bspw. bei einem Rinder-Gemlise-Gulasch anzuge ches Gemise in
dem Gericht enthalten ist. Auch wenn die Bezeichnung traditi . Leipziger Allerlei
oder Kénigsberger Klopse) oder Phantasienamen (z.B. Piraten , sind die drei

hauptwertgebenden Bestandteile des Gerichts im Spei

(A)  Fleisch bzw. Fisch und Fleisch- oder Fisc i rart, von der sie stammen,

(B)

haufigsten Verursachern von

(C)
Alle gesetzlichen Regelu atzstoffen, Allergenen und gentechnisch
verdnderten Lebensmitteln s rschriften (Allergene und Zusatzstoffe) sind

(A)
ffe (EG) Nr. 1333/2008,
erordnung VO (EU) 1169/2011 und deren DVO, der Fruchtsaft- und

(€)

dem Speiseplan di r als Anhang sowie in dem Speiseraum oder im Bestellsystem eingesehen
werden kann. Fi Angebotsbewertung ist ein entsprechendes Verzeichnis dem Angebot
beizufiigen.

Die vorstehenden Anforderungen missen bei mehreren Meniilinien durch jede Mendiilinie erfiillt
werden. Die Darstellung mehrerer Mendlinien muss tbersichtlich sein, d.h.:

(A)  Es muss klar ersichtlich sein, welche Menis an welchem Tag angeboten werden,

(B) Die einzelnen Menilinien und Menis je Tag missen eindeutig erkennbar und voneinander
unterscheidbar sein,

(C) Die Allergen- und Zusatzstoffkennzeichnung muss nachvollziehbar und mindestens den
einzelnen Speisen, besser den einzelnen Speisekomponenten zugeordnet sein.



§ 08

(01)

(02)

§ 09

(01)

(02)
(03)

(04)

§ 10
(01)

(02)

(03)

Speisenherstellung und Sensorik

Die Zubereitung der Speisen ist an den nachfolgend aufgefiihrten Anforderungen auszurichten:

(A)  Far die Zubereitung von Gemise und Kartoffeln sind fettarme und nahrstofferhaltende
Garmethoden wie Diinsten, Dampfen oder Grillen anzuwenden.

(B)  Fir die Zubereitung von Fleisch und Fisch zdhlen Diinsten, Braten, Schmoren, Grillen und
Niedrigtemperaturverfahren in wenig Fett zu den fettarmen Garmethoden und sind
anzuwenden.

(C) Sofern zur Charakteristik der Speise passend, sind entsprechende Krauter, frisch oder

tiefgefroren, anderen Wirzmitteln vorzuziehen
(D) Jodsalz wird zum Salzen der Speisen sparsam verwendet.
(E)  Der Einsatz von zugesetztem Zucker erfolgt in MaRen.
(F)  Die Garzeiten werden so lange wie nétig und so kurz wie

Rohes Gemiise sowie Frischobst werden frisch zubereitet und a

Sonderkostformen

Der Konzessionsnehmer. muss alle notwendigen Arbeiten zur Essenbereitstellung und -ausgabe mit

eigenem Persona hmen. Auf die ndheren Angaben zum jeweiligen Los wird verwiesen.

Die Ausgabe der Speisen erfolgt — entsprechend den Vorgaben zum jeweiligen Los — entweder
menlgebunden, d.h. alle Komponenten der Speise werden auf dem Teller angerichtet ausgegeben,
oder frei, bspw. in Form eines Selbstbedienungsbuffets.

Erfolgt die Speiseausgabe in Form eines Selbstbedienungsbuffets missen alle Speisekomponenten
entsprechend den Angaben auf dem Speiseplan benannt werden (nadher dazu § 07).
Verallgemeinernde Bezeichnungen wie SolRe, SiiRspeise, Dessert oder gemischtes Gem{ise sind nicht
zuldssig.



(04)

§ 11
(01)

(02)

(03)

(04)

(05)

(06)

Es sind geeignete Hilfsmittel zur Portionierung zur Verfligung zu stellen. Grundsatzlich sind die
Portionen in den kalkulierten Mengen auszugeben. Auf expliziten Wunsch des Gastes koénnen
Veranderungen berticksichtigt werden. Fiir ein Selbstbedienungsbuffet wird entsprechend geeignetes
Anlagebesteck ausgegeben. Eine Angabe der Stlickzahl oder zu entnehmenden Menge muss gut
sichtbar angebracht sein.

Hygiene

Wahrend des gesamten Produktionsprozesses ist der Konzessionsnehmer zur Einhaltung samtlicher

Hygienestandards verpflichtet und haftet fiir deren Einhaltung.

Nach DIN 10508 gilt grundsatzlich und im Besonderen fiir die Ver
schiitzenden Gruppe der Minderjdhrigen, dass die Warmhaltezeiten zuber

ung der besonders zu
peisen maximal
drei Stunden betragt und nicht iiberschritten werden darf. Ei s Auskeimen von
Sporenbildnern und die Vermehrung thermophiler Keime ve achgareffekte

sowie Austrocknungserscheinungen vermieden.

an dem Punkt erreicht, an dem das Gargut
aktive Temperaturzufuhr zum Erreiche

kt der Herstellung liber die Lagerung und den Transport bis zum
halten werden. Die durch die Hygienestandards vorgegebenen

Warme Speisen indestens 65°C erreichen. Die Anlieferungstemperatur muss mindestens bei

65°C liegen. Die notwendigen Mindesttemperaturen vom Zeitpunkt der Herstellung tiber die Lagerung
und den Transport bis zum Zeitpunkt des Servierens mussen liickenlos eingehalten werden. Speisen,
die unterhalb von 65°C transportiert oder gelagert werden, dirfen nicht mehr ausgegeben oder erneut

erhitzt werden. Diese Speisen diirfen nicht mehr angeboten werden.

Zum Nachweis der Hochstlagerfristen bzw. Warmhaltezeiten ist vom Konzessionsnehmer ein
Dokument zu erstellen, aus dem mindestens folgende Angaben zu ersehen sind: Datum der
Speisenherstellung, Bezeichnung des Gerichtes und Zeitpunkt der Beendigung des Garprozesses fir
jede Speisenkomponente. Dieses Dokument ist der Speisenlieferung beizufligen und mindestens drei
Monate nach dem letzten Abrechnungstermin zum Zwecke méglicher Kontrollen aufzubewahren.

10



(07)

(08)

§ 12 Abfallvermeidung und -entsorgu

(01)

(02)

Es muss wadhrend des gesamten Leistungszeitraumes ein betriebliches Qualitatssicherungs- bzw.

Hygienekonzept nach HACCP vorhanden und umgesetzt sein.

Die gesetzlichen Anforderungen an die Lebensmittelhygiene bleiben unberihrt. Daher sind

insbesondere die nachfolgenden Bestimmungen in der jeweils gliltigen Fassung zu beachten.

VORSCHRIFTEN ZUR LEBENSMITTELHYGIENE

EU-Recht

EG-Basis-Verordnung fir das Lebensmittelrecht
Nr.178/2002 EU

EG-Hygieneverordnung Nr. 852/2004

EG-Verordnung Zu spezifischen

Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen
Ursprungs Nr. 853/2004

EG-Richtlinie 2003/99/EG zur Uberwachung von
Zoonosen und Zoonoseerregern

Es sind — vorbehaltlich zwischenzei
Vorgaben einzuhalten:

- zur Vermeidung v

Die gesetzlichen
die nachfolgenden

Bundesrecht und technischer Standard

Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV)

Tierische ensmitt

(Tier-LM

ene-Verordnung

DIN 10508 - Temperaturanforderungen fir

%

Lebensmittel

er strenger gesetzlicher Regelungen —folgende

inzelverpackte Lebensmittel (z.B. Joghurt

ngen an die Abfallvermeidung bleiben unberthrt. Daher sind insbesondere
immungen in der jeweils gliltigen Fassung zu beachten:

- Richtlinie (EU) 2019/904 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 5. Juni 2019 lber die
Verringerung der Auswirkungen bestimmter Kunststoffprodukte auf die Umwelt (ABI. L 155 vom

12.6.2019, Seite 1)
— Kreislaufwirtschaftsgesetz — KrWG

— Einwegkunststoffverbotsverordnung — EWKVerbotsV

— Einwegkunststoffkennzeichnungsverordnung — EWKKennzV
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§ 13

(01)

(02)

(03)

(04)

(05)

(06)

(07)

§ 14

(01)

Personal und Personalqualifikation

Es muss stets genligend Personal vor Ort sein, damit ein reibungsloser Ablauf der Speisenproduktion,
-transport und -ausgabe sowie ergdnzender Arbeiten (z. B. Abrdumen, Reinigen) gewéhrleistet werden
kann.

Das gesamte Personal fiir Speisenproduktion, -transport und -ausgabe sowie erganzende Arbeiten
(z. B. Abrdumen, Reinigen) muss lUber die dafiir jeweils notwendigen Qualifikationen verfligen. Sofern
die Aufbereitung von Speisen durch dieses Personal durchgefiihrt wird, muss eine entsprechende
Schulung lber die betreffenden Prozesse durchgefiihrt werden.

Fiir das gesamte in Absatz 2 bezeichnete Personal miissen zum Leist eginn und jederzeit auf

Verlangen des Konzessionsgebers die daflir gesetzlich vorgeschrieben achweise beigebracht

werden. Dies bedeutet insbesondere (in der jeweils geltenden Fassung):

Das in der Einrichtung einzusetzende Personal a inn des Einsatzes in der

- Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz,
— Betriebliches Qualitatssicherungs- bzw. Hygienekonzept n
— Impf- oder Immunitatsnachweis gegen Masern

Einrichtung — eine Unterweisung fiir den it Ki i ichtung vorhandener
Altersgruppen erhalten.

r eine einschlagige berufsfachliche Qualifikation wie bspw. Koch
Sie muss regelmdfig an  beruflichen Fort- und
aBnahmen ernahrungswissenschaftlichen Schwerpunkt teilnehmen.

Auf die geset flichtung zur Zahlung von Tarif- und Mindestlohnen, z. B. aus dem
Mindestlohngesetz 0G) in der jeweils geltenden Fassung wird ausdriicklich hingewiesen. Es wird
ferner ausdriicklich auf die Verpflichtungserklarung nach dem Thiiringer Vergabe Gesetz hingewiesen
(ANLAGE 6.2 TARIFTREUE).

Abrechnung und Preis

Zwischen dem Konzessionsnehmer und den Sorgeberechtigten der Schiiler oder volljahrigen Schiilern
wird ein Versorgungsvertrag geschlossen, der den Sorgeberechtigten durch die Mitarbeiter der Schule
bereits bei der Anmeldung ibergeben wird. In dem Vertrag ist den Sorgeberechtigten oder volljahrigen
Schiilern ein werktags mindestens telefonisch erreichbarer Ansprechpartner zu benennen.
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(02)

(03)

(04)

(05)

(06)

(07)

§ 15

(01)

(02)

Die Modalitdten zum Bestellsystem und zum Zahlungsverkehr werden direkt zwischen den
Sorgeberechtigten oder dem volljdhrigen Schiler und dem Anbieter vereinbart. Hierbei muss die An-
und Abmeldung zur Essenversorgung telefonisch oder (iber andere moderne Kommunikationsmedien
méglich sein. Eine Abmeldung vom Essen muss bis mindestens 722 Uhr des Tages, fiir den das Essen
bestellt wurde, moglich sein. Wird in einem Los eine abweichende Uhrzeit angegeben, so ist diese
Uhrzeit zu verwenden.

Je Herstellung, Lieferung und Ausgabe eines Mittagessens — einschliefRlich aller zusatzlich geschuldeten
Leistungen — gilt der Preis, der sich aus dem Angebot des Konzessionsnehmers (ANLAGE 6.4 Preisblatt)
ergibt. Der Essenpreis umfasst samtliche Serviceleistungen, bspw. Reinigung des Geschirrs und

Entsorgung der Essenreste sowie ggf. die Bereitstellung und Pflege eines tronischen Bestell- und

Abrechnungssystems. Die Erhebung weiterer Entgelte neben dem Essen ist nicht zulassig.

Der angebotene Preis ist nach Zuschlagserteilung ein Brutto-Festpre Ur die gesamte

Vertragslaufzeit sowie fiir alle angebotenen Mendis einheitlich.

Eine Preisanpassung aufgrund gestiegener Kosten in den Be
Betriebskosten ist ausschlieBlich zu den Zeitpunkten d ogli : a en moglich.

Preisanpassung sind die Sorgeberechtigten
Preisanpassung zu informieren.

der Speisen muss der Konzessionsnehmer mind. ein digitales
eitstellen. Der Bestellvorgang und die Erkennung des bestellten
maR und modern zu gestalten. Grundsatzlich sind Systeme mit
Checkkarten, Barcodekarten, Fingerabdruck oder vergleichbaren
Identifikationsm u verwenden. Ein Bestell- und Abrechnungssystem mit Essenmarken ist
prinzipiell auszusc en. Sollten technische Gegebenheiten kein anderes System als das
Essenmarkensystem zulassen, so kann dieses in Ausnahmefallen zugelassen werden.

Das Bestell- und Abrechnungssystem muss folgende Mindestfunktionen aufweisen:

- Bestellung und Abbestellung von Essen nach Anzahl pro Tag.

- Bestellung und Abbestellung von Essen nach Mendilinie.

- Beriicksichtigung besonderer Speisebedarfe und Unvertraglichkeiten (z. B. Allergien).

- Das Hauptgericht wird stets an erster Stelle platziert. Weitere Angebote, wie eine Vorsuppe oder
ein Dessert sind nachrangig angeordnet.

— Uberpriifbare Abrechnung der bestellten Essen.
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(03)

(04)

§ 16

(01)

(02)

(03)

§ 17
(01)

(02)

(03)

(04)

Der Konzessionsnehmer muss die notwendigen technischen und organisatorischen MaRBnahmen fir
die Beachtung der Anforderungen an den Datenschutz und die Datensicherheit treffen. Soweit das
konkret vom Konzessionsnehmer verwendete Bestell- und Abrechnungssystem die Verarbeitung
personenbezogener Daten erforderlich machen sollte, wird vor Beginn des Leistungszeitraums eine
Vereinbarung Uber die Auftragsdatenverarbeitung (Art. 28, 32 DSGVO) abgeschlossen.

Der Konzessionsnehmer haftet fiir die Funktionsfahigkeit des Bestell- und Abrechnungssystems sowie
flr die Beachtung der Anforderungen an den Datenschutz und die Datensicherheit. Die Bereitstellung
des Bestell- und Abrechnungssystems sowie dessen regelmafige Pflege sind durch die Essenpreise
abgegolten.

Bereitstellungen

weitere Details und eine konkrete Beschreibung
Kichenraumlichkeiten sowie der Speiserdaume vor Ort.

Die Kichenraumlichkeiten sowie die Speisera nzessionsnehmer ohne
Nutzungsentgelt zur Verfligung gestellt. For urdi Schulessenbetrieb entstehenden

Betriebskosten werden erhoben.

ische Ausriistungsgegenstande
stande zur Vor- und Nachbereitung der
rhanden) und deren Reparaturen/Wartung
von taglich wechselnden Geschirrtlichern
Teil des Portionspreises und kénnen nicht

iehbares, selbsterklarendes, aussagekraftiges sowie ausreichend
litatssicherung eingereicht werden.

Essen zu geben. E indestens einmal pro Schuljahr vom Konzessionsnehmer Schiilerbefragungen
durchzufiihren. Mit dem Angebot sind diese Mdglichkeiten darzustellen. Die Schiilerbefragung darf
ausdriicklich nicht in der Woche vor und nach den in § 04 Abs. (03) aufgeflihrten Tagen durchgefiihrt

werden.

Der Konzessionsnehmer muss Anregungen des Konzessionsgebers, der Einrichtung und der
Verpflegungsteilnehmer  angemessen  bericksichtigen. Die Anregungen und etwaige
VerbesserungsmaBnahmen sind Thema der Gesprachsrunden gemaR § 18.

Mangelanzeigen des Konzessionsgebers bzw. der Einrichtung missen innerhalb einer Frist von zwei
Werktagen beantwortet werden.
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§ 18
(01)

(02)

(03)

(04)

(05)

(06)

§ 19

(01)

(02)

(03)

(04)

Kommunikation und kooperatives Zusammenwirken

Der Konzessionsnehmer und der Konzessionsgeber bzw. die Einrichtung arbeiten kooperativ
zusammen, um dabei auf eine hohe Akzeptanz des Angebotes hinzuwirken.

Pro Schuljahr ist mindestens ein Gesprach zwischen dem Konzessionsnehmer, dem Schultrdager sowie
Vertretern der Einrichtungen zu fiihren. Themen dieses Gespraches sind die Zufriedenheit der Schiiler
sowie die Qualitat der Verpflegung und weitere abzustimmende Inhalte. Grundlage fir diesen
Austausch sind ein aktueller Speiseplancheck sowie Abfragen zur Zufriedenheit der Schiiler durch den
Konzessionsnehmer oder die Einrichtung (ndher dazu § 17).

Bei Bedarf finden Gesprache zwischen dem Konzessionsgeber und de zessionsnehmer statt, in

denen bspw. die Themen Speiseplangestaltung, Qualitdt der Speisen und Kundenzufriedenheit

behandelt werden.

Der Konzessionsnehmer benennt einen Ansprechpartner, der reg i . nkretem Anlass
an Besprechungen teilnimmt.

(ANLAGE 6.6 Kontaktdaten) muss bei Angebot U Angebot beiliegen. Der
Konzessionsnehmer stellt sicher, dass die v onsfahig sind sowie von
den Mitarbeitern der Einrichtung erreicht we 0 hnischer Stérungen oder eines
Wechsels der E-Mail-Adresse, Telefon-

zustandigen Mitarbeitern der Einri

m Konzessionsgeber und den
munikationswege mitteilen.

s einen Ansprechpartner. Nahere Details zu
Los aufgefihrt.

Veterinar- und Lebensmitteliiberwachungsamtes an den Konzessionsgeber zu
Ubermitteln,

die Einhaltung der Warmhaltezeiten (ndher dazu § 11), die Verwendung von saisonalen Lebensmitteln
(ndher dazu § 05) sowie die Ergebnisse der Schilerbefragung sind jahrlich, auf Verlangen des
Konzessionsgebers, in Textform — bezogen auf die leistungsgegenstandliche Einrichtung -
nachzuweisen. Dem Nachweis sind die dazugehorigen Belege beizufiigen, aus denen sowohl die
Bezugsquelle, die Menge als auch das Lebensmittel klar und deutlich — fir den jeweiligen
Abrechnungsmonat — erkennbar sind. Der Konzessionsnehmer muss entsprechende Rechnungen,
Belege, Bescheinigungen, Nachweise und/oder Erkldrungen mindestens ein Jahr nach dem letzten
Abrechnungstermin zum Zwecke moglicher Kontrollen aufbewahren.
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(05)

(06)

(07)

(08)

§ 20

(01)

Der Konzessionsnehmer muss dem Konzessionsgeber oder von diesem beauftragten Dritten zu den
Ublichen Geschaftszeiten, auch unangekiindigt, die Maoglichkeit geben, stichprobenhaft — bei
konkreten Anhaltspunkten fiir Vertragsverletzungen — insbesondere durch Inaugenscheinnahme und
Probenentnahme sowie durch Sichtung betrieblicher Dokumente, insbesondere Rechnungen,
Lieferscheine, Rezepturen, im Produktionsbetrieb die Einhaltung der Leistungsanforderung zu
Uberprifen.

Der Konzessionsnehmer raumt dem Konzessionsgeber oder dem von ihm beauftragten Dritten — bei
konkreten Anhaltspunkten fiir Vertragsverletzungen — zum vorgenannten Zweck der Uberpriifung der
Einhaltung der Leistungsanforderungen insbesondere die nachfolgenden Befugnisse ein:

(A)  zu den lblichen Geschéftszeiten Grundstlicke, Betriebsrdume und sportmittel, in oder auf

denen zum Zweck der Leistungserbringung Erzeugnisse hergestellt, behandelt oder transportiert
werden sowie die dazugehorigen Geschaftsraume zu betreten,
(B) alle geschaftlichen Schrift- und Datentréger, insbesonde i soweit gesetzlich

erforderlich in anonymisierter Form, Frachtbriefe, Herste ¢ i und Unterlagen

einzusehen und hieraus Abschriften, Auszlige, Au
anzufertigen oder Ausdrucke von elektroni
(C) im Rahmen der Leistungserbringung eingeset
zur Beférderung von Erzeugnissen z
Bildaufnahmen anzufertigen,

(D)

(E)

en, die Entnahme von Proben zu ermdglichen sowie
uskinfte zu erteilen. Der Konzessionsnehmer, bzw. dessen
ontrollen anwesend zu sein.

weiterzuleiten. Die auch fir Nachweispflichten und Kontrollrechte des Konzessionsgebers und

etwaiger Beauftragter des Konzessionsgebers.

Vertragsstrafe

Um die Einhaltung der aus § 19 resultierenden Verpflichtungen des Konzessionsnehmers sicher zu
stellen, vereinbaren der Konzessionsgeber und der Konzessionsnehmer fiir jeden VerstoRR gegen
vorgenannte Verpflichtungen eine Vertragsstrafe in Héhe von 0,2 v. H. der Auftragssumme. Bei
mehreren VerstéRen darf eine Gesamtstrafsumme 5 v. H. der Auftragssumme nicht Gberschreiten.
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(02)

(03)

§ 21

(01)

(02)

(03)

(04)
(05)

(06)

Die zugrundeliegende Auftragssumme ist die Gesamtauftragssumme, der zu dem Zeitpunkt des
VerstolRes glltigen Vertragslaufzeit. Folglich gilt fir einen VerstoR vor der ersten Vertragsverlangerung
die Auftragssumme ohne mogliche Vertragsverlangerungen als Grundlage fiir die Berechnung der
Vertragsstrafe. Flr VerstoRe innerhalb einer Vertragsverlangerung wird die Auftragssumme um die
Summe des Zeitraumes der Vertragsverlangerung hinzugezogen.

Der Konzessionsnehmer ist zur Zahlung einer Vertragsstrafe nach Satz 1 auch fir den Fall verpflichtet,
dass der Verstofl durch einen von ihm eingesetzten Nachunternehmer oder einen von diesem
eingesetzten Nach-Nachunternehmer begangen wird.

Kindigung aus wichtigem Grund

maR § 314 BGB
bzw. — auch nach

Der Konzessionsgeber behalt sich ausdriicklich das Recht der fristlosen Kiin

(B)
(C) i i 331ff StGB und § 16 Gesetz gegen den
r gewahrt werden;

erbsbeschrankungen oder des Vertrages zur

(D)

(D)  Erhebliche Verspatung der Ausgabezeiten (ndher dazu Abs. (05)).
Die Aufzahlungen sind nicht abschlieBend.

Die Essenausgabe gilt als verspatet, wenn die Ausgabezeit der entsprechenden Einrichtung (vgl. Lose)
nicht eingehalten wird. Als erheblich verspatet gilt die Ausgabezeit, wenn sie mehr als 15 Minuten nach
der vorgegebenen Uhrzeit (vgl. Los) erfolgt.

Schadenersatzanspriiche bleiben unberihrt, es sei denn der wichtige Grund ist von der Partei, die den
wichtigen Grund gesetzt hat, nicht zu vertreten.
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§ 22

(01)

(02)

§ 23

(01)

(02)

(03)

(04)

§ 24

(01)

(02)

(03)

Ersatzbeschaffung

In Féllen

- teilweiser/vollstdndiger Nichtleistung, erheblicher Schlechtleistung (ndher dazu § 21 Abs. (03))
bis zum Abschluss der Untersuchung des Fundes

oder
- erheblich verspateter Leistung (ndher dazu § 21 Abs. (05))

ist der Konzessionsgeber berechtigt, auf Kosten des Konzessionsnehmers Ersatz zu beschaffen

Weitergehende Schadenersatzanspriiche des Konzessionsgebers und Recht zur Kiindigung aus

wichtigem Grund (ndher dazu § 21) bleiben unberihrt.

Haftung

Der Konzessionsnehmer haftet gegenliber dem Konzessio U a ie durch ihn selbst,
sein Personal oder durch sonstige Dritte, die in sein aufsuchen, schuldhaft

verursacht werden.

Wird der Konzessionsgeber von Dritte dern der Einrichtungen, deren

Eltern oder Krankenversicherunge r erheblichen Schlechtleistung

Es gelten —fiir den ines etwaigen Widerspruchs —im Rang nacheinander:

(A)  das Zuschlagsschreiben;

(B) die vorliegende Leistungsbeschreibung einschlieBlich aller zugehorigen Anlagen;
(C) die Allgemeinen Bedingungen fiir die Ausfiihrung von Leistungen (VOL/B)

und

(D) das Angebot des Bieters nebst Anlagen.

Liefer-, Zahlungs- und sonstige Allgemeine Geschaftsbedingungen des Konzessionsnehmers werden
nicht zum Vertragsbestandteil.

Jede Anderung, Erginzung oder Abweichung des Vertrages bedarf der Schriftform (§ 126 Abs. 2 BGB).
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(04) Sollten einzelne Bestimmungen dieses Vertrages unwirksam oder undurchfiihrbar sein oder nach
Vertragsschluss unwirksam oder undurchfiihrbar werden, bleibt davon die Wirksamkeit des Vertrages
im Ubrigen unberiihrt.

N
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