o' GUNDELFINGEN

VIELFALT TRIFFT HEIMAT

Fachbereichsleitunc Sandra Riegger
Datum: 25.06.2026
Aktenzeichen: 207.63

Leistungsverzeichnis Ausschreibung Mittagessen

Mittagessen fiir Schiilerinnen und Schiiler in der Betreuung
der Johann-Peter-Hebel Grundschule

1. Rahmenbedingungen

Auftraggeber:

Gemeinde Gundelfingen

Vertreten durch Herr Burgermeister Raphael Walz
Alte Bundesstr. 31, 79194 Gundelfingen

Auftragsgegenstand:
Herstellung und Lieferung eines gekuhlten Mittagessens fur die Schlerinnen und Schuler
der Betreuung der Grundschule, Auf der Hohe 9, 79194 Gundelfingen

Die Leistung umfasst insbesondere:
- Planung der Speiseplane
- Herstellung der Mahlzeiten
- Anlieferung der Mahlzeiten und Abholung der vorgereinigten Transportbehalter

Vertragsbeginn:
ab 01.09.2026 (Lieferung / Bereitstellung ab Schulbeginn 14.09.26)

Geschatzte Essensanzahl:
ca. 200 Portionen taglich

Verpflegungstage:
5 Tage/Woche, inklusive Ferien, insgesamt rund 220 Tage pro Schuljahr

Ausqgabezeiten:
zwischen 12 und 14 Uhr




2. Vorhandene Infrastruktur
Aufbereitung:
- 2 Rational Kombidampfer iCombi Classic 6-1/1

Lagermoglichkeiten:

- 4 Grolraumkuhlschranke je 800l

- 1 GroBraumgefrierschrank mit 800l

- 1 Kdhlraum 8,4 gm ohne Gefriermdglichkeit
- Trockenlager
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3. Anlieferung

Lieferung der Mahlzeiten:

- Montags bis spatestens 10:30 Uhr

- Zusatzlich an weiteren Wochentagen (Di-Fr) spatestens 10:30 Uhr moglich.




Lieferadresse:

- Mensa (Turn- und Festhalle, Alte Bundesstr. 31a, 79194 Gundelfingen.

Zufahrt / Eingang:

- Uber den Parkplatz Kultur- und Vereinshaus ebenerdig mit Aufzug. Alternativ Uber
den Schulhof.

4. Bestell- und Abrechnungssystem

Siehe Vertrag

5. Liefer- und Logistikanforderungen

Kalte Mahlzeiten/Komponenten sind ausschlieBlich in fir Kiihlware geeigneten, lebens-
mittelechten, dicht schlieRenden und transporttauglichen sowie stapelbaren Mehrwegbe-
haltern anzuliefern; die Ware ist wahrend Transport und Ubergabe durchgehend bei 7 °C
oder kalter zu halten.

TiefgekUhlte Mahlzeiten/Komponenten sind ausschlieBlich in fur Tiefkihlware geeigneten,
lebensmittelechten, dicht schlieBenden und transporttauglichen sowie stapelbaren Mehr-
wegbehéltern anzuliefern; die Ware ist wahrend Transport und Ubergabe durchgehend
bei -18 °C oder kalter zu halten.

Alle Fahrzeuge mussen mindestens uber die Abgasnorm Euro 6 verfugen
Die Lieferung hat umweltgerecht in E2-Pfandgutkisten sowie auf H1-Kunststoffpaletten
zu erfolgen. Die Verwendung von Holzpaletten ist nicht zulassig

6. Abholung

Die vorgespulten Behalter, E2-Pfandgutkisten und Paletten sind jeweils mit der Lieferung
der neuen Mittagessen abzuholen.



7. Mindestanforderungen an die zu liefernden Mahlzeiten

Die Verpflequng

- hat kindgerecht und ausgewogen zu sein

- muss den Qualitatsstandards der Deutschen Gesellschaft fur Ernahrung (DGE)
entsprechen

- muss einen Bio-Anteil von mindestens 20 % enthalten

- darf keine Fertigmenus enthalten

- darf kein Schweinefleisch enthalten

- muss Sonderkost bei Allergien oder Unvertraglichkeiten ermdglichen

- muss vegetarische Alternativen und Sonderkost fur Allergiker anbieten

- muss Allergene gemal Lebensmittelinformationsverordnung kennzeichnen

Der Einsatz von kinstlichen Farb- und SuR3stoffen sowie anderen kinstlichen Zusatzstof-

fen und Geschmacksverstarkern wird weitestgehend vermieden. Falls solche Stoffe aus-
nahmsweise verwendet werden, sind diese im Speiseplan entsprechend zu kennzeichnen.

Menu-Aufbau:

Im Preis der Mittagsmahlzeit sind je Menu mindestens folgende Komponenten enthalten:
- Gemuse mind. 190 g,
- Sattigungsbeilage (Reis, Nudeln u.a.) mind. 140 g,
- Fleisch/Fisch mind. 120 g
- Rohkost, Salat

Gesondert zu bepreisen ist das Dessert (optionale Abrufmaoglichkeit des Auftraggebers)

Vegetarisches Gericht:

Anstatt Fleisch/ Fisch: z.B. Hulsenfriichte / vegetarische EiweiRkomponente, wie Linsen,
Kichererbsen, Bohnen, Tofu oder Ei, mind. 120 g

Sonderkost:
Die Auftragnehmerin hat Sonderkost bei folgenden Lebensmittelunvertraglichkeiten be-

reit zu stellen: Fruktose-Unvertraglichkeit, Laktose-Unvertraglichkeit und Gluten-Unver-
traglichkeit.



Die Speisen sind Uberwiegend im Cook-&-Chill-Verfahren herzustellen:

- Definition Cook & Chill: Die Speisen werden extern (z. B. in der Zentralkliche des
Auftragnehmers) zubereitet, abgekihlt, verpackt und ausgeliefert. Die gekuhlt aus-
gelieferten Speisen werden beim Auftraggeber im Convectomat regeneriert und an
die Schulkinder ausgegeben.

- Tiefkuhl-Ware: keine Fertig-Menus

- Rohkost/Salat: verzehrfertig und und in eBbaren Zuschnitten, abgepackt und ge-
kahlt

- Sauce und Dip: verzehrfertig und gekuhlt

- Dessert: Obst als Stiickware verzehrfertig (aber nicht geraspelt oder geschnitten),
Obstmus und Naturjoghurt, jeweils gekuhlt

Gebindeeinheiten:

Die Lieferung hat in marktublichen, wirtschaftlich sinnvollen Gebindeeinheiten zu erfol-
gen, die eine rationelle Kichenverarbeitung und portionsgerechte Ausgabe im Schulbe-
trieb ermoglichen.

Speiseplan:

Jede Woche ist ein Auswahlplan elektronisch zur Verfligung zu stellen mit einem Vorlauf
von 4 Wochen.

Pro Tag sind im Speiseplan je 3 Alternativen vorzusehen fur:
- Ausgangsmenu
- Vegetarische Variante

- Sonderkost (Allergiker)

Der Auftraggeber kann aus diesem Auswahlplan die konkreten Menus bestellen. Die Be-
stellungen sind mit einem Vorlauf von 1oche beim Auftragnehmer einzureichen.

Weitere Einzelheiten siehe Rahmenvertrag.



8. Kennzeichnung

Der Auftragnehmer hat alle fur die Gemeinschaftsverpflegung mal3geblichen gesetzlichen
Vorschriften zur Lebensmittelkennzeichnung einzuhalten, auch solche die erst nach dem
Abschluss des Vertrages in Kraft treten.

Es gilt insbesondere:

- Die Kennzeichnung der Allergene in der Mittagsverpflegung ist gemaR der Lebens-
mittelinformationsverordnung (LMIV) zu gewahrleisten und vorzunehmen.

- Die Auszeichnung von Zusatzstoffen in der Mittagsverpflegung erfolgt entspre-
chend den gesetzlichen Vorschriften der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung
(zzulv).

- Des Weiteren mussen die Vorgaben der Gentechnik-Kennzeichnungs- und Ruckver-
folgbarkeitsverordnungen eingehalten werden.

9. Herstellung der Speisen

Der Auftragnehmer hat alle gesetzlichen Regelungen, insbesondere die EU-Verordnungen
und DIN-Normen oder vergleichbar im Zusammenhang mit dem Vergabegegenstand zu
beachten.

Das Verpflegungsangebot ist, soweit in der Leistungsbeschreibung keine spezielleren, wei-
tergehenden oder fur die Auftraggeberin besseren Regelungen enthalten sind nach den
Grundlagen der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung (DGE) und damit nach dem ,,DGE-
Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Schulen” in seiner glltigen Fassung(5. Auflage,
2. korrigierter und aktualisierter Nachdruck, 2023) " auszurichten. Die Empfehlungen der
DGE, die die vertragsgegenstandlichen Leistungen betreffen, werden zwischen den Par-
teien als verbindlich vereinbart. Im Falle einer Uberarbeitung oder einer Neuauflage des
DGE-Qualitatsstandard gelten die jeweiligen Neufassungen fur die restliche Vertragslauf-
zeit mit einer Ubergangsfrist von 6 Monaten. Fiir die Gestaltung einer gesundheitsfor-
dernden und nachhaltigen Verpflegung sind Kapitel 4.1 bis 4.5 des ,,DGE-Qualitatsstan-
dard fir die Verpflegung in Schulen” Grundlage der Speisen- und Getrankequalitat. Es
sind alle darin enthaltenen Kriterien uneingeschrankt zu erfallen.

Im Speisenangebot sind folgende weitere Kriterien einzuhalten: Nicht eingesetzt oder ver-
arbeitet werden durfen Lebensmittelimitate, wie z. B. Analogkase, Fleisch-, Wurst- und
Schinkenimitate, Surimi-Sticks und Shrimpsimitate. Auf das Angebot von Fischgerichten
mit Pangasius ist zu verzichten. Untersagt sind ferner die Verwendung und der Einsatz
von kennzeichnungspflichtige Geschmackverstarker, kiinstlichen Aromen und Farbstoffen,



synthetischen Konservierungs- und SuRstoffen, Light-Produkten, Alkohol und Alkoholaro-
men. Beim Einsatz und der Auszeichnung in Speiseplanen/-karten und -aushangen ist die
Verordnung (EG) Nr. 834/2007 Uber die biologische Produktion und die Kennzeichnung
von biologischen Erzeugnissen einzuhalten.

Der Einsatz von kunstlichen Farb- und Suf3stoffen sowie anderen kunstlichen Zusatzstof-
fen und Geschmacksverstarkern wird weitestgehend vermieden. Falls solche Stoffe aus-
nahmsweise verwendet werden, sind diese im Speiseplan entsprechend zu kennzeichnen.

Die Produkte mussen palmélfrei sein.

Es werden keine Speisen, in denen Alkohol/Alkoholaromen als Zutat eingesetzt wird/wer-
den, angeboten.

Komponenten wie Suppen und Sol3en mussen vegetarisch sein und durfen nicht mit Kno-
chen oder Vergleichbarem zubereitet werden.

Im Zeitraum von 20 Verpflegungstagen mussen mindestens 20% vom gesamten moneta-
ren Wareneinsatz der gelieferten MenUs, verteilt iber alle Warengruppen (auBer Fleisch
und Fisch), in Bio-Qualitat und saisonal angeboten werden. Die Bezugsquellen bzw. Anga-
ben zur Qualitat der eingesetzten Lebensmittel sind auf Nachfrage der Auftraggeberin je-
derzeit nachzuweisen. Daruber hinaus mit dem Angebot angebotene Quoten sind einzu-
halten.

10. Qualitatssicherung

I

Der Auftragnehmer hat fir die Herstellung und den Transport der Speisen ein wirksames,
dokumentiertes und auf die Schulkindverpflegung abgestimmtes Hygienekonzept nach
den Grundsatzen des HACCP-Systems vorzuhalten und wahrend der gesamten Vertrags-
laufzeit umzusetzen. Das Konzept muss alle wesentlichen Prozessschritte erfassen, insbe-
sondere Wareneingang, Lagerung, Vor- und Zubereitung, Warm- und Kalthaltung, Aus-
gabe sowie Rucknahme und Reinigung. Es sind die jeweils einschlagigen lebensmittel-
rechtlichen, hygienerechtlichen und betrieblichen Anforderungen einzuhalten.

Der Auftragnehmer hat die fur die Schulverpflegung relevanten kritischen Kontrollpunkte
zu bestimmen, geeignete Uberwachungs- und KorrekturmaRnahmen festzulegen und
diese durch laufende Dokumentation nachzuweisen. Dazu gehoéren insbesondere Tempe-
raturkontrollen, Reinigungs- und Desinfektionsplane, Schulungsnachweise des eingesetz-
ten Personals sowie die Dokumentation von Abweichungen und deren Beseitigung. Das
Konzept ist auf Verlangen dem Auftraggeber vorzulegen und bei Anderungen der Leis-
tungsorganisation, der Speisenproduktion oder der rechtlichen Vorgaben unverzuglich
anzupassen.



U.a. sind zu leisten:

* regelmaliige Eigenkontrollen
* regelmalige Dokumentation der Hygienemalinahmen
* regelmaliige Durchfuhrung und Dokumentation von Temperaturkontrollen

RegelmaRige mind. halbjahrliche Feedbackgesprache mit der Einrichtungsleitung und
dem Schultrager.



