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A. Der Gemeinsame Bundesausschuss und der Innovationsausschuss beim Gemeinsa-

men Bundesausschuss

Etwa 75 Millionen Menschen sind in Deutschland gesetzlich krankenversichert. Sie haben An-
spruch auf eine ausreichende, zweckmaRige und wirtschaftliche Gesundheitsversorgung — so
formuliert es das Gesetz. Mit Aufgaben, den Leistungsanspruch auf Basis von moglichst guten
wissenschaftlichen Erkenntnissen naher auszugestalten, beauftragte der Gesetzgeber den Ge-

meinsamen Bundesausschuss (GBA).

Der GBA definiert, was im Einzelnen unter einer ausreichenden, zweckmaRigen und wirt-
schaftlichen Gesundheitsversorgung, wie sie im Gesetz beschrieben wird, zu verstehen ist. Da-
mit legt er rechtsverbindlich den Leistungsanspruch der gesetzlich Krankenversicherten fest.
Und er sorgt dafiir, dass Patientinnen und Patienten nach dem aktuellen Stand der medizini-
schen Erkenntnisse untersucht und behandelt werden. Bei seinen Entscheidungen stiitzt sich

der GBA auf zuvor durchgefiihrte wissenschaftliche Bewertungen.

Der GBA erfiillt diese Aufgaben im Wesentlichen durch den Beschluss von Richtlinien. Diese
Richtlinien sind innerhalb der gesetzlichen Krankenversicherung bindend, also zwingend ein-
zuhalten: sowohl von den Krankenkassen als auch von den ambulanten und stationaren Leis-

tungsanbietern. Die Rechtsaufsicht Giber den GBA hat das Bundesministerium fiir Gesundheit.

Die Geschaftsstelle schafft die organisatorischen, verfahrens- und verwaltungsmaRigen
Grundlagen dafiir, dass der GBA seine gesetzlichen Aufgaben erfiillen kann und seine Verfah-

ren ordnungsgemaR ablaufen. Sie gewahrleistet eine neutrale Geschaftsflihrung der Gremien.

Der Gemeinsame Bundesausschuss unterhalt zur Unterstltzung der Gremien eine neutrale
Geschaftsstelle in Berlin. Zu den Aufgaben der Geschaftsstelle gehdren vor allem die inhaltli-
che Vor- und Nachbereitung von Sitzungen, die Vorbereitung der Beratungs- und Entschei-
dungsunterlagen, die Protokollflihrung, die Moderation von Arbeitsgruppensitzungen, die ju-
ristische und methodische Beratung der Gremien, wissenschaftliche Recherchen, die Beant-
wortung von Anfragen, das Fiihren der Korrespondenz sowie die Presse- und Offentlichkeits-

arbeit.
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Das Dienstgebaude der Geschéaftsstelle des Gemeinsamen Bundesausschuss befindet sich im
Bezirk Berlin-Charlottenburg. In dem Dienstgebadude finden die Sitzungen und Konferenzen
des Gemeinsamen Bundesausschusses statt. AuRerdem fuhrt der Gemeinsame Bundesaus-
schuss im Dienstgebadude anlassbezogen offentlichkeitswirksame Veranstaltungen mit sehr
unterschiedlichen Zielsetzungen sowie reprasentative, gehobene Veranstaltungen mit bis zu

200 Teilnehmenden durch.

Der GBA hat zudem den gesetzlichen Auftrag, Projekte zu neuen Versorgungsformen und zur
Versorgungsforschung zu férdern. Der dafiir beim GBA eingerichtete Innovationsaus-
schuss legt in Forderbekanntmachungen die Schwerpunkte und Kriterien fir die Foérderung
fest, fihrt Interessenbekundungsverfahren durch und entscheidet liber die eingegangenen

Antrage auf Forderung.

Daruber hinaus wurde die Geschaftsstelle des Leistungsgruppen-Ausschusses beim Gemein-
samen Bundesausschuss (GBA) eingerichtet. Der Leistungsgruppen-Ausschuss soll Empfehlun-
gen fiir die Weiterentwicklung der im Krankenhausversorgungsverbesserungsgesetz (KHVVG)
genannten Leistungsgruppen und der dazugehorigen Qualitatskriterien formulieren. Diese
Empfehlungen dienen als Grundlage fiir die sog. Leistungsgruppen-Verordnung, die vom BMG

erlassen wird und der der Bundesrat zustimmen muss.

Geleitet wird der Leistungsgruppen-Ausschuss gemeinsam vom Bundesministerium fir Ge-

sundheit und den obersten Landesgesundheitsbehdrden.

B. Rahmendaten zum Objekt

Der GBA hat Konferenz- und Biroflachen in der GutenbergstraBe 13, Berlin 10587 mit einer

Gesamtflache von rund 13.000 gm zur Alleinnutzung als Dienstgeb3aude angemietet.

Die Mietflache verteilt sich vom Untergeschoss bis zum 6.0G auf insgesamt 8 Etagen, davon

sind 5 Etagen reine Buroflachen, zwei Etagen gemischt Biiro — Konferenzbereiche.

Im Erdgeschoss befindet sich eine Gemeinschaftsgastronomie zur Versorgung des Sitzungsbe-
triebes und der Mitarbeiter/-innen der Geschéftsstellen von GBA und IA. An die Gemein-

schaftsgastronomie schliel8t sich im AuBenbereich eine Terrasse und eine Anlieferzone an.

Seite 5von 31


https://innovationsfonds.g-ba.de/
https://innovationsfonds.g-ba.de/

GBA

Gemeinsamer
Bundesausschuss

Es handelt sich um eine ,,Cook and Chill Aufwarmkiiche” mit angeschlossener Spiilkiiche, Vor-

bereitungsraumen, Lagerflachen sowie ein Bliroarbeitsplatz. Im Gebaude ist keine Vollkiiche

eingerichtet. Der Gastbereich schlief8t sich direkt an die Cook and Chill-Kiiche an und verfiigt
Uber zwei mobile live Cookingtable Ausgabestrecken mit Warmhalte- und Kiihlelementen. Da-
von ist eine Ausgabestrecke fiir die Verpflegung der Konferenz- und Sitzungsgaste, die zweite
fir die Mittagsverpflegung der Beschaftigten vorgesehen. Im 1. OG und 6. OG befinden sich,
in unmittelbarer Nahe zu den Konferenzraumen, je eine weitere Sitzungs-Vorbereitungsk-

che.

Im Untergeschoss befindet sich, mit Zugang Uber die Tiefgarage, ein Logistiklager mit Lager-

flache fir Getranke. Es sind Personal Sanitdrraume mit Umkleiden und Duschen vorhanden.

Die Konferenzbereiche im EG, 1. OG und 6. OG sind zu bewirtschaften. Einzelheiten kénnen
den Anlagen 1 (Flachenangaben) und 2 bis 5 (Grundrisse UG, EG, 1.0G und 6. OG) enthnommen

werden.

In den Birobereichen befinden sich interne Besprechungsraume, die nur in wenigen Aus-
nahmefallen bewirtschaftet werden. In wenigen Einzelfdllen kann allerdings auch die Bewirt-

schaftung der internen Besprechungsraume erforderlich sein.

Die Geschiftsstellen des GBA und des IA empfangen Gaste und Gastegruppen aus Politik, Of-
fentlichkeit und unterschiedlichen Institutionen aus dem Gesundheitssystem: Dabei handelt
es sich in der Regel um hochrangige Personlichkeiten aus Politik, Wirtschaft und Verwaltung,

die es als entsprechend situiert zu betrachten und einzuordnen sind.

Den weitaus grofRten Anteil stellt der Bereich Gesundheitssystem dar, dessen Beteiligte zu
persdnlichen Meetings und zum grofSten Teil zur Sitzungs- und Ausschussarbeit die Geschafts-
stellen besuchen. Zum jeweils 14tigigen Plenum ist der Besuch auch fiir die Offentlichkeit mit
bis zu ca. 70 Personen pro Veranstaltung moéglich. In der Regel nehmen seit Einflihrung des
Live-Streams der Plenumssitzungen Uber das Internet nur noch wenige Besucher vor Ort die

Méglichkeit zum Verfolgen der Offentlichen Sitzungen wahr.

UnregelmaBig (max. ein bis drei Mal im Jahr), aber in einer gewissen Haufigkeit werden die
Konferenzraume mit externer Rechnungslegung durch den Auftragnehmer fir Tagungen und

GroRveranstaltungen genutzt.
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Die Aufgaben der Geschaftsstelle des GBA machen einen sehr hohen Sicherheitsstandard
erforderlich. Die Arbeitsprozesse und Beratungsvorgangen im G- BA unterliegen der beson-

deren Vertraulichkeit.

C. Leistungsverzeichnis

1. Leistungsumfang

(1) Der Auftragnehmer hat folgende Leistungen zu erbringen:
e Teil 1 Konferenz- und Sitzungsbewirtung (Konferenz-Verpflegung)
e Teil 2 Eindecken der Sitzungsraume inklusive Beschaffung und Organisation von
Verbrauchsgltern (Sitzungsservice)
e Teil 3: Bewirtschaftung der Gemeinschaftsgastronomie (Mitarbeiterverpflegung),
o Teil 4: Durchflihrung von offentlichen und reprasentativen Sonderveranstaltun-
gen (Veranstaltungs-Catering)

(2) Zudiesem Zweck liberlasst der GBA dem Auftragnehmer Raumlichkeiten der Gemein-
schaftsgastronomie mit Kiiche und Gastraum nebst Ausstattung und Inventar. Einzel-
heiten zur Ausstattung konnen den Anlagen 6 (Techniklegenden) und 7 (Inventar)
entnommen werden.

(3) Der Auftragnehmer schafft die notwendigen technischen und organisatorischen Vo-
raussetzungen fiir die bargeldlose Abrechnung der Mitarbeitendenverpflegung sowie
der in Anspruch genommenen Zusatzleitungen.

(4) Der Auftragnehmer soll die vorhandene Ausstattung und das Inventar zur Erbringung
seiner Leitungen und zur Sicherung der Aufenthaltsqualitdt ergdnzen. Anlage 8
(Equipment) enthalt beispielhaft der derzeit vom Auftragnehmer gestellte
Equipment.

(5) Ziel der Bewirtschaftung sowohl bei der Konferenz-Verpflegung als auch bei der Mit-
arbeitendenverpflegung ist eine hohe Versorgungssicherheit mit hohem Frischegrad,
grofer Flexibilitat. Das Speisenangebot und das gastronomische Konzept sollen be-
vorzugt regionale Produkte und Angebote umfassen. Es umfasst taglich ein vegetari-

sches Vollgericht sowie ein Fleischgericht. Auch sollen die fir eine gastronomische
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Dienstleistung so wichtigen Aspekte ,Genuss” (Freude am Essen) und , Gesundheit”
(inklusive Leistungsfahigkeit und Wohlbefinden) mit den klassischen Nachhaltigkeits-
themen (wirtschaftliche, 6kologische, und soziale Verantwortung) zu einem ganzheit-
lichen gastronomischen Konzept verknlpft werden, das die Wiinsche und Erwartun-
gen aller Gastegruppen berlicksichtigt.

(6) Insgesamt sollen die Konferenz sowie die Mitarbeitendenverpflegung:

e ein attraktives, abwechslungsreiches Speisen- und Getrankeangebot bieten, das
regionale Produkte, Fleisch- sowie vegetarische Gerichte und Aktionstage (wie

Pizza, Burger, Schnitzel, Currywurst) bericksichtigt,

e die Gesunderhaltung, die Leistungsfahigkeit und das Wohlbefinden der Gaste und

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter fordern,
e auf allen Prozessstufen zur Schonung der Umwelt beitragen.

Das gastronomische Konzept soll gleichermalien traditionell und modern sein und
damit alle Gastegruppen und alle Mitarbeiter und -innen des GBA ansprechen. Es
sollte auf die Gestaltung des Gastraumes sowie Gestaltung der Ausgabe und Spei-
sendarbietung eingehen. Der Auftragnehmer stellt sicher, dass das jeweilige Essen
gualitativ gut und schmackhaft ist und in ausreichender Menge ausgegeben wird.

(7) Die Bewirtschaftung der Gemeinschaftsgastronomie im Rahmen der Mitarbeiterver-
pflegung erfolgt mit Vertragsbeginn, auf eigenen Namen, eigene Rechnung und auf
eigenes wirtschaftliches Risiko des Auftragnehmers. Der Auftragnehmer tragt alle
Kosten der Bewirtschaftung der Mitarbeiterverpflegung, wie z. B. Waren-, Personal-,
Betriebs-, Sach- und Verwaltungskosten sowie alle weiteren Kosten, welche mit der
Bewirtschaftung, Fihrung und Leitung der Gemeinschaftsgastronomie des GBA in
Verbindung stehen.

(8) Der Auftragnehmer hat fiir die Konferenz- und Sitzungsteilnehmenden sowie fir die
Belegschaft eine tagliche Warmverpflegung, die in den Rdumen der Gemeinschafts-
gastronomie aufbereitet werden kann, anzubieten. Dariiber hinaus bietet der Auf-
tragnehmer kantinentbliche Handelsware (Kioskware), die nach Art und Menge fur

einen alsbaldigen Verzehr oder Verbrauch bestimmt ist, sowie alkoholfreie, kalte und
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warme Getrdnke - z. B. Kaffee und Tee an. Die Ausgabe der Speisen, Getrdanken und
sonstigen Kioskwaren erfolgt grundsatzlich im Wege der Selbstabholung. Das be-
nutzte Geschirr stellen die Essensgaste selbst auf Tablettwagen ab. Die Reinigung des
verschmutzten Geschirrs erfolgt in den ihm Uberlassenen Raumen der Gemein-
schaftsgastronomie durch den Auftragnehmer.

(9) Derzeit ist eine Mitnutzung von Angehdorigenden anderer Behérden und Einrichtun-
gen sowie Privatpersonen nicht relevant. Bei einer Essenausgabenerh6hung um min-
destens 20% vereinbaren die Parteien neue Einzelpreise pro Portion (Preisblatt A).
Der Auftragnehmer hat fiir Angehoérige anderer Einrichtungen sowie fir Privatperso-
nen einen Zuschlag zu erheben, der gesondert zwischen Auftragnehmer und GBA zu
vereinbaren ist. Bedienstete anderer Behorden und 6ffentlicher Einrichtungen wei-
sen sich durch Vorlage eines Dienstausweises aus, sie sind von der Zahlung eines Zu-
schlages befreit. Die erhobenen Zuschldge sind monatlich an den Auftraggeber abzu-
fahren.

(10) Der Auftragnehmer verpflichtet sich im Rahmen des Veranstaltungs-Catering Sonder-
wiinsche im Hinblick auf groRere offentliche oder reprasentative (Sonder-) Veranstal-
tungen sowie interne Mitarbeiterveranstaltungen des GBA auf Anfrage des Auftrag-
gebers anzubieten und gegen gesonderte Berechnung durchzufiihren.

(11) Der Auftragnehmer darf die ihm zur Nutzung lberlassenen Raume und das Inventar
ausschlieBlich zur Durchfiihrung von durch den GBA autorisierten Veranstaltungen
sowie zur durch den GBA autorisierten Lieferung von Speisen oder Getranken auller
Haus nutzen. Ausnahmen sind nur mit ausdricklicher vorheriger schriftlicher Zustim-
mung des GBA zulassig, sofern bei Anlegung eines strengen MaRstabes die eigentli-
chen Aufgaben des Konferenz- und Sitzungsservices sowie der Mitarbeitendenver-
pflegung nachweislich nicht beeintrachtigt werden, die Kiichenkapazitdt ausreicht
und keine Uberlastung von liberlassener Einrichtung zu befiirchten ist.

(12) Die Ausgabe alkoholischer Getrdanke ist im gesamten Dienstgebaude einschlieRlich
der Gemeinschaftsgastronomie grundsatzlich untersagt. Ausgenommen hiervon sind

(Sonder-) Veranstaltungen auRerhalb des regelmaRigen Dienstbetriebes sowie Ver-
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anstaltungen des GBA, fir die eine ausdriickliche Anforderung zum Ausschank alko-
holischer Getranke vorliegt. Bei Verwendung von Alkohol oder alkoholhaltigen Flis-
sigkeiten bei der Zubereitung von Speisen muss dies auf dem Speiseplan gekenn-
zeichnet/gesondert ausgewiesen werden.

(13) Der Verkauf von Tabakwaren ist nicht gestattet. Das gilt auch fiir die Aufstellung und

Beflillung von zum Verkauf von Tabakwaren bestimmten Automaten.

2. Bewirtschaftung der Gemeinschaftsgastronomie im Rahmen der Mitarbeitendenver-

pflegung

(1) Die Raume der Gemeinschaftsgastronomie sind Bestandsraume des GBA. Die Einrich-
tung und die technische Ausstattung der Gemeinschaftsgastronomie sowie die not-
wendige Grundmaoblierung werden vom Auftraggeber unentgeltlich zur Verfligung ge-
stellt. Der GBA stellt dem Auftragnehmer unentgeltlich zwei Anschliisse (Standardnetz-
werk-Anschluss) mit automatischer IP-Adressvergabe und reglementiertem Internet-
zugang, einen Telefonanschluss, Stromanschluss sowie einen PC-Arbeitsplatz inkl. Mo-
biliar zur Nutzung zur Verfligung.

(2) Die Konferenzverpflegung (Teil 1) ist den Gasten grundsatzlich zur Selbstbedienung zu
offerieren.

(3) Die Mitarbeitendenverpflegung (Teil 3) erfolgt grundsatzlich durch Portionierung der
Speisen durch Bedienpersonal des Auftragnehmers tiber die Speiseausgaben. Getranke,
Vorspeisen, Salatbar und Zusatzangebote werden zur Selbstbedienung angeboten.

(4) Die Geschirrteile sind multifunktional einsetzbar.

(5) Das benutzte Geschirr stellen die Essensteilnehmer selbst auf die Tablett-Riickgabesta-
tion ab.

(6) Die Tablett-Riickgabestation, Ausgabestrecken und der Gastraum miissen wahrend der
Offnungszeiten der Gemeinschaftsgastronomie stindig im Hinblick auf Ordnung und
Sauberkeit von Mitarbeitern des Auftragnehmers kontrolliert und bei Bedarf gereinigt
werden.

(7) Die Reinigung des verschmutzten Geschirrs erfolgt durch den Auftragnehmer.

(8) Fur die Abfallentsorgung der organischen Abfalle/Essensreste in der gesetzlich vorge-

schriebenen Form ist der Auftragnehmer zustandig. Er wird die notwendige Entsorgung
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sowie den Transport und die damit verbundenen Kosten tragen.

(9) Der Auftragnehmer schult seine Mitarbeitenden standig hinsichtlich Fachinhalte (z.B. Al-
lergene), Freundlichkeit, Kommunikation und Verhalten bei Reklamationen durch Gaste.

(10) Die Mitarbeitenden des Auftragnehmers miissen auf Nachfrage der Gaste Auskunft tiber
Art und Zusammensetzung der angebotenen Speisen geben kdnnen.

(11) Vorlaufkosten des Auftragnehmers fiir die Bewirtschaftungsiibbernahme werden vom
GBA nicht ibernommen.

(12) Der Auftraggeber strebt langfristig eine Optimierung der Warenstrome und eine Redu-
zierung von Lebensmittelabfdllen an. Der Auftragnehmer kann zu diesem Zweck ein
(webbasiertes oder App-gestiitztes) System zur unverbindlichen Voranmeldung der
Speisen zur Verfligung stellen. Die Einfihrung und der Betrieb eines solchen Systems
erfolgen auf eigenes wirtschaftliches Risiko und Kosten des Auftragnehmers. Die Nut-
zung durch die Beschaftigten bleibt ausdriicklich freiwillig und unverbindlich. Es entsteht
dadurch kein Anspruch des Auftragnehmers gegen den Auftraggeber auf Abnahme oder

Verglitung bestimmter Mengen im Rahmen der Mitarbeitendenverpflegung.

3. Inventar der Gemeinschaftsgastronomie

(1) Die Gemeinschaftsgastronomie verfligt tiber die zum Betrieb notwendige Grundausstat-
tung (Inventar). Der Auftragnehmer ist berechtigt, das Inventar im Rahmen des vertrag-
lichen Zwecks zu nutzen. Der Umfang des Inventars bei Vertragsschluss ergibt sich aus
der Anlage 7. Zu Bewirtschaftungsbeginn werden die aufgefiihrten Einrichtungs- und
Ausstattungsgegenstande des GBA gemeinsam mit dem Auftragnehmer Uberprift und
die Vollstandigkeit des liberlassenen Inventars vom Auftragnehmer durch Unterschrift
bestatigt.

(2) Das Gebaude sowie das Inventar kdnnen nach Bedarf entsprechend der baulichen, tech-
nischen und ausstattungsmaRigen Entwicklung oder entsprechend den sich ergebenden
Erfordernissen in beiderseitigem Einvernehmen ergéanzt bzw. angepasst werden.

(3) Der Auftragnehmer verpflichtet sich, die ihm (iberlassenen Einrichtungs- und Ausstat-

tungsgegenstdande ordnungsgemal’ zu erhalten und pfleglich zu behandeln. Der GBA ist
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berechtigt, in angemessenen Abstanden Bestands -und Zustandsprifungen vorzuneh-
men.

(4) Der Auftragnehmer ist verpflichtet, nach Beendigung des taglichen Kantinenbetriebs,
Gerate und Maschinen, einschlieRlich moglicherweise vorhandener Wasser- und Strom-
zufuhr, in den vom GBA zur Verfligung gestellten Rdumen abzuschalten.

(5) Der Auftragnehmer verpflichtet sich alle brandschutztechnischen Vorgaben einzuhal-
ten. Die Brandschutzordnung Teil C wird ihm mit Vertragsschluss ausgehandigt. Die Ein-
haltung dieser Verpflichtungen muss im Rahmen eines taglichen Kontrollgangs durch
den Auftragnehmer gepriift werden. Die Priifung ist schriftlich zu dokumentieren und
auf Verlangen des GBA vorzulegen.

(6) Die Funktionskontrolle und die Nutzungsmaglichkeit der in den Anlagen 6 und 7 aufge-
flihrten Einrichtungs- und Ausstattungsgegenstiande obliegen dem Auftragnehmer.
Mangel, sonstige Funktionsstérungen und erkennbare Beschadigungen sind dem GBA
unverziglich per E-Mail anzuzeigen. Reparaturen und Ersatzbeschaffungen diirfen nur
mit Zustimmung des GBA veranlasst und durchgefiihrt werden.

(7) Der GBA ist berechtigt, in angemessenen Abstanden Bestands- und Zustandsprifungen
vorzunehmen.

(8) Die Erhaltung, Wartung und Instandsetzung samtlichen Inventars obliegen dem GBA,
der auch die Gefahr des zufalligen Untergangs und der zufalligen Verschlechterung des
Inventars tragt. Die vorgeschriebenen Sachprifungen fir elektrische Gerate wird vom
GBA auf dessen Kosten durchgefiihrt und dokumentiert. Der Auftragnehmer hat das
Equipment gemald Anlage 8 in dem Zustand zu erhalten und laufend nach Art und Giite
gleichwertig zu ersetzen, der den Regeln einer ordnungsgemaRen Bewirtschaftung ent-
spricht. Die vom Auftragnehmer als Ersatz fiir abgenutztes, beschadigtes oder unterge-
gangenes Inventar angeschafften Stiicke werden mit der Einverleibung in das Inventar
Eigentum des GBA. Der Umfang der Ersatzbeschaffung ist vom Auftragnehmer schriftlich

zu dokumentieren.
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4. Offnungszeiten der Gemeinschaftsgastronomie

(1) Es ist eine ganzjiahrige Offnung der Gemeinschaftsgastronomie gefordert, jeweils mon-
tags bis freitags. Ausnahmen stellen gesetzliche Feiertage sowie vom G- BA vorgegebene
Briicken- und SchlieRtage dar. 2026 war / ist die Gemeinschaftsgastronomie an 6 Tagen
geschlossen. Der GBA stimmt frihzeitig die Briicken- und SchlieRtage mit dem Auftrag-
nehmer ab.

(2) Die Servicezeiten der Mitarbeiterverpflegung und des Sitzungscaterings ergeben sich
nachfolgend aus Ziff. 11.3. und 12.3.

(3) Der GBA kann in begriindeten Ausnahmefallen nach rechtzeitiger schriftlicher Ankindi-
gung die Festlegung abweichender Offnungszeiten verlangen, soweit dem Auftragneh-
mer dadurch nicht nachweislich die Bewirtschaftung erheblich erschwert oder ein wirt-
schaftlicher Betrieb der Gemeinschaftsgastronomie unmdéglich wird.

(4) Der Auftraggeber muss dienstliche Mafinahmen, die direkte Auswirkungen auf den Kan-
tinenbetrieb erwarten lassen (Betriebsausfliige, Gemeinschaftsveranstaltungen und
ahnliches), dem Auftragnehmer rechtzeitig schriftlich bekannt geben.

(5) AuBerhalb der Offnungszeiten hat der Auftragnehmer simtliche Raume unter Verschluss
zu halten. Der GBA und seine Erflllungsgehilfen verfugt liber Zweitschliissel und ist be-
rechtigt, bei Abwesenheit des Auftragnehmers die tGberlassenen Raume zum Zwecke der

Objektsicherung sowie zur Abwendung einer unmittelbaren Gefahr zu betreten.

5. Anforderungen an das Personal
5.1 Personalqualitét

Zur Erbringung der Bewirtschaftungsleistungen verpflichtet sich der Auftragnehmer, nur
Personal einzusetzen, das nachstehende Qualifikationen (als Mindestanforderung) erfullt.
Aufgrund des sehr hohen Sicherheitsstandards und der besonderen Vertraulichkeit muss

der Auftragnehmer eine personelle Kontinuitat garantieren.

(1) Fur die Leitung wird eine hauptverantwortliche Betriebsleitung vorausgesetzt: Die

Betriebsleitung ist eine qualifizierte Flihrungskraft, die aufgrund ihrer Erfahrungen
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Uber die fachlichen und organisatorischen Einrichtungen aus vergleichbaren Ge-
schaftsmodellen, mindestens drei Jahre Erfahrung in einer Cook & Chill Bewirtschaf-
tung dhnlicher Gr6Renordnung verfligt.

(2) Es wird davon ausgegangenen, das die Personalkoordination des Stammpersonals
Uber die Betriebsleitung erfolgt. Dort wird auch ein Springerpool vorausgesetzt, wo-
raus Vertretungszeiten fur Urlaub und Krankheit abgedeckt werden kdénnen.

(3) Die Aufgaben der Geschaftsstellen des GBA und IA machen einen sehr hohen Sicher-
heitsstandard erforderlich. Die Arbeitsprozesse und Beratungsvorgdangen im G- BA
und IA unterliegen der besonderen Vertraulichkeit und missen unbedingt gewahrt

werden. Dies muss beim Personaleinsatz berticksichtigt werden.

Funktion Qualifikation

) Berufserfahrung Kassenkraft in einem vergleichbaren Kantinen-
Kassenkréfte oder Restaurantbetrieb
sichere Beherrschung der deutschen Sprache

Angelernte und ausreichend ausgebildete Kiichenkrafte mit Be-
rufserfahrung in einem Kantinen- oder Restaurantbetrieb
Beherrschung der deutschen Sprache

Ausgabekrafte

(4) Das Personal des Auftragnehmers verfligt Gber eine nachgewiesene, hohe gastrono-

mische und erndhrungsfachliche Kompetenz.

(5) Das Personal muss auf Nachfrage der Essenteilnehmer Auskunft tiber Art und Zusam-
mensetzung der angebotenen Speisen in deutscher Sprache geben kdnnen. Es wird
weiterhin vorausgesetzt, dass das dort eingesetzte Personal liber die Grundziige ei-
nes nahrwertoptimierten Speisenplanes, liber die Grundlagen einer vollwertigen Er-

ndahrung und zu warenkundlichen Themen Auskunft geben kann.

(6) Der Auftragnehmer schult sein Personal regelmaRig auf Freundlichkeit, Kommunika-

tion und Verhalten bei Reklamationen durch die Essensteilnehmer.
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5.2 Unterweisung der eingesetzten Mitarbeiter/innen
Der Auftragnehmer hat das eingesetzte Personal stéandig in folgenden Bereichen zu schu-
len und diese Unterweisungen llickenlos zu dokumentieren:
e Mikrobiologische Grundlagen
e Personalhygiene
e Infektionsschutzgesetz
e Lebensmittelhygiene
e Reinigung und Desinfektion (Raume, Gerate)

e Grundlagen HACCP

In diesem Zusammenhang gelten insbesondere die Bestimmungen nach §§ 42, 43 Infek-
tionsschutzgesetz.

Dariber hinaus ist der Auftragnehmer verpflichtet, seine Mitarbeitenden gemaR § 43 Ab-
satz 4 des Infektionsschutzgesetzes (IFSG) jahrlich zu belehren und diese Belehrungen zu

dokumentieren.

6. Zertifizierung DGE-Standard

(1) Der Auftragnehmer orientiert sich bei der Bewirtschaftung verbindlich an dem aktuel-
len DGE-Qualitatsstandard fur die Betriebsverpflegung sowie der Planetary Health Diet.
Innerhalb der ersten 12 Monate der Vertragslaufzeit ist die Zertifizierung der vegetari-

schen Mentlinie nach dem DGE-Qualitatsstandard nachzuweisen.

(2) Der Auftragnehmer verpflichtet sich, sich laufend tGber Neuerungen dieses Projektes zu
informieren und neue Erkenntnisse des Projektes sofern sinnvoll und moglich in seine

Dienstleistungen zu integrieren.

7. Mindestanforderungen Speisenplanung

(1) Es hat ein taglicher Wechsel des Speisenangebotes zu erfolgen, welcher sich nach

10. bis 12. Kalenderwochen wiederholen kann.
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(3)

(4)

7.1
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Das Speisenangebot hat die jeweiligen Jahreszeiten (Frihling, Sommer, Herbst, Win-
ter) zu berlicksichtigen. Das Speisenangebot soll regionale Komponenten und Ange-

bote bevorzugen.

Die Speisenplanung soll vorrangig traditionelle, aber auch moderne Ernahrungs-

trends abbilden.

Tagliche Hauptgerichte sind grundsatzlich als Mehrkomponenten-Speisen darzubie-
ten (bestehend aus einer Proteinkomponente, einer Starkeeinlage und einer Gemu-
sebeilage). Mischgerichte (sog. One-Pot-Gerichte oder Eintopfe) sind als Ersatz fiir
eine vollwertige Meniilinie unzulassig. Hiervon ausgenommen sind lediglich explizit

deklarierte Tagessuppen oder Aktionsgerichte.

Speisendarbietung

Die Menis und Nebenkomponenten miissen aulRerhalb des Objektes zubereitet werden.

Die Meniis werden warm angeliefert. Die Anlieferung erfolgt tiber eine Anlieferzone im EG.

In der Aufwarmkdiche ist nur ein regenerieren von Komponenten méglich.

Ein Beistelltisch fiir Dessert und Brotauswahl steht zur Verfiigung.

Die Frische der offerierten Produkte ist zu gewahrleisten z.B.:

e knackig frische Salate, buntes Farbenspiel, Toppings, leichte Dressings

e farbig abgestimmte Gemiise

Anrichteweise

e  attraktiv

e appetitanregend

e Lebensmittel werden nicht direkt berihrt (sondern z.B. durch Handschuhe,

Zange, Gabel)
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Prasentation
e komplett bestiickte Prasentation (keine vereinzelten Ladenhiiter)

e farbenfroh und garniert

Das zur Verfiligung gestellte Inventar umfasst eine Live Cooking Station und ermég-
licht,
e dass Bratenstlicke vor dem Gast geschnitten werden,
e dass Pasta vor dem Gast gemischt wird.
Die Speisendarbietung beriicksichtigt die geltenden Normen sowie Vorgaben zur Lebens-
mittelhygiene. Bei der Darbietung der Speisen sind enthaltene Allergene hinreichend

kenntlich zu machen.

7.2 Mindeststandards der Lebensmittel
Im Angebot sollten immer integriert sein:

Frisches Stiickobst sowie Gem{Use als Rohkost

e Gegartes Gemuse

e Nisse und Samen (Salat)

e Kartoffeln und Vollkorngetreideprodukte

e  Mageres Fleisch mindestens 2-mal pro Woche

e  Milch, Milchprodukte wie Joghurt, Buttermilch, saure Milch oder Quark
e  Fisch mindestens 1-mal pro Woche

e Raps-, Walnuss-, Oliven- und Sonnenblumendl zur Speisenzubereitung

Frische oder tiefgekiihlte Krauter
7.3 Produktvorgaben und Komponenten

e  Frisches Obst, Gemiise und Salate
AusschliefRlich Produkte der Handelsklasse I. Die Verarbeitung hat innerhalb von
24 h zu erfolgen.

e Trockenware und Konserven

e AusschlieBlich Produkte, die den hochsten Qualitatsstufen entsprechen.
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e  Solden & Suppen
Die Herstellung von Saucen und Suppen erfolgt auf Basis von Rohprodukten oder
hochwertigen Fonds. Der Einsatz von Instantprodukten, Packchenware oder ta-
felfertigen Erzeugnissen ist untersagt. Es gilt das Prinzip des ,Clean Labeling’. Der
Einsatz von Geschmacksverstarkern, Phosphaten sowie Fleischzartmachern ist
ausgeschlossen.

e Fleisch
Der Auftragnehmer verzichtet auf TK-Schnitzel und Formfleischprodukte. Fir
Fleischprodukte ist mindestens die Haltungsform 3 (AuRRenklima) oder 4 (Pre-
mium/Bio) zu verwenden. Regionale Angebote sind zu bevorzugen.

e Fisch
Bei Fischprodukten ist ausschliefllich Ware mit anerkannter Nachhaltigkeitszer-

tifizierung (z. B. MSC, ASC oder Naturland) einzusetzen.

e Zusatzstoffe
Es gelten die Bestimmungen der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung bzw. der Zu-
satzstoffverordnung. Dementsprechend sind die eingesetzten Zusatzstoffe auf
Speiseplanen und / oder einem gesonderten Aushang kenntlich zu machen. Ge-

schmacksverstarker dirfen nicht eingesetzt werden.

e Mindest- Portionsgewichte:
Das folgende Rohgewicht entspricht den Empfehlungen der DGE:

= Suppen
0,26 1
= Fleisch (Rohgewicht)
160 g Fleisch (z.B. Schnitzel)
160 g Gefligel
180 g Gulasch, Ragouts (bzw. 260 g inkl. 80g Sauce)
180 g Bratenfleisch
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(3)

(4)
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180 g Fertigprodukte (Spief, Rouladen etc.)
= Fisch (Rohgewicht) — gekocht entspricht das minus 20-30% bei Fisch und Fleisch
160 g Tiefkuhlfisch
= Beilagen (Rohgewicht)
150 g Kartoffeln gegart
40-50 g Reis roh
60-70 g Nudeln roh, getrocknet

150 g Tiefkihlgemise bzw. gegart

Speiseplangestaltung

Der Auftragnehmer ist zu einer informativen und {bersichtlichen wéchentlichen Spei-

senplangestaltung verpflichtet.

Die Speisenpldane sind wochentlich an den GBA digital zu senden. Bei kurzfristigen Ta-

gesangeboten und Sondergerichten sowie Aktionen wird ebenso verfahren.

Die zu veroffentlichenden Speiseplane bzw. Tagesangebote, Sondergerichte und Akti-
onsprasentationen missen im PDF-Format mindestens am vorherigen Werktag bis

12:00 Uhr zugeleitet werden.

Alle Speiseplane mussen folgende Grundinformationen enthalten:
e Wochentag/Datum
e Art des Angebotes
e Genaue Beschreibung des Angebotes wie beispielsweise:
Vorsuppe = Lauchcreme, allg. Bezeichnung Tagessuppe darf nicht

verwendet werden

Hauptkomponente = Fleisch (Rickensteak vom Schwein etc.)
Starkebeilagen = Kartoffeln, Nudeln, Reis
Gemdusebeilage = Erbsen, Méhren allg. Bezeichnung wie Kaiser-, Sommer-

, Gala-, Bauerngemiise diirfen nicht verwendet werden

Salat = Eichblatt-, Endivien-, Feld-, Kopfsalat
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Dessert = Quarkspeise allg. Bezeichnung wie Tagesdessert darf
nicht verwendet werden
e Nadhrwertangabe
e  Zusatzstoffe im Rahmen der gesetzlichen Deklarationspflicht
e Allergie auslésende Inhaltstoffe

e  Gluten- und milchzuckerfreie Komponenten sind zu bezeichnen.

8 Qualitatssicherung / Controlling

Der Auftragnehmer tragt die alleinige Verantwortung fir die Hygiene-Compliance. Er setzt die

Hygiene-Regelungen in der Gemeinschaftsgastronomie um und durch.

9 Kommunikation

Der Erfolg der hochwertigen Mittagsversorgung resultiert aus den Kommunikationsgrundsat-
zen ,,Zuhoren, verstehen und umsetzen”. Der GBA erwartet, dass die Gaste durch die Service-
krafte betreut werden. Die Servicekrafte halten den Kontakt zum Ansprechpartner des GBA.
Wesentliche Inhalte dieser Gesprache sind:

e Feedback zu durchgefiihrten Sonderveranstaltungen und Mittagsmens

e Absprache von geplanten Sonderveranstaltungen

e Abstimmung der Menlplane (bei Abweichungen gegeniiber der Qualitdatsanforderung

dieser Leistungsbeschreibung hat der Auftraggeber ein Vetorecht)
e Qualitat der Speisen und Dienstleistungen
e Sonderwinsche
e Behandlung moglicher Reklamationen
e Informationen Uber Einsparpotentiale
In regelmaligen Treffen ,Feedbackgesprachen” werden zwischen Vertretern des GBA und

dem Auftragnehmer Informationen und Wiinsche ausgetauscht.
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10 Berichtswesen

Der Auftragnehmer liefert folgende Berichte regelmaRig:

e Quartalsweise, jeweils zum 15. des Folgemonats eines Quartals, die Anzahl der im vorher-

gehenden Quartal ausgegebenen Essen.

e  Monatliche Statistik zu im Speisenplan ausgezeichnete Komponenten und / oder Speisen

die in der Mitarbeiterverpflegung ab 12:00 Uhr nicht mehr verfiigbar waren.

11 Schnittstellenregelung

Bereich Regelung

Energiekosten (Strom, Heizung, Wasser), kostenbewusster Um-

gang wird vorausgesetzt wAuftraggeber
Beleuchtung, Be -und Entliftung der Kantinenrdume wAuftraggeber
Bauliche Anderungen, Schonheitsreparaturen w-Auftraggeber

Ersatzbeschaffung Kiichentechnik, -ausstattung, Bestandse-

guipment It. Inventarverzeichnis wAuftraggeber

Ersatzbeschaffung eingebrachtes Equipment w-Auftragnehmer

Wartung, Instandsetzung, Reparatur

Bvorhandenes Equipment It. Inventarverzeichnis w-Auftraggeber
Bleingebrachtes Equipment wAuftragnehmer
Reinigung Gastraum, Konferenzraume wAuftraggeber
Reinigung Kiiche inkl. Anlieferzone wAuftragnehmer
Entsorgung organische Abfalle, Speisereste, Fette wAuftragnehmer
Entsorgung Abfall, Pappe, Papier, Kunststoffe wAuftraggeber
Leerung Reinigung Fettabscheider wAuftraggeber

Betriebsbezogene Betriebsmittel wie Reinigung- und Desinfekti-

onsmittel, Mullsacke, Dekoration, Beschriftung etc. w-Auftragnehmer
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Telefon- und Internetanschluss sowie einen PC-Arbeitsplatz
inkl. Mobiliar w-Auftraggeber
Bereitstellung - und Reinigungskosten von vorschriftsmaRiger
Berufs- und Schutzkleidung fiir das Personal wAuftragnehmer
Kassen / bargeldloses Bezahlsystem (Wartung, Systemupdates
und - Upgrades) wAuftragnehmer
Kosten fiir alle notwendigen HACCP MaRnahmen wAuftragnehmer
Transportkosten wAuftragnehmer

D. Besondere Bedingungen fiir einzelne Leistungsbereiche
1. Teil 1 Konferenz- und Sitzungsbewirtung

1.1 Basisanforderungen

Der Auftragnehmer hat Besucher und Gaste des Auftraggebers ein Mittagsangebot nach

Malgabe der folgenden Regelungen anzubieten. Die Bewirtung der Besucher und Gaste mit

Warmspeisen findet grundsatzlich in der Gemeinschaftsgastronomie statt. Die Speisen sind

dem Gast in Selbstbedienung zu offerieren. Die Geschirrteile sind multifunktional einsetzbar.

Durch die Mitarbeitenden des Auftragnehmers sind Hilfestellungen unverziiglich und zuvor-

kommend zu leisten z.B., wenn etwas verschiittet wurde (Vermeidung von Unfallrisiken).

Die Tische und die Einrichtungen (Ausgabemobel) sind wahrend der Servicezeiten zu reini-

gen.

Es kommen ausschlieBlich saubere, einheitliche und unbeschadigte Besteck- und Geschirr-

teile sowie Glaser zum Einsatz.

1.2 Anzahl von Sitzungen und Besprechungen pro Tag

Pro Tag sind durchschnittlich 80 Teilnehmer mit einem Mittagstisch zu versorgen.
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Die Auslastung ist im Wochenverlauf sehr unterschiedlich. Die Hauptauslastungstage sind
Dienstag, Mittwoch, Donnerstag. Die schwéachste Belegung ist am Freitag. Alle vier Wochen

tagt das grof3e Plenum mit 70 Teilnehmenden.

1.3 Servicezeiten Konferenz-Verpflegung

Montag — Freitag 11:00 Uhr - 14:00 Uhr

Die Pausenzeiten pro Gruppe betragti.d.R. 30 Minuten. Die Pausenzeiten der einzelnen Grup-

pen sind nicht festgelegt.

1.4 Speisen

Zwei Mendiilinien, wovon eine taglich ein fleischloses, jedoch vollwertiges Gericht sein soll ist

anzubieten.

Die Kategorie ist abhangig von der Sitzungsgruppe: Kategorie C (Plenum und UA) und Katego-
rie B (AG etc.). Aufgrund der beschrankten Ausgabefldache kann fir die unterschiedlichen Ver-

anstaltungen eines Tages nur eine einheitliche Kategorie angeboten werden.

Bis zu vier Mal im Jahr werden zusatzlich zum Menlangebot Kategorie B oder Kategorie C,

zwei Suppen je vegetarisch und mit Fleisch, inklusive Brot angefordert.

Sonderveranstaltungen/ Angebotser-
Kategorie A

stellung

Zwei Menis zur Auswahl mit einer vege-

tarischen Komponente, Salatbuffet (inkl.
Kategorie B Brot, Brétchen) und Dessert
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Zwei Mends zur Auswahl mit einer vege-
tarischen Komponente, Salatbuffet (inkl.

Brot, Brétchen) und Dessert
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zusatzliches Ange-

bot

Einzelheiten sind dem Preisblatt zu ent-

nehmen.

1.5 Angebotskomponenten

Die Produktvorgaben zu den Mindeststandards der Lebensmittel sind einzuhalten.

Fleisch- Fischgericht:

Beschreibung: beinhaltet eine Hauptkomponente aus Fleisch oder Fisch mit GemUisen und Bei-

lagen.

Der Nahrwert des Angebots betragt ca. 700 kcal

Vegetarisches Men:

Beschreibung: beinhaltet eine Hauptkomponente mit Gemusen und Beilagen.

Der Nahrwert des Angebots betragt ca. 700 kcal

Angebot Salat:

Beschreibung: tagliches Mindestsortiment aus 2 Blattsalaten und 4 Rohkostsalaten. Mindes-

tens zwei verschiedene Dressings, von denen eins klar und eins cremig ist. Mindestens drei

verschiedene Toppings, wie Krauter, Croutons und Nusse. Der Salat wird nach dem Grundsatz

TFR — Taglich anbieten — Frisch anbieten — Roh anbieten, bestiickt. Die Salate werden vor Ort

gemischt und angemacht. Auf keinen Fall diirfen begaste Salate oder Salatmischungen einge-

setzt werden.

Dessertangebot:
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Taglich ist ein Dessert anzubieten.

Im Sommer kann alternativ auch eine Kaltschale angeboten werden. Die Dessertauswahl soll
eine Auswahl an frischem Obst, Milchprodukte wie Joghurt, Buttermilch oder Quark, bertck-

sichtigen.

1.6 Planungsvorgaben

Bestellung:

Die Sitzungen werden Uber einen Sitzungskalender am Empfang angemeldet.

Die Bestellung der Mittagessen erfolgt in der Regel eine Woche vorher bis Mittwoch fir die
Folgewoche per E-Mail. Zuséatzliche Bestellungen, Storno und Mengenanderungen miissen bis
14:00 Uhr fur den Folgetag moglich sein. Der Auftraggeber legt die Kategorie in Abhangigkeit

von der Sitzungsart fest.

Speiseplan:

Der Speiseplan muss spatestens Freitag bis 12:00 Uhr fiir die Folgewoche vorliegen. Es soll
keine Wiederholungen im Mittagsangebot innerhalb von 10 Wochen geben. Beilagen sind zu
kombinieren. Taglich ist eine vegetarische Komponente anzubieten. Fleisch und Fleischer-
zeugnisse sowie die Tierart, von der sie stammen, missen eindeutig ausgewiesen sein. Spei-

senkomponenten sind der Saison angepasst.

2. Teil 2 Sitzungsservice inkl. Beschaffung und Organisation von Verbrauchsgiitern
2.1 Basisanforderungen

(1) Die vom Auftragnehmer zu erbringenden Leistungen des Sitzungsservice umfassen ins-

besondere folgende Leistungen:

e Vorbereitung der Konferenzraume nach Belegungsplan fir Sitzungen, Konferenzen
und Veranstaltungen; d.h. Eindecken mit sauberem Geschirr, Kekstellern, Heif3- und

Kaltgetranken.
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e Vorbereitung der Sitzungs- und Konferenzraume wahrend der Mittagspause; d.h.
Austausch der Keksteller sowie der Heillgetranke, Auffillen der Kaltgetranke in den

Raumen.

e Nachbereitung der Sitzungs- und Konferenzraume; d.h. Abraumen des genutzten
Geschirrs sowie der Kannen fiir die HeilRgetranke, Auffiillen der Kaltgetranke, Reini-

gung der Konferenztische.

e Rechtzeitige Vorbereitung auf Sitzungen, Konferenzen und Veranstaltungen; d.h.
rechtzeitiges Briihen von Kaffee und Teewasser je nach Anzahl der Sitzungsteilneh-

mer, Auffillen von Zucker, Milch, Tee und Kekstellern.

e Beschaffung, Annahme und Verwaltung der regelmaliigen Lieferungen von Ge-
tranken, Kaffee, Keksen usw. Der Auftragnehmer hat verschiedene Verbrauchs-
materialien wie z. B. Milch, Wasser, Zucker, Kaffee, die vom Auftraggeber benotigt
werden, zu beschaffen und dafiir Sorge zu tragen, dass diese in ausreichender
Stlickzahl / Menge zur Verfliigung stehen. Die Beschaffung der Sitzungskekse er-
folgt durch den Auftragnehmer ausschlielRlich bei dem vom Auftraggeber genann-
ten Kekshersteller. Der Wareneingang wird dem Auftraggeber angezeigt, der voll-
standige Eingang wird vom Auftraggeber auf dem Lieferschein quittiert. Die Lie-

ferscheine sind der Rechnung beizufligen.
e Betreuung des taglichen Mittagsbuffets (11:00 Uhr bis max. 14:00 Uhr) fiir die Sit-
zungsteilnehmenden je nach Pausenzeiten der einzelnen Sitzungen.

Betreuung = Nachlegen von ausreichend Geschirr/Besteck/Servietten, Nachfillen

der Warmhaltebehalter sowie der Salat- und Dessertschisseln

e Organisation, Beschaffung und Bewirtschaftung der Bistrokiiche und der Etagenkii-

chen (Verwaltung und Vorbereitung der Bestellung von Verbrauchsmaterialien)
e Ausgabesysteme, Servicepolitik

e Bis zu 100 Essensteilnehmenden sind die Speisen in Selbstbedienung zu offerieren. Ab

100 Essensteilnehmenden wird eine Ausgabekraft gebucht.
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(2) Die Einsatzzeiten sowie die Anzahl der Servicekrafte fir die Ausfiihrung des Sitzungsser-
vice werden vom Auftragnehmer angemessen, an den zu bewirtenden Gasten sowie der
Anzahl der Sitzungen, disponiert. In der Regel ist der Sitzungsservice in einem Umfang
von wochentlich insgesamt bis zu 100 Personenstunden Montag bis Donnerstag (aulRer
feiertags) von 7:00 Uhr bis 18:00 Uhr und freitags 7:00 Uhr bis 15:00 Uhr zu gewahrleis-

ten.

3 Teil 3 Leistungsbeschreibung Mitarbeitendenverpflegung

3.1 Basisanforderungen

(1) Im Rahmen einer vollwertigen Gemeinschaftsverpflegung sind arbeitstaglich min-
destens zwei Hauptspeisen anzubieten. Die Gestaltung hat auf Basis eines ab-
wechslungsreichen Wochenspeiseplans zu erfolgen, welcher ein vegetarisches Ge-
richt, eine Fleischspeise und ein vielfaltiges Salatangebot mit variierenden Zutaten

und Dressings sowie verschiedene Dessertvariationen umfasst.
(2) Erganzend hierzu konnen weitere Gerichte sowie Tagessuppen dargeboten werden.

(3) Bei der Zusammenstellung aller angebotenen Speisen ist den Essenteilnehmern die

freie Wahl der Beilagen oder nur eines Beilagentellers zu erméglichen.

(4) Der Auftragnehmer hat neben den taglichen Speiseangeboten, Getrdanke, Nahrung
und Genussmitteln in ausreichender Menge und Auswabhl fir den Bedarf der Be-
schaftigten und der Gaste zu fiihren. Das Angebot kann in Automaten bereitgestellt

werden.

(5) Das Kassensystem ist bargeldlos. Der Auftragnehmer stellt die notwendigen Kassen
fiir die Kassenplatze auf seine Kosten zur Verfligung und tragt alle daraus resultie-
renden Folgekosten (Wartung, Systemupdates und - Upgrades) fiir Kassen und

Kassensystem.
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(6) Die Anzahl der Beschaftigten des GBA betragt ca. 250 Personen, die die Gemein-

schaftsgastronomie nutzen kénnen.

Die Anzahl der ausgegebenen Essen umfasst ca. 80 Portionen/Arbeitstag. Die Auslastung
an den Wochentagen schwankt sehr stark. Die starkste Beanspruchung entfallt in der Regel

auf die Wochentage Dienstag, Mittwoch und Donnerstag.

Die Beschaftigten erhalten das gleiche Essensangebot wie die zu bewirtenden Gaste aus

Teil 1 (Konferenz-Verpflegung).

3.2 Arbeitspausen der Beschéftigten des Auftraggebers

Frihstlick Keine Pausen, Kauf von Zwischenverpflegungsartikeln

Mittag 30 Minuten (individuell auch langer)

3.3  Offnungszeiten

Montag — Donnerstag 10:00 - 14:30 Uhr
Freitag 10:00 - 14:00 Uhr

Mittagessen Ausgabe Mo. - Fr.: 11:30 - 13:30 Uhr

3.4 Mindestanforderungen an das tagliche Speisenangebot.

Der folgende Speisen- und Getrankekatalog stellt die Mindestanforderungen des Auftragge-
bers an Kioskwaren dar. Er kann vom Auftragnehmer individuell gestaltet und erganzt wer-

den.

Backwaren und belegte Brotchen, Sandwich
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Milchprodukte (bspw. Milch, Variationen von Joghurt,

Quarkspeisen (herzhaft/ suR)

Variationen von Brotchen, Laugengeback, Wraps, Baguettes
Frihstiicks- und Zwi-
(auch vegetarisch), Kleinteile st}

schenverpflegung
frisches Obst

Riegelwaren/SiiRwaren (bspw. Mars, Bounty, Proteinriegel,

Snacks mit wenig oder ohne Zucker etc.)

Mineralwasser (mit und ohne Kohlensaure), moglichst aus

der Region und in verschiedenen FlaschengrofRen
Kaltgetranke

Fruchtsafte als Direktsaft und aus Fruchtsaftkonzentrat

kleine Auswahl an Softdrinks

Zwischenmabhlzeiten fir
Salatteller

den kleinen Hunger

(kalt/warm) Dessert mit und ohne Friichte

3.5 Speisen

(1) Farzwei der angebotenen Speisen ist taglich ein fleischloses und ein Fleisch- oder Fisch-

gericht, jedoch vollwertiges Gericht sowie eine Tagessuppe anzubieten.

(2) Dariber hinaus angebotene Gerichte sind durch den Auftragnehmer frei kalkulierbar.
Die Abgabe von Speisen vom Vortag ist auBerhalb der zwei angebotenen Meniilinien
moglich. Diese Speisen vom Vortag sowie die Verwendung von Komponenten der Vor-
tagsgerichte in Gerichten im freien Angebot sind zu kennzeichnen und sollten vergiins-
tigt angeboten werden. Der Verzicht auf Menibestandteile fiihrt zu keiner Reduzierung

des Mendpreises.

(3) Der Auftraggeber bezuschusst die Mittagsverpflegung seiner Beschaftigten z. Z. mit 2,50

EUR brutto je Beschaftigten, sofern diese den jeweils vorgeschriebenen steuerlichen
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Sachbezugswert (Stand 2026 4,57 EUR) als Eigenanteil fur die Mittagsverpflegung auf-
wenden. Der Auftragnehmer akzeptiert zu diesem Zweck bei Bestellungen der Beschaf-
tigten des GBA jeweils eine vom GBA ausgegebene Wertchip pro Beschaftigten und Tag.
Voraussetzung ist demnach, dass der Bestellwert pro Beschaftigten den Mindestbestell-
wert von aktuell 7,07 € erreicht. Der Wert der Marke ist in Hohe von 2,50 EUR brutto

von dem durch die Beschaftigten zu zahlenden Rechnungsbetrag in Abzug zu bringen.

Die erworbenen Wertchips werden monatlich dem Auftraggeber in Rechnung gestellt.

Austausch der Komponenten

Werden an einem Tag unterschiedliche Starke-, Gemise- oder Salatbeilagen angeboten,
miussen diese Beilagen auf Wunsch des Beschéftigten ohne Aufpreis austauschbar sein.

Ein Verzicht auf einzelne Komponenten fuhrt nicht zu einem preislichen Nachlass.

Der Gast darf auch nur Beilagen auswahlen.

Speiseausgabe, Nachproduktion, Serviceverhalten

(1) Die Ausgabe der Speisen und Getranke erfolgt durch Bedienpersonal lber die Spei-

seausgaben sowie teilweise in Selbstbedienung.

(2) Das Schmutzgeschirr wird von den Essenteilnehmern selbst auf den Riickgabewa-

gen gestellt.

(3) Die Ausgabe der Warmspeisen erfolgt grundsatzlich in Bedienung durch Personal des
Auftragnehmers. Dieses stellt sicher, dass alle angebotenen Speisekomponenten
wahrend der taglichen Verpflegungszeit von 11:30 Uhr bis 13:30 Uhr in ausreichen-
der Menge und in gleichbleibender Qualitat zur Verfliigung stehen. Weiterhin stellt
der Auftragnehmer sicher, dass er wahrend der genannten Ausgabezeit die
Warmspeisenkomponenten standig in ausreichender Menge nachproduziert und die
Warmhaltezeiten der Speisen die Dauer von maximal 30 Minuten bei Gemiisezube-

reitungen und zwei Stunden bei den Ubrigen Komponenten, soweit moglich, nicht
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Uberschreitet. Eine standige Nachproduktion innerhalb der Speisenausgabezeiten ist

zu gewahrleisten.

(4)  Zur Vermeidung von Wartezeiten sind die Warmspeiseausgaben in der Hauptessens-
zeit von 11:30 Uhr bis 13:30 Uhr mit ausreichendem Personal zu besetzen. Der vor-

handene Kassenplatz ist im vorgenannten Zeitraum immer zu besetzen.

(5) Die Tablett-Rickgabestation, der Speiseausgaberaum und der Gastraum miussen
wiahrend der gesamten Offnungszeit der Gemeinschaftsgastronomie stindig im Hin-
blick auf Ordnung und Sauberkeit vom Personal des Auftragnehmers kontrolliert wer-

den. Eventuelle Beanstandungen sind unverziiglich zu beheben.

3.8  Auslobungen der angebotenen Speisen

Der Auftragnehmer ist fur eine Ubersichtliche Auslobung seiner Angebote verant-
wortlich. Es wird vom Auftragnehmer erwartet, dass er ein verstandliches Orientie-

rungsleitsystem, insbesondere im Bereich der Warmausgaben einbringt.

Anlagen: (werden erst bei Aufforderung zur Angebotsabgabe zur Verfiigung gestellt)

1. Flachenangaben Gemeinschaftsgastronomie und Sitzungskichen 1./6. OG sowie Kon-

ferenzraume
2. Grundriss UG
3. Grundriss EG
4. Grundriss 1. OG
5. Grundriss 6. 0G
6. Techniklegende Gemeinschaftsgastronomie EG sowie Sitzungskiichen 1. und 6. OG
7. Modbbel Gemeinschaftsgastronomie EG

8. Equipment Gemeinschaftsgastronomie
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