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Hauptausschuss nein 09.11.2009

Gemeinderat ja 16.11.2009

Vergabe des Mensabetriebes am Pestalozzi-Gymnsium und am Wieland-Gymnasium

I. Beschlussantrag
1. Der Gemeinderat stimmt der Vergabe des Mensabetriebes in Form einer Dienstleistungs-
konzession an die Dornahof Integrationsbetriebe gGmbH ab 01.01.2010 bis zum
31.07.2011 zu.

2. Der Gemeinderat stimmt der Anderung des Verpflegungskonzeptes sowie dem Betriebs-

konzept — wie aus Anlage 1 ersichtlich - zu.

Il. Begriindung
A) Bisherige Entwicklung

Der Gemeinderat hat in seiner Sitzung am 28.09.2009 der Vertragsauflosung mit dem gegenwar-
tigen Pachter der gymnasialen Mensa zum 31.12.2009 und der Bekanntmachung einer Dienstleis-

tungskonzession zur Vergabe des Mensabetriebes an den Gymnasien zugestimmt.

Der Schultrager hat die Vergabe einer Dienstleistungskonzession am 01.10.2009 in der Schwabi-
schen Zeitung und auf der Homepage der Stadt Biberach 6ffentlich bekanntgemacht. Interessier-
te Anbieter hatten bis 08.10.2009 die Moglichkeit, sich mit einem schlissigen Betriebskonzept bei
der Stadt Biberach zu bewerben.

Daruber hinaus wurde vom Anbieter gefordert, dass er sich bei seinem Angebot regional, saisonal
und okologisch orientieren soll. Im Zuge dieser Bekanntmachung bewarben sich zwei Anbieter. Im

Einzelnen waren dies:
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1. Dornahof Integrationsbetriebe gGmbH, Riedlingen

2. Gastromeni GmbH, Ulm
B) Bewertungskriterien bei der Auswahl eines geeigneten Anbieters
Auf Grund der Erfahrungswerte aus dem Mensabetrieb im Schuljahr 2008/2009 hat der Schultra-
ger fir die Auswahl eines geeigneten Anbieters die nachfolgend genannten Kriterien zugrunde
gelegt:

1. Regionalitat des Anbieters, um zum einen ein auf die ortlichen Verhaltnisse abgestimmtes
Speisenangebot und zum anderen einen direkten Kommunikationsaustausch zwischen
Caterer, Schulleitungen und Schultrager zu gewahrleisten.

2. Erfahrungen in der Schulverpflegung und insbesondere in einem offenen Ganztages-
Betrieb, so dass ein solcher auch als dienstleistungs- und kundenorientierter Betrieb be-

griffen wird.

3. Einsatz von qualifiziertem Personal, welches den Anforderungen eines gymnasialen Men-

sabetriebes gewachsen ist.

4. Eine ausgewogene Preispolitik.

5. Einanden Bedirfnissen der Schiilerinnen und Schuler ausgerichtetes Marketingkonzept,

um eine langfristige Kundengewinnung und -bindung zu gewahrleisten.

C) Bewertung der Anbieter durch die Verwaltung

(in der Reihenfolge der eingegangenen Bewerbungen)

Dornahof Integrationsbetriebe gGmbH

Die Dornahof Integrationsbetriebe gGmbH erfiillt in ihrem vorgelegten Betriebskonzept (vgl. An-
lage 1) die festgelegten Kriterien (vgl. B)):

1. Regionalitat sowohl im Firmenprofil als auch im Wareneinkauf bei der Schulverpflegung
(vgl. Betriebskonzept Punkt I, Punkt Il 1.))

2. Nachgewiesene Erfahrungen in der Schulverpflegung (vgl. Betriebskonzept Punkt I): Ins-
besondere das Schul- und Bildungszentrum Dochtbiihl in Bad Waldsee wird als offener

Ganztagesbetrieb gefiihrt und erfahrt in seinem Mensabetrieb einen grofRen Zuspruch.
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Besonders hervorgehoben wird die Flexibilitat der Dornahof Integrationsbetriebe gGmbH
im operativen Geschaft. Hofliches und kundenorientiertes Personal sowie sehr kurze Re-
aktionszeiten tragen zur Optimierung von Betriebsablaufen bei. Darlber hinaus wird der

Einsatz von Integrationskraften in hohem Male geschatzt.

3. Die Personalpolitik der Dornahof Integrationsbetriebe gGmbH orientiert sich an den 6rtli-
chen Gegebenheiten. Es soll ausschlielRlich qualifiziertes , geschultes und deutschsprachi-
ges Personal zum Einsatz kommen. Darliber hinaus wird die Prasenz eines kompetenten,
jederzeit erreichbaren Betriebsleiters fiir wichtig erachtet (vgl. Betriebskonzept Punkt 11 3.)
und Punkt 11 7.)).

4. Die Preispolitik ist mit einem Menupreis von brutto 3,95 € flr drei Wahlmendus bis zum
Ende des Schuljahres 2010/2011 ausgewogen. Darliber hinaus wird beabsichtigt, ein vier-
tes WahImenu zum Preis von brutto 3,65 € sowie Desserts in der Preisspanne von brutto
0,50 € bis 0,80 € anzubieten. Die Preisgestaltung im Bereich der Cafeteria bzw. Snackver-
kauf erfolgt unter Einbeziehung der im Umfeld der Mensa angebotenen Produkte (vgl. Be-
triebskonzept Punkt 11 7.) b)).

5. Das Marketingkonzept der Dornahof Integrationsbetriebe gGmbH enthalt mehrere Bau-
steine, in denen die Bedurfnisse der Schilerinnen und Schiiler beruicksichtigt werden. Auf
einen regelmaRigen Austausch aller Beteiligten wird Wert gelegt.

Das derzeitige Verpflegungskonzept ,,Cook & Chill“ wird durch ein Mischkiichensystem
ersetzt. Dabei werden zum Teil verschiedene Essenskomponenten vorbereitet und taglich
frisch nach Biberach transportiert.

In der Kiiche der Mensa in Biberach werden diese vorgefertigten Komponenten dann mit
direkt vor Ort zubereiteten Frischkomponenten erganzt, portioniert und ausgegeben. Im
Weiteren sei auf die Ausfuhrungen im Betriebskonzept unter Punkt Il, 2 ,Produktion / Lo-

gistik” verwiesen.

Gastromeni GmbH

Die Gastromenii GmbH aus Ulm hat sich lediglich mit einer Angebotsprasentation beworben. Ein
schlussiges Betriebskonzept wurde nicht vorgelegt. Die Prasentation enthalt keinerlei Informatio-
nen Uber die Preisgestaltung. Darliber hinaus fehlen Ausfliihrungen zum Einsatz von Marketingin-
strumenten im operativen Geschaft der Mensa.

Der Schultrager gab der Gastromenu GmbH die Moglichkeit, bis zum Ablauf der Bewerbungsfrist
elementare Bestandteile eines schlissigen Betriebskonzepts fir den Mensabetrieb in die vorge-
legte Angebotsprasentation aufzunehmen. Dieses Angebot wurde von der Gastromenii GmbH bis

zum Ablauf der Bewerbungsfrist nicht wahr genommen.



D) Bewertung durch den Schultrager

Die Dornahof Integrationsbetriebe gGmbH ist ein regionaler Anbieter mit einem schlissigen
Betriebskonzept, welches vor allem auf die im abgelaufenen Schuljahr gewonnenen Erkenntnisse
bzw. Besonderheiten eingeht. Auch die Vernetzungsstelle fiir Schulverpflegung (eine seit dem
01.07.2008 bestehende Beratungsstelle der Sektion Baden-Wurttemberg der Deutschen Gesell-
schaft fiir Erndhrung DGE) rat dem Schultrdger zur Zusammenarbeit mit einem regionalen Anbie-
ter. Hierdurch ist eine direkte und unmittelbare Kommunikation mit den Schulen und dem Schul-

trager gewahrleistet.

Durch die Integrationsarbeit mit Menschen mit und ohne Behinderung leistet die Dornahof Integ-

rationsbetriebe gGmbH gerade in Bildungseinrichtungen einen wertvollen sozialen Beitrag.

Daruber hinaus unterliegen die Leistungen eines Integrationsbetriebes dem ermaRigten Steuer-
satz, das bedeutet auf die Essensausgaben muss nur 7 % Umsatzsteuer statt bisher 19 % erhoben

werden.

Des Weiteren versorgt die Dornahof Integrationsbetriebe gGmbH derzeit bereits die Braith
Grundschule und die Dollinger Realschule in Form einer Warmanlieferung. Die Schulleitungen

sind mit der Essensqualitat zufrieden.

Der Vertrag mit der Dornahof Integrationsbetriebe gGmbH wiirde zunachst am 31.07.2011 enden
und verlangert sich danach um zwei weitere Schuljahre, wenn er nicht von einer der Vertragspar-

teien mit einer Frist von 6 Monaten zum 31.07. schriftlich gekundigt wird.
Vor dem Hintergrund der obigen Ausfiihrungen spricht sich der Schultrager fiir die Vergabe des

Mensabetriebes in Form einer Dienstleistungskonzession an die Dornahof Integrationsbetriebe
gGmbH ab 01.01.2010 aus.

Morczinietz

Anlagen
1 Betriebskonzept Dornahof



Betriebskonzept der

Dornahof Integrationsbetriebe gGmbH

fiir die Bewirtschaftung der Mensa der Bibera-

cher Gymnasien

| - Firmenprofil

Der Verein fiir soziale Heimstatten in Baden-Wurttemberg e.V. ist ein traditionsreicher diakoni-
scher Trager der Wohnungslosen- und Arbeitslosenhilfe mit Sitz in Stuttgart und den beiden an-
gegliederten Einrichtungsverbiinden ERLACHER HOHE und DORNAHOF. Der Einrichtungsverbund
DORNAHOF mit Stammesitz in Altshausen im Landkreis Ravensburg kann auf eine mittlerweile
uber 125-jahrige Tradition zurtickblicken. Der DORNAHOF ist Mitglied im Diakonischen Werk der
evangelischen Landeskirche in Wiirttemberg und damit eingebunden in den christlichen Auftrag
in Wort und Tat.

Unter Einbeziehung fachwissenschaftlicher Erkenntnisse leisten wir Hilfe fiir Menschen in sozia-
len Notlagen, halten vielfaltige Angebote und verschiedene Formen fachlicher Unterstltzung
bereit, um Menschen in ganzheitlicher Weise mit Beschaftigungs-, Qualifizierungs- und Bera-

tungsangeboten zu erreichen.

Zu diesem Zweck betreiben wir Teileinrichtungen und Betriebe in Altshausen, Ravensburg, Ried-

lingen, Biberach, Bad Buchau, Bad Saulgau und Tuttlingen.

Die DORNAHOF Integrationsbetriebe gGmbH wurden im Jahr 2002 als eigenstandiger anerkann-
ter Integrationsbetrieb gem. § 32 SGB IX des Vereins fiir soziale Heimstatten in Baden-
Wirttemberg e.V. gegriindet. Ziel eines Integrationsprojektes ist die Beschaftigung schwer be-
hinderter Menschen auf dem allgemeinen Arbeitsmarkt, deren Teilhabe an einer sonstigen Be-
schaftigung auf dem allgemeinen Arbeitsmarkt auf besondere Schwierigkeiten stof3t. Der Anteil
schwer behinderter Menschen liegt zwischen 25 % und 50 %. Faktisch ist ein Integrationsprojekt
eine Briicke oder eine Zwischenstufe zwischen einer Werkstatte fir behinderte Menschen

(WfbM) und dem allgemeinen Arbeitsmarkt. In enger Kooperation mit dem Integrationsfach-
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dienst bieten wir geeigneten Personen einen in der Regel dauerhaften, sozialversicherungspflich-

tigen Arbeitsplatz an.

Bereits im Jahr 2001 hatte der Verein den Betrieb vom ,Verein zur Eingliederung in Gesellschaft,
Arbeit und Beruf“(VEGAB Bad Buchau) in Tragerschaft iibernommen.
Insgesamt werden in Bad Buchau derzeit ca. 30 Personen im metallverarbeitenden Gewerbe sozi-

alversicherungspflichtig beschaftigt und qualifiziert.

Am Standort Riedlingen betreiben wir seit September 2007 als weiteres Standbein der DORNAH-
OF Integrationsbetriebe gGmbH eine GroRkiiche zur Produktion von Schul- und Gemeinschafts-

verpflegung.

Wir sind verlassliche Partner verschiedener Schultrager in den Landkreisen Ravensburg, Biberach
und Sigmaringen. Hierbei nutzen wir auch die Synergieeffekte und die jahrelange Erfahrung, die
wir mit dem Betrieb unserer zentralen Speisenversorgung am Stammesitz Altshausen bereits
sammeln konnten. Hier produzieren wir neben ca. 200 in unseren Speisesalen ausgegebenen Es-
sen bis zu 800 Essen taglich fiir die Bereiche Essen auf Radern, Schul- und Betriebsverpflegung.
Daruber hinaus bieten wir einen Partyservice fiir verschiedene Anlasse wie Hochzeiten, Betriebs-

feiern und Schulfeste an.

Die Grol3kiiche Riedlingen steht unter der Leitung eines Kiichenmeisters mit langjahriger Erfah-
rung in der Schul- und Gemeinschaftsverpflegung. Die Geschaftsfiihrung erfolgt zentral durch
den Leiter der Speisenversorgung des Einrichtungsverbundes DORNAHOF, Herrn Reiner Hugger.
Auf diese Weise kann zu jedem Zeitpunkt sehr zligig und professionell auf die Veranderungen am

Markt reagiert werden.

Derzeit beliefern wir ca. 130 Privathaushalte und ca. 50 Schulen und Betriebe. Unter anderem

beliefern wir folgende Einrichtungen, die wir gerne auch als Referenzen angeben:

1.) Schul- und Bildungszentrum Dochtbiihl, Bad Waldsee (ca. 350 Essen pro Tag)
(Ansprechpartner: Fr.Czondor, Tel.: 07524/97669500)

2.) Missionshaus St. Johann Studienkolleg, Blonried (ca. 200-250 Essen pro Tag)
(Ansprechpartner: Hr. Schneiderhan, Tel. 07525/949280)

3.) Grund- und Hauptschule, Altshausen (ca.100 Essen pro Tag)
(Ansprechpartner: Hr. Mosle, Tel. 07584/922711)
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4.) Progymnasium Bad Buchau (ca. 50-60 Essen pro Tag)
(Ansprechpartner: Hr. Dammert Tel. 07582 933011

5.) Klosterwiesenschule Baindt Grund- u. Hauptschule mit Realschule
(ca. 60 Essen pro Tag)
(Ansprechpartner: Fr. Teumer- Schwaderer Tel. 07502 940 633

6.) Achtalschule, Baienfurt (ca. 50 Essen pro Tag)
(Ansprechpartner: Herr Hummel 07502/ 5636010)

Il - Konzeption der Schulverpflegung in der Mensa PG/WG

1.) Einkauf:

Den Uberwiegenden Teil unserer Lebensmittel beziehen wir von regionalen Anbietern, zu de-
nen wir auch teilweise schon jahrelange Geschaftsbeziehungen haben. Unsere Lieferanten fur
Fleischprodukte sind momentan die Metzgerei Buchmann aus Ravensburg sowie die Metzge-
rei Metzler aus Altshausen. Gemuse und Schalkartoffeln stammen grof3tenteils aus eigenem
Anbau bzw. eigener Produktion aus unseren Zweckbetrieben in unserem Stammhaus am
Dornahof bei Altshausen. Der Anbau dieser auch in unserem Hofladen verkauften Produkte
erfolgt unter 6kologischen Gesichtspunkten.

Milchprodukte beziehen wir von OMIRA Ravensburg. Anhand dieser Beispiele wird deutlich,

dass uns die vertrauensvolle Zusammenarbeit mit regionalen Anbietern wichtig ist.

2.) Produktion/Logistik:

Ausgangspunkt fur die Versorgung der Mensa ist unsere im Jahr 2007 neu erbaute, moderne
Grol3kiiche in Riedlingen. Hier betreiben wir — wie auch im Firmenprofil bereits detailliert be-

schrieben - ein Integrationsprojekt mit Menschen mit und ohne Behinderung.

In Form eines Mischkiichensystems werden wir hier zum Teil verschiedene Essenskomponen-
ten vorbereiten und taglich frisch nach Biberach transportieren. In der angegliederten Kiiche
der Mensa in Biberach werden diese vorgefertigten Komponenten dann mit direkt vor Ort zu-

bereiteten Frischkomponenten erganzt, portioniert und ausgegeben.
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Mit diesem Produktionssystem konnen wir auf unsere vorhandenen Kapazitaten in Riedlingen
zuruckgreifen. Auf Grund der Tatsache, dass wir bereits einige weitere Schulen, Kindergarten
und Betriebe in Biberach beliefern, entsteht kein zusatzlicher Fahrtaufwand - ein nicht un-
wichtiger Aspekt unter 6kologischen und 6konomischen Gesichtspunkten. Mit diesem Pro-
duktionsverfahren konnen wir Frische und schnelle Reaktion auf das Nachfrageverhalten ge-

wahrleisten.

3.) Ausgabe:

Neben der Qualitat des Essens ist der Bereich Ausgabe der wichtigste Faktor, was die Zufrie-
denheit und Akzeptanz der Mensa durch die Essensteilnehmer betrifft. Hierbei ist fir uns
selbstverstandlich, dass ausschlieBlich qualifiziertes, geschultes und deutschsprachiges Per-
sonal zum Einsatz kommen kann. Ebenfalls ist uns die Prasenz eines kompetenten, jederzeit
erreichbaren Betriebsleiters wichtig. Die Kapazitat der Ausgabe passen wir der Nachfragesitu-
ation an, so dass keine langeren Wartezeiten im Ausgabebereich entstehen. Aufgrund unserer
Erfahrung in der Schulerverpflegung sind wir sicher, auf die jeweiligen Situationen richtig re-

agieren zu konnen.

Am derzeitigen bargeldlosen Abrechnungssystem (OPC) wiirden wir auf jeden Fall festhalten

und das Ausgabepersonal entsprechend schulen.

4.) Spiilkiiche/Reinigung:

Entsprechend unserem Unternehmensziel - Einrichtung und Betrieb von Arbeits- und Be-
schaftigungsmoglichkeiten fur am Arbeitsmarkt benachteiligten Menschen - versuchen wir in

diesem Bereich Integrationsbeschaftigte einsetzen zu konnen.

5.) Qualitatsstandards/Hygiene:

Unsere komplette Produktionskette vom Einkauf bis zur Ausgabe basiert auf einem HACCP-
Konzept und ist EU-Zertifiziert. Ein Qualitdtsmanagementsystem auf Basis DIN ISO 9001:2000

ist im Einrichtungsverbund Dornahof im Aufbau.



6.) Organisation:

Hauptansprechpartner fiir den Betrieb der Schulmensa in Biberach ist der jahrelange Leiter
des Bereichs Speisenversorgung im Einrichtungsverbund Dornahof und Geschaftsfihrer der
Dornahof Integrationsbetriebe gGmbH Herr Reiner Hugger. Fuir den kaufmannischen Bereich
zustandig ist Verwaltungsleiter Geschaftsfihrer der Dornahof Integrationsbetriebe gGmbH
Herr Volker Braun.

Die Verantwortung vor Ort und Ansprechpartner fiir alle Beteiligten wird ein qualifizierter Be-
triebsleiter mit Erfahrung im Bereich Schulverpflegung libernehmen, unterstutzt durch einen
weiteren Koch. Der Betriebsleiter wird auch regelmal3ig am Mensaauschuss teilnehmen, ggfs.
in Abstimmung mit dem Schultrager mittelfristig auch die Leitung des Mensaausschusses

ubernehmen.

7.) Marketing:

Aufgrund unserer Erfahrung im Bereich Schulverpflegung ist uns bewusst, wie wichtig ein
funktionierendes Marketingkonzept ist. Aufgrund dessen gehen wir auch in diesem Betriebs-
konzeption auf die wichtigsten Bausteine eines solchen Marketingkonzeptes ein, wobei einige

Punkte sich aus den oberen Ausfiihrungen inhaltlich wiederholen:

a.) Produktpolitik:

(1) Speisepldne: Das Mitwirken der Schiiler bei der Erstellung der Speisepldane wird von unse-
rer Seite angestrebt. Daruber hinaus planen wir neben dem regularen Speiseplan, dessen
Speisenfolge sich friihestens nach zwélf Wochen wiederholt, in unregelmaBigen Abstan-
den verschiedene Themenwochen (z.B. italienische Woche, bayrische Woche, 0.3.). Die re-
gionale, schwabische Kiiche ist auf jeden Fall Grundlage der Speiseplanung.

Wir bieten taglich vier Wahlessen an, wovon eines vegetarisch ist und eines als Alterna-
tivangebot durchgehend wahrend einer Woche angeboten wird (z.B. Spagetti Bolognese
oder Hahnchenschlegel). Bei unserer Speiseplanung achten wir auf die Einhaltung der Er-
nahrungsstandards der DGE bzw. Bremer Liste und praktizieren dies bereits an vielen an-
deren Schulen in der Region. Dies bedeutet unter anderem, dass jedes Essen entweder ei-
ne Gemlse- oder eine Salatbeilage beinhaltet. Unser Dessert- und Salatangebot werden

wir abwechslungsreich und optisch ansprechend anbieten.
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Darliber hinaus verweisen wir an dieser Stelle nochmals auf den Punkt Einkauf, wo auf die

Regionalitat der zum Einsatz kommenden Lebensmittel eingegangen wurde.

(2) Snackbereich: in Absprache mit dem Mensaausschuss bieten wir hier neben einem
Grundsortiment an Backwaren, das sich an dem auch im Umfeld erhaltlichen Angebot
orientiert, taglich wechselnde Produkte an, wie beispielsweise einen selbst kreierten
Mensa Burger (Bezeichnung wird noch gedndert), Bratwurst, Dampfnudeln, Wedges, 0.3..
Das Grundsortiment an Backwaren werden wir von einer regionalen Backerei beziehen.
Ob wir auch Produkte zum Mitnehmen (z.B. ein Lunchpaket) anbieten, werden wir vorab

noch mit den Schulleitungen bzw. mit dem Mensaausschuss abstimmen.

b.) Preispolitik:

(1) Mmittagessen:
Drei Wahlmenus werden wir bis zum Ende des Schuljahres 2010/2011 zum Preis von 3,95
€ anbieten. Daruber hinaus beabsichtigen wir, taglich ein viertes Wahlmenu zum redu-
zierten Preis von 3,65 € anzubieten. Der Verkaufspreis fiir Desserts liegt zwischen 0.50 und

0,80 €. Alle genannten Preise beinhalten die gesetzliche MwsSt.

(2) Cafeteria/Snackverkauf:
Im Rahmen einer moglichen Betriebsaufnahme haben wir das Angebot und die Preise der
im Umfeld der Mensa angebotenen Produkte untersucht. Diese Ergebnisse werden wir in

unsere Angebots- und Preisgestaltung auf jeden Fall einflieBen lassen.

c.) Distributionspolitik/Servicepolitik:

In der Essensausgabe bzw. an den Verkaufsstellen setzen wir ausschlielich deutsch spre-
chendes, qualifiziertes Personal ein und legen Wert auf Freundlichkeit und einen guten
Umgang mit den Schiilern und Lehrern. Entsprechend der Nachfrage wird die Ausgabeka-

pazitat vom Betriebsleiter vor Ort angepasst.

Wir werden die Mensa zu Beginn in den ersten acht Wochen versuchsweise ab 07.00 Uhr

offnen, und ein Frihstiicksangebot bereithalten. Sollte dieses Angebot angenommen
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werden, spricht sicherlich nichts gegen eine dauerhafte Ausweitung der Offnungszeit.
Dartiber hinaus richten wir uns bei den Offnungs- und Betriebszeiten an die vertraglichen
Vereinbarungen von 08.45 Uhr bis 16.00 Uhr, mit besonderer Berticksichtigung der Stol3-

zeiten in den Pausen und in der Mittagszeit.

Eine Vorbestellung ist nicht notwendig. Aufgrund unserer Erfahrungen in der Schulver-
pflegung, und aufgrund der Moglichkeiten in der angegliederten Kiiche nachzukochen,
sehen wir keine Notwendigkeit, eine Vorbestellung einzufiihren. Wir denken, dass durch
eine notwendige Vorbestellung die Akzeptanz und die Nachfrage deutlich zurlickgehen

wirde.

d.) Kommunikationspolitik:

Wir wiirden den Neustart im Januar 2010 offensiv kommunizieren, um sicher zu stellen, dass

fir alle Beteiligten klar ersichtlich ist, dass es einen Wechsel des Betreibers der Mensa gege-

ben hat. Die Detailplanung hierzu haben wir noch nicht abgeschlossen, denkbar fiir uns sind:

- Teilnahme an Elternbeiratssitzungen

- Plakataushange, Mailingaktionen, Pressekonferenz

- Essensangebot in der ersten Woche zum halben Preis, um moglichst viele Schiiler/innen
und Lehrer/innen in die Mensa zu ,,locken®, um sich selbst ein Bild des neuen Caterers zu
machen

- Angebot einer Fihrung an einem Wochenende in der Produktionskiiche in Riedlingen,
evtl. zusatzlich auch eine Fiihrung in unserem Stammhaus in Altshausen mit angeglieder-
ter GroBkuiche.

Das auch derzeit praktizierte Ausstellen des taglichen Speiseangebotes in einem Schaukasten
vor der Speisenausgabe betrachten wir als sinnvoll an und wiirden dies auch zukiinftig in glei-

cher Form weiterfuhren.

Den vorhandenen Schaukasten werden fur die Mitteilung wichtiger Informationen, aktuelle
Nachrichten und wichtige Anderungen, oder tiber Fakten, die im Zusammenhang mit den

Produkten bzw. der Ausgabe stehen.

Im laufenden Betrieb legen wir Wert auf einen regelmaRigen Austausch aller Beteiligten und
stehen dem Mitwirken des Betriebsleiters im Mensaausschuss, bei SMV-Sitzungen oder sons-
tigen Besprechungen offen gegentber. Der Betriebsleiter vor Ort wird mit den notwendigen
Kompetenzen ausgestattet sein, um auch in diesen Sitzungen die erforderlichen Entscheidun-

gen treffen zu kénnen.
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Fur die jahrlich neu hinzukommenden Flinftklassler und deren Eltern planen wir, in Abstim-
mung mit den Schulleitungen bzw. Mensausschuss, gezielte Akquise-Aktionen durchzufiih-

ren.

Zu einer aktiven Kommunikationspolitik gehort fiir uns auch die Einrichtung und permanente
Praktizierung eines Beschwerdemanagements. Hier planen wir zweistufig vorzugehen. Eine
Stufe ist die Weiterflihrung eines Anregungskastens in der Mensa, bei dem die Schiiler/innen
und Lehrer/innen die Moglichkeit haben, ihre Kritik oder ihre Anregungen jederzeit einbrin-
gen zu konnen. Fur uns ist dabei klar, dass wir auf alle Rickmeldungen zeitnah antworten,
und soweit notwendig, auch reagieren werden. Die zweite Stufe ist die aktive Befragung der
Mensabesucher/innen liber die Qualitdt des Angebots (Produkte und Dienstleistungen). Auch

hier steht fiir uns die offene Kommunikation der Ergebnisse aufRer Frage.

Ein weiterer, mittelfristig realisierbarer Baustein des Kommunikationskonzeptes kénnte die
Durchfiihrung von Projekttagen in Zusammenarbeit mit den Schulen sein, bei dem wir unsere
Arbeit als soziales Unternehmen vorstellen und thematisieren, durchaus auch im Bezug zum
Integrationsprojekt mit dem Betrieb der GroR3kiiche in Riedlingen und der Bewirtschaftung
der Mensa. Solche Projekttage haben wir bereits mit sehr positiven Erfahrungen mit der eben-
falls von uns belieferten Schule in Blonried durchgefuhrt. Wir sind davon liberzeugt, dass
durch solche Projekttage auch die Akzeptanz der Mensa bzw. des Dornahofs als Caterer deut-

lich steigen wird.

Altshausen, den 05.10.2009

Volker Braun Reiner Hugger
-Geschaftsfuhrer -Geschaftsfuhrer
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