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Biberach

Angebotsbeschreibung zur Schul- und Kindergartenverpflegung

Die Burgerheim Biberach Service GmbH bewirbt sich mit diesem Angebot auf die Ausschrei-
bung der Schul- und Kindergartenverpflegung der Stadt Biberach an der RiR geman der offent-
lichen Ausschreibung nach VOL/A fir die Vertragslaufzeit bis Ende des Kindergartenjahrs
2016/17 bzw. Schuljahres 2016/2017 vom 16. Marz 2015.

Die Blrgerheim Biberach Service GmbH bietet die Belieferung der Kindertageseinrichtungen
gemal Los | und der Grundschulen gemaR Los Il an.

Die Menls werden gemaf der Preise laut beiliegenden Preisbléttern und den detaillierten
Preiskalkulationen angeboten.

Das Angebot umfasst die in der Leistungsbeschreibung angefuhrten Leistungen.

Generell umfasst unser Speiseplan jeden Tag drei Meniis, aus denen gemanR Leistungsbe-
schreibung zwei Menis ausgewahit werden kénnen. Ein Men( ist immer vegetarisch, ein Menl
ist immer ohne Schweinfleisch. Diese Menls werden im MensaMax entsprechend gekenn-
zeichnet. Ein Menu besteht aus einer Hauptkomponente mit entsprechenden Beilagen und ei-
nem Dessert (StRspeise oder frisches Obst). Salat, Obst und Gemiise sind taglich Bestandteil
des Speiseplans. Die Portionsgréen sowie die Zusammenstellung des Speiseplans orientieren
sich an den entsprechenden Angaben des DGE-Standards.

Die Bestellung und Auswahl| der Meniis und damit letztendlich auch die Einhaltung der Vorga-

~ben des DGE-Standards obliegt den Einrichtungen. Der Speiseplan ist so gestaltet, dass die

Einhaltung jederzeit méglich ist.

Die Bestellung erfolgt Uber das Programm MensaMax. Wir stellen die Speiseplane innerhalb
des Systems zur Verfigung. Die Bestellung erfolgt immer donnerstags bis spatestens 12:00 Uhr
fur die Folgewoche. Kleine Anderungen (Ab- und Zubestellungen) sind am Liefertag bis 08:30
Uhr mdglich und werden ebenfalls tiber MensaMax abgewickelt.

Die Abrechnung erfolgt Gber ein von uns zur Verflgung gestelltes Giro-Konto. Die Einrichtun-
gen tragen daflr Sorge, dass fir die Bestellung ausreichend Guthaben zur Verfugung steht. Ein
von der Stadt Biberach zu benennender Ansprechpartner erhalt mittels Online-Banking Einsicht.
Die daftr erforderlichen Unterlagen (bspw. Kopie Personalausweis des Ansprechpartners) wer-
den zur Verfliigung gestellt.

Unser Speiseplan umfasst einen 10-Wochen-Zyklus. Saisonale Anderungen werden von der
Klchenleitung zeitnah eingearbeitet und finden Umsetzung. So werden vor allem Obst und
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Gemlse den lokalen Produkten und der Jahreszeit angepasst. Auch jahreszeitliche Feste fin-
den sich im Speiseplan wieder (bspw. Fasnetskrapfen als Dessert in der Faschingszeit).

Wiinsche beziglich der Speiseplangestaltung kénnen jederzeit per Mail oder telefonisch an
unsere Kiichenleitung weitergegeben werden. Sofern diese den Standards der DGE entspre-
chen und umsetzbar sind werden diese Anregungen gerne im Speiseplan mit aufgenommen.

Die Ublichen Sonderkostformen bei beispielsweise Diabetes, Lactoseintoleranz oder
Glutenunvertraglichkeit kénnen berlcksichtigt werden. Hier muss eine detaillierte Info bei der
Bestellung mitgegeben werben (welches Meni, welche Kostform).

Mégliche Zusatzstoffe, deren Verwendung wir vermeiden, sind genauso wie samtliche Allergene
gemal EU-Verordnung im Speiseplan und in MensaMax gekennzeichnet.

Die PortionsgréRen der jeweiligen Lose, die Nahrwerte und die Zusammenstellung der Speise-
plane orientieren sich am entsprechenden DGE-Standard und an den D-A-CH-Referenzwerten

Die Kiche wurde im Jahr 2014 kernsaniert und mit modernsten Geraten ausgestattet. Dies ge-
wahrleistet, dass optimale Voraussetzungen fir einen effizienten und hygienisch einwandfreien
Produktionsvorgang gegeben sind.

Durch die moderne Ausstattung und die entsprechend geschulten Mitarbeiter ist es méglich,
einen ernghrungsphysiologisch optimalen Produktionsablauf zu gewahrleisten. So wird bei-
spielsweise das Fleisch sehr schonend und fettarm gebraten und das Gemuse schonend und
zeitgenau dampfgegart, um eine héchstmdgliche Qualitat unter Erhaltung der Vitamine und
Nahrstoffe zu gewéhrleisten.

Die Kiiche wird als Frischkostkliche betrieben. Samtliche Gerichte werden am Tag der Ausliefe-
rung in unserer Kuche frisch zubereitet. Ausnahmen erfolgen hier nur, wenn es im Einzelfall
sinnvoll ist, die Komponenten bereits am Vortag zuzubereiten und unmittelbar vor der Ausliefe-
rung zu regenerieren. Die Produktion erfolgt im wesentlichen von ungefahr 08:00 bis ungefahr
10:00 Uhr. Einzelne Ausnahmen sind vor allem die Fertigstellung des Gemuses, welche erst
unmittelbar vor der Auslieferung erfolgt. Im Einzelfall kann es weitere Ausnahmen geben.

Generell erfolgt die Zubereitung so, dass auf die Ernghrungsphysiologie geachtet wird. So wird
beispielsweise das Fleisch sehr schonend gebraten und das Gemuse schonend und zeitgenau
dampfgegart, um eine hochstmogliche Qualitat unter Erhaltung der Vitamine und Nahrstoffe zu
gewahrleisten. Auch bei der Reihenfolge der Produktion werden die erndhrungsphysiologischen
Grundlagen beachtet.

Im wesentlichen werden Produkte verwendet, die mehrmals die Woche frisch angeliefert wer-
den. So werden Obst und Salate ausschlieBlich frisch verwendet. Im Bereich Gemlse kommen
sowohl Tiefkiihlprodukte als auch frisches Gemuise zum Einsatz. Das Fleisch wird frisch vom
Metzger bezogen. Im Bereich der SolRen werden vor allem die hellen SoRen im wesentlichen
selber und frisch produziert. Wo wirtschaftlich sinnvoll und mit qualitativen Aspekten vereinbar,
kommen Conviniencprodukte zum Einsatz.
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Bei der Auswah! unserer Lieferanten legen wir Wert auf eine nachhaltige und ¢kologisch wert-
volle Lieferung. Wir arbeiten daher mit Lieferanten aus der Region zusammen. Dabei achten wir
auf eine Partnerschaft auf Augenhdhe. Eine detaillierte Ubersicht unserer Lieferanten sowie
eine Auswahl an Zertifikaten unserer Lieferanten liegt dieser Angebotsbeschreibung bei.

Die Belieferung der Einrichtungen erfolgt mittels der zur Verflgung gesteliten Thermoports und
GN-Behalter. Die Einhaltung der mindest- und maximalen Temperaturen erfolgt durch eine zeit-
nahe Verpackung. Die Warmhaltezeiten in der Kiiche werden dadurch minimal gehalten.

Die Auslieferung erfolgt durch eigene Mitarbeiter. Die genaue Tourenplanung erfolgt nach Auf-
tragserteilung. Derzeit werden bereits stadtische Kindertagesstéatten beliefert. Hierbei erfolgt die
Anlieferung innerhalb der vorgegebenen Zeiten geman Leistungsbeschreibung. Dies wird auch
zukUnftig so sein. Bei der Auslieferung werden die lokalen Gegebenheiten berlicksichtigt. Au-
Rerdem werden die Touren so eingeteilt, dass die Auslieferung zeitlich und 6rtlich in mehreren
Einheiten erfolgt. So werden die ersten Einrichtungen bereits beliefert, wahrend flr andere Ein-
richtungen die Produktion noch fertig gestellt wird und im Zuge einer zweiten Tour ausgeliefert
werden. Dadurch, dass die Produktion unmittelbar vor der Auslieferung fertig gestellt wird, wer-
den die Warmhaltezeiten der fertigen Menus bis zur Anlieferung auf die Transportzeiten redu-
zZiert.

Die Abholung der Thermoports erfolgt jeweils mit der Lieferung am Folgetag. Freitags werden
die Thermoports am friilhen Nachmittag aus den Einrichtungen abgeholt. Mit Abholung der
Thermoports werden auch die Speisereste mitgenommen und fachgerecht entsorgt.

Zur Produktion- und Gestaltung der Speisepléne setzen wir hochqualifizierte Mitarbeiter ein. So
ist unser Kiichenleiter Herr Krauss ausgebildeter Kiichenmeister und hat eine Zusatzausbildung
zum didtetisch geschulten Koch. Auch auf den anderen produktionsbezogenen Positionen ar-
beiten wir mit ausgebildetem Fachpersonal. Dies sind zum einen ausgebildete Kéche (m/w),
zum anderen ausgebildete Hauswirtschafter/innen. Im Bereich der Spulkiiche arbeiten wir mit
ausgebildeten Hauswirtschaftshelfer/innen und angelernten Kraften.

Zusatzlich wird unser Klichenteam durch eine ausgebildete Diatassistentin unterstutzt.

Ein HACCP-Konzept haben wir zur Sicherstellung hygienisch einwandfreier Produkte eingefuhrt
und evaluieren dieses laufend. Wir arbeiten nach den aktuellsten Hygienestandards und bezie-
hen hier die geltenden Richtlinien (bspw. RKI-Richtlinien) mit ein. Entsprechend haben wir Rei-
nigungs- und Desinfektionsplane, Temperaturkontrollen und viele weitere Kontrollinstrumente
umgesetzt, die in der taglichen Arbeit eine groRtmadgliche Sicherheit versprechen und eine hohe
Qualitat sicherstellen.

Unsere Mitarbeiter sind dartiber hinaus alle nach §42, 43 Infektionsschutzgesetz geschult und
werden regelmaRig in diesem Bereich unterrichtet. Dartiber hinaus erfolgen regelmatige Fort-
und Weiterbildungen im Umgang mit Lebensmitteln, der Umsetzung des HACCP-Konzeptes
und in Arbeitsschutz. Auch Neuerungen in der Erndhrungsphysiologie nehmen wir in unsere
Arbeit mit auf.

Um unsere Qualitat hoch zu halten und uns laufend zu verbessern, bieten wir die Teilnahme an
einem regelmaRig stattfindenden Qualitatszirkel an. Des Weiteren haben wir Rickmeldeformu-
lare im Einsatz, Uber die regelmaRig Wiinsche, Anregungen und Kritik an uns zurlckgemeldet
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werden kénnen. Sollte im Einzelfall mal etwas schief gehen, steht unser Kiichenleiter auch tele-
fonisch kurzfristig zur Verfigung.

Um unsere Hygiene und unsere Qualitdt zu prifen arbeiten wir auch mit externen Partnern zu-
sammen, die regelmaRig Kontrollen im Haus durch filhren und unsere Lebensmittel testen.

Biberach, den 21.04.2015
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