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Angebotsbeschreibung zur Schul- und Kindergartenverpflegung

Die Birgerheim Biberach Service GmbH bewirbt sich mit diesem Angebot auf die
Ausschreibung der Schul- und Kindergartenverpflegung der Stadt Biberach an der Ri} geman
der offentlichen Ausschreibung von Lieferleistungen im EU-weiten offenen Verfahren nach

§ 15VgV.

Die Birgerheim Biberach Service GmbH bietet die Belieferung der Kindertageseinrichtungen
gemal Los | an.

Die Menis werden gemaR der Preise laut beiliegendem Preisblatt und der detaillierten
Preiskalkulation angeboten.

Das Angebot umfasst die in der Leistungsbeschreibung angefuhrten Leistungen.

Generell umfasst unser Speiseplan jeden Tag drei Menus, aus denen geman
Leistungsbeschreibung zwei Menis ausgewahlt werden kénnen. Ein Meni ist immer
vegetarisch, ein Weiteres ist immer ohne Schweinefleisch. Diese Menis werden im MensaMax
entsprechend gekennzeichnet. Ein Menu besteht aus einer Hauptkomponente mit
entsprechenden Beilagen und einem Dessert (Suf3speise oder frisches Obst). Salat und
Gemise sind taglich Bestandteil des Speiseplans. Zudem entspricht taglich ein Menu den
Kriterien des ,DGE — Qualitdtsstandards fir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fur Kinder*,
fur das wir seit 2018 zertifiziert sind. Das jeweilige Men( ist mit dem DGE Logo
gekennzeichnet. Der Speiseplan mit dem DGE Logo wird als pdf Dokument Uber MensaMax zur
Verfugung gestellt.

Gleichermalen orientieren sich die Portionsgréfien an den Vorgaben des DGE
Qualitatsstandards fur die Verpflegung in Kindertagesstéatten. Die Mengen werden abgewogen
bzw. mittels Schépfsystem portioniert. Zusatzlich liefern wir taglich geman
Leistungsbeschreibungen den ,padagogischen Happen®.

Die Bestellung und Auswahl der Menus und damit letztendlich auch die Einhaltung der
Vorgaben 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 Verfugung. Die Bestellung erfolgt immer donnerstags bis spatestens 12:00 Uhr
fur die Folgewoche. Kleine Anderungen (Ab- oder Mehrbestellungen) sind am Liefertag bis
08:30 Uhr méglich und werden ebenfalls iber MensaMax abgewickelt.



Die Abrechnung erfolgt Gber ein von uns zur Verfligung gestelltes Giro-Konto. Die
Einrichtungen tragen dafur Sorge, dass fir die Bestellungen ausreichend Guthaben zur
Verfligung steht. Ein von der Stadt Biberach zu benennender Ansprechpartner erhalt mittels
Online-Banking Einsicht.

Unser Speiseplan umfasst einen 8-Wochen-Zyklus. Der Speiseplan wird Woche fur Woche
Uberarbeitet und optimiert. Hierbei wird auf saisonale Auswahl an Obst und Gemuse Wert
gelegt. Weiterhin werden ,typische Sommer- und Wintergerichte* eingepflegt. Regionale, als
auch religidse Besonderheiten/Festlichkeiten werden bei der Speisenauswahl beachtet.

Winsche bezlglich der Speiseplangestaltung kénnen jederzeit per Mail oder telefonisch direkt
an unsere Kichenleitung weitergegeben werden. Gleichermalfien werten wir monatlich die
,Ruckmeldungen zu den Essenslieferungen” aus. Die Teilnahme am Verpflegungsausschuss
2 mal im Jahr ist fur uns verbindlich. Anregungen, Kritik und Wiinsche nehmen wir ernst und
versuchen unsere Leistungen nach Méglichkeit bzw. unter Beachtung der DGE Richtlinien
anzupassen.

Die Ublichen Sonderkostformen wie Lactoseintoleranz oder Glutenunvertraglichkeit kénnen
bertcksichtigt werden. Nach arztlicher Anordnung sowie individueller Absprache kann eine
individuell angepasste Kost hergestellt werden.

Bei der Gestaltung des Speiseplans werden alle Vorgaben des DGE Standards fur die
Verpflegung in Tageseinrichtungen fur Kinder, z.B. beziglich der genauen
Produktkennzeichnung, beachtet. Dies bezieht sich nicht nur auf die zertifizierte Mendlinie
(gesondert gekennzeichnet im Speiseplan) sondern auf den gesamten Speiseplan.

Gemal EU-Verordnung sind die kennzeichnungspflichtigen Allergene/Zusatzstoffe erkennbar.

Die Kiiche arbeitet im Cook & Serve System, das heift als sogenannte Frischkostkliche. Die
Speisen werden frisch produziert, komissioniert und ausgeliefert. Der Produktionstag ist gleich
dem Tag der Auslieferung. Im Einzelfall ist es sinnvoll Speisen bereits am Vortag vorzubereiten.
Im Wesentlichen erfolgt die Produktion zwischen 07:00 Uhr und 11:00 Uhr. Der
Produktionsablauf ist abgestimmt auf die Speisenkomponenten bzw. auf die Zeiten der
Auslieferung. Ziel ist eine duerst geringe Warmhaltezeit. Ernahrungsphysiologische Aspekte
spielen hierbei fur uns eine beutende Rolle. Zeitgenaue Zubereitung zum Erhalt der Vitamine
und Mineralstoffe, gleichbedeutend mit einem hohen Qualitdtsanspruch, steuern die einzelnen
Produktionsablaufe. Auch die Art der Produktion spielt hierbei ein Rolle. Wir setzen auf fettarme
Zubereitung und schonende Garverfahren wie z.B. Dampfgaren.

Bei der Auswahl der Lieferanten achten wir auf Nachhaltigkeit und 6kologische Aspekte. Wir
bevorzugen Lieferanten aus der Region, welche uns mehrmals wéchentlich beliefern kénnen.
Gerade Obst und Gemiuse wird fast taglich frisch geliefert. Gemuise erhalten wir sowohl
tiefgekuhlt als auch in Form von Frischware. Fleisch beziehen wir von einem Metzger aus der
Region, ebenso die Backwaren. Teilweise backen wir auch im Haus (Vollwertkuchen).
Convenienceprodukte kommen nur sehr gering zum Einsatz bzw. nur dann, wenn es
wirtschaftlich sinnvoll und qualitativ vereinbar ist. Viele Produkte wie Bratlinge, gefullte Zucchini,
Semmelknédel uvm. produzieren wir eigen. (Ubersicht unserer Lieferanten liegt bei)
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Den Einsatz von Produkten mit Zusatzstoffen versuchen wir so gering als méglich zu halten. Wir
verzichten komplett auf Produkte mit Glutamat und Hefeextrakt. Formfleischerzeugnisse werden
ebenfalls nicht verwendet. Auch einen GroRteil der Suppen und Solen sind hausgemacht.

Unser sehr gut ausgebildetes und geschultes Personal macht dies méglich. Wir haben 3 Kéche
in Vollzeit, 2 Beikéchinnen und 1 Diatassistentin als Fachpersonal siehe Personalkonzept.

Die Kiiche wurde nach einem Umbau im Jahr 2014 neu in Betrieb genommen. Die Ausstattung
entspricht den Vorgaben einer modernen Grof3kiiche.

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

Die Belieferung der Einrichtungen erfolgt mittels Thermoporten inkl. GN-Behélter. Kalte Speisen
werden in speziellen Isolierboxen geliefert. Die Einhaltung der mindest- und maximal
Temperaturen erfolgt durch eine zeitnahe Verpackung. Die Warmhaltezeiten in der Kiiche
werden so minimal gehalten.

Die Auslieferung erfolgt durch eigene Mitarbeiter. Die genaue Tourenplanung erfolgt nach
Auftragserteilung. Wir haben drei angestellte Fahrer. Taglich (Montag — Freitag) fahren 2 Fahrer
jeweils zwei Touren im Raum Biberach. Die Anlieferung erfolgt gemaf Vorgaben der
Einrichtungen bzw. in Abstimmung mit den Einrichtungen. Da sich zum 01.09.2019 nochmals
die Konstellation der zu belieferten Einrichtungen andern wird, wird sich auch der Tourenplan
andern. Die genauen Zeiten sind dem Tourenplan im Anhang zu entnehmen. Die Vorgaben
gemal Leistungsbeschreibung werden eingehalten.

Die Abholung der Thermoporte erfolgt jeweils mit der Lieferung am Folgetag. Freitags bzw. vor
Feiertagen werden die Thermoporte am friihen Nachmittag aus den Einrichtungen abgeholt. Mit
Abholung der Thermoporte werden auch die Speisereste mitgenommen und fachgerecht
entsorgt.

Ein HACCP-Konzept nach EU Richtlinien haben wir zur Sicherstellung hygienisch einwandfreier
Produkte/Produktion eingefiihrt und evaluieren diese laufend. Entsprechend haben wir
Reinigungs- und Desinfektionspléne, Temperaturkontrollen und viele weitere
Kontrollinstrumente umgesetzt, die in der taglichen Arbeit eine gréRtmégliche Sicherheit
versprechen und eine hohe Qualitét sicherstellen. Zur laufenden Uberwachung/Aktualisierung
arbeiten wir mit dem

Ingenierblro Stockler mittels Dienstleistungsvertrag zusammen. Sie unterstiitzen uns bei allen
Fragen zur Hygiene- und Qualitatssicherung.

Das Ingenierbiro Stockler fuhrt regelmagig Kichenbegehungen durch, macht Abklatschproben
der Arbeitsflachen und berat uns. Weiterhin fihren Sie Schulungen geman §42, 43
Infektionsschutzgesetz fiir unsere Mitarbeiter durch.

AuRerdem schulen wir unsere Mitarbeiter gemaR der Vorschriften zum Arbeitsschutz. Dartber
hinaus finden regelmaBig Mitarbeitergesprache und Teambesprechungen zur Weitergabe
aktueller Informationen an die Mitarbeiter statt.



Zur Einhaltung aller Vorschiften in Sachen Hygiene und Qualitat haben unsere Mitarbeiter die
Maoglichkeit Schulungen und Weiterbildungen zu besuchen.

Qualitatssicherung gehort, wie auch der reibungslose tagliche Produktionsablauf zu unseren
taglichen Aufgaben. Ein entsprechendes Konzept wird in Absatz 3 und 4 ,Konzept zur
Bewertung des Speiseplans gemal Punkt 5.5.3 der Leistungsbeschreibung“ beschrieben.
Weiterhin mochten wir ergédnzen, dass einmal pro Monat ein Jour fixe des Leitungsteams der
GroRkiiche stattfindet. Teambesprechungen werden nach Bedarf organisiert, finden aber
mindestens zweimal pro Jahr statt.

Grundsaétzlich wiinschen wir uns mit unseren Kunden einen offenen und unkomplizierten

Austausch und freuen uns uUber Ideen und Anregungen.
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