Angebotsbeschreibung / Verpflegungskonzept
der Dornahof Integrationsbetriebe gGmbH
fiir die Schulverpflegung der Stadt Biberach

I — Firmenprofil

Der Verein ,,Diakonieverbund DORNAHOF & ERLACHER HOHE e.V.“ ist ein
traditionsreicher diakonischer Triger der Wohnungslosen- und Arbeitslosenhilfe mit Sitz in
Stuttgart und den beiden angegliederten Einrichtungsverbiinden ERLACHER HOHE und
DORNAHOF. Der Einrichtungsverbund DORNAHOF mit Stammsitz in Altshausen im
Landkreis Ravensburg kann auf eine mittlerweile {iber 130-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
sozialen Notlagen, halten vielfiltige Angebote und verschiedene Formen fachlicher
Unterstiitzung bereit, um Menschen in ganzheitlicher Weise mit Beschéftigungs-,
Qualifizierungs- und Beratungsangeboten zu erreichen.

Zu diesem Zweck betreiben wir Teileinrichtungen und Betriebe in Altshausen, Ravensburg,
Riedlingen, Biberach, Bad Buchau, Bad Saulgau, Tiibingen und Tuttlingen.

Die DORNAHOF Integrationsbetriebe gGmbH wurden im Jahr 2002 als eigenstindiger
anerkannter Integrationsbetrieb gem. § 32 SGB IX des Vereins ,,Diakonieverbund
DORNAHOF & ERLACHER HOHE e.V.* gegriindet. Ziel eines Integrationsprojektes ist
die Beschiftigung schwerbehinderter Menschen auf dem allgemeinen Arbeitsmarkt, deren
Teilhabe an einer sonstigen Beschéftigung auf dem allgemeinen Arbeitsmarkt auf besondere
Schwierigkeiten st6f3t. Der Anteil schwerbehinderter Menschen liegt zwischen 25 % und 50
%. Faktisch ist ein Integrationsprojekt eine Briicke oder eine Zwischenstufe zwischen einer
Werkstétte fiir behinderte Menschen (WfbM) und dem allgemeinen Arbeitsmarkt. In enger
Kooperation mit dem Integrationsfachdienst bieten wir geeigneten Personen einen in der
Regel dauerhaften, sozialversicherungspflichtigen Arbeitsplatz an.

Bereits im Jahr 2001 hatte der Verein den Betrieb vom ,,Verein zur Eingliederung in
Gesellschaft, Arbeit und Beruf“(VEGAB Bad Buchau) in Trigerschaft iibernommen.
Insgesamt werden in Bad Buchau derzeit ca. 80 Personen im metallverarbeitenden Gewerbe
sozialversicherungspflichtig beschiftigt und qualifiziert.

Am Standort Riedlingen betreiben wir seit September 2007 als weiteres Standbein der

DORNAHOF Integrationsbetriebe gGmbH eine GroBkiiche mit ca. 60 Beschiftigten und
produzieren téglich ca. 1.900 Essen fiir Betriebs- Schul- und Kindergartenverpflegung.
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Wir sind verlédsslicher Partner verschiedener Betriebe in der Region sowie verschiedener
Schultrdger 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 Stammsitz Altshausen bereits sammeln konnten. Hier
produzieren wir in neben ca. 200 in unseren Speisesélen ausgegebenen Essen bis zu 3.000
Essen téglich fiir die Bereiche Essen auf Rddern, Schul- und Betriebsverpflegung. Dariiber
hinaus bieten wir einen Partyservice fiir verschiedene Anldsse wie Hochzeiten, Betriebsfeiern
und Schulfeste an.

Die Produktionskiiche in Biberach, von der aus die Belieferung erfolgen wiirde, steht unter
der Leitung eines Kiichenmeisters mit langjéhriger Erfahrung in der Gemeinschafts-
verpflegung. Die Gesamtverantwortung fiir alle Mensen im Einrichtungsverbund
DORNAHOF liegt bei Frau Goller (Verpflegungsmanagerin/DGE). Die fachliche
Geschiftsfiihrung erflogt zentral durch den Leiter der Speisenversorgung des
Einrichtungsverbundes DORNAHOF Herrn Reiner Hugger. Auf diese Weise kann zu jedem
Zeitpunkt sehr ziligig und professionell auf die Verdnderungen am Markt reagiert werden.

Insgesamt beliefern derzeit wir ca. 250 Privathaushalte und ca. 70 Betriebe und Schulen.
Unter anderem beliefern wir folgende Einrichtungen, die wir gerne auch als Referenzen
angeben:

1.) Versandhaus Baby Walz, Bad Waldsee
(Ansprechpartner: Fr. Braun 07524 7037590)

2.) Missionshaus St. Johann Studienkolleg, Blénried
(Ansprechpartner: Hr. Schneiderhan, Tel. 07525/949280)

4.) Grund- und Hauptschule, Altshausen
(Ansprechpartner: Hr. Arnold, Tel. 07584/922711)

5.) Progymnasium Bad Buchau
( Ansprechpartner: Hr. Hoffmann Tel. 07582 933011)
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IT — Konzeption

1.) Einkauf:

Den iiberwiegenden Teil unserer Lebensmittel beziehen wir von regionalen Anbietern, zu
denen wir auch teilweise schon jahrelange Geschiftsbeziehungen haben. Unsere
Hauptlieferanten fiir Fleischprodukte sind momentan die Metzgereien Lander aus
Mengen und Buchmann aus Ravensburg. Saisonales Gemiise und Salate stammen
groftenteils aus eigenem Anbau bzw. eigener Produktion unserer Gértnerei am Dornahof
bei Altshausen. Kartoffelprodukte beziehen wir von der Fa. Steinhauser aus Dettingen an
der Iller. Anhand dieser Beispiele wird deutlich, dass uns die vertrauensvolle
Zusammenarbeit mit regionalen Anbietern wichtig ist.

2.) Produktion/Logistik:

Ausgangspunkt fiir die Versorgung der verschiedenen Schulen ist die Kiiche der Mensa
der Biberacher Gymnasien. Hier wiirden wir weiterhin an unserem seit Mitte 2014
praktiziertem Konzept, komplette Frischproduktion vor-Ort, festhalten. Dies bedeutet
kurze Transportwege und Transportzeiten im Stadtgebiet Biberach. Dies ermdglicht
neben der bestméglichen Frische auch eine sehr schnelle Reaktionszeit auf eventuell
notwendige Nachlieferungen aufgrund Nachfrageschwankungen oder sonstigen
unvorhersehbaren Ereignissen.

Wir legen Wert auf den Einsatz von nicht vorbearbeiteten Produkten um den Einsatz von
Convenience-Produkten so gering wie méglich zu halten. Mit diesem Produktions-
verfahren kénnen wir Frische und schnelle Reaktion auf das Nachfrageverhalten
gewdhrleisten.

Das Mitwirken der Schiilerinnen und Schiiler bei der Erstellung der Speiseplidne wird von
unserer Seite unterstiitzt. In unregelméBigen Abstéinden bauen wir verschiedene
Themenwochen (z.B. italienische Woche, bayrische Woche, 0.4.) ein. Die regionale,
schwiébische Kiiche ist auf jeden Fall Grundlage der Speiseplanung.

Wir bieten tiglich drei Wahlessen an, wovon eines immer vegetarisch und eines ohne
Schweinefleisch ist. Bei unserer Speiseplanung orientieren wir uns an den
Ernéhrungsstandards der DGE. Dies bedeutet unter anderem, dass jedes Essen entweder
eine Gemiise- oder eine Salatbeilage beinhaltet. Unser Dessert- und Salatangebot werden
wir abwechslungsreich und optisch ansprechend anbieten.

Dartiber hinaus verweisen wir an dieser Stelle nochmals auf den Punkt Einkauf, wo auf
die Regionalitéit der zum Einsatz kommenden Lebensmittel eingegangen wurde.

3.) Personalkonzept:

Als gemeinniitziges Inklusionsunternehmen setzt sich unsere Belegschaft aus
Mitarbeitenden mit und ohne Behinderung zusammen. Hierdurch geben wir vielen am
Arbeitsmarkt benachteiligten Menschen die Méglichkeit am Erwerbsleben teilzunehmen
und sich den Lebensunterhalt selbst zu sichern. Unabhiingig der Behinderung kommen in
den verschiedenen Bereichen sowohl Fach- als auch Hilfskrifte zum Einsatz.
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In der Produktion ausgebildete K&che, Kiichenmeister und Didtksche, im Reinigungs-
und Spiilbereich hauswirtschaftliche Fachkrafte. Die Erstellung der Speisepline erfolgt
durch unsere zertifizierte Verpflegungsmanagerin/DGE.

4.) Gesundheits- und Hygienekonzept:

Unsere komplette Produktionskette vom Einkauf bis zur Ausgabe basiert auf einem
HACCP-Konzept und ist EU-Zertifiziert.

Wir werden von einem externen Ingenieurbiiro fiir Hygiene, Gesundheit,
Qualitétssicherung und Umwelt professionell begleitet und unterstiitzt.

Ein Qualitdtsmanagementsystem auf Basis DIN ISO 9001:2015 ist im

Einrichtungsverbund Dornahof in Teilbereichen bereits zertifiziert, im Gesamtverbund im
Aufbau.

S.) Qualitéitssicherungskonzept:

Neben unseren Standards im unter 4.) beschriebenen Gesundheits- und Hygienekonzept
fihren wir regelmaBig interne Uberpriifungen unserer Abléufe durch, um frithzeitig
Abweichungen und Verbesserungsméglichkeiten erkennen zu kénnen.

Dartiber hinaus fiihren wir regelméBig Befragungen unserer Kunden durch und reagieren
auch da offensiv auf Verbesserungsmdoglichkeiten und Vorschlige hinsichtlich der
Speisenplangestaltung und kommunizieren die Ergebnisse transparent nach auBen.

Dartiber hinaus halten wir an allen Ausgabestellen Feedbackbdgen bereit, iiber die zu
Jederzeit an uns Lob, Kritik und Anregungen weitergegeben werden konnen.

Altshausen, den 19.04.2019

Volker Braun DORNAHOF

Geschéftsfithrer Integ atuonsbetne_kze gem Stv. Geschiftsbereichsleiterin
Postfach 1155

88357 ALTSHAUSEN Verpflegungsmanagerin/DGE
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