Offenes Verfahren Schulmittagessen... [Bezirk], ... [Aktenzeichen des Vergabeverfahrens]

Leistungsbeschreibung

1. Leistungsbeschaffenheit des Speisen- und Getrdankeangebots

Beim Speisenangebot fir die Mittagsverpflegung sind nachfolgende Vorgaben zwingend zu beachten.
Diese sind teilweise wortlich oder sinngemall dem , DGE-Qualitatsstandard fir die Verpflegung in
Schulen” der Deutschen Gesellschaft fiir Ernahrung e.V. entnommen und beruhen im Ubrigen auf den
Vorgaben des Landes Berlin. MaRgeblich sind die Festlegungen und Formulierungen in dieser
Vergabeunterlage. Soweit nachfolgend Regelungen aus dem ,DGE-Qualitdtsstandard fir die
Verpflegung in Schulen” nicht aufgenommen sind, gelten diese nicht.

1.1 Lebensmittelauswahl
Im Rahmen von Ziff. 1.4 und Ziff. 1.5 berilcksichtigungsfahige Lebensmittel:

In nachfolgender Ziff. 1.4 sind Anforderungen an die Haufigkeit des Einsatzes bestimmter
Lebensmittelgruppen aufgestellt, nachfolgend auch , Haufigkeitsanforderungen gemal Ziff. 1.4“. In
nachfolgender Ziff. 1.5 sind Anforderungen an den Einsatz bestimmter Mengen bestimmter
Lebensmittelgruppen aufgestellt, nachfolgend auch ,Lebensmittelmengen gemall Zziff. 1.5“. Im
Rahmen der Haufigkeitsanforderungen gemaR Ziff. 1.4 sowie der Lebensmittelmengen gemal Ziff. 1.5
werden die nachfolgend genannten Lebensmittel nur bericksichtigt, sofern und soweit sie
nachfolgende Vorgaben erfillen:

1.1.2 Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln:
e Reis, sofern Parboiled Reis oder Naturreis
o Kartoffeln, die bei Einkauf Rohware sind. Rohware darf bei Einkauf bereits gewaschen,
gereinigt, geputzt, von lGblicherweise nicht verwendeten Teilen befreit und zerkleinert sein.
e Kartoffelprodukte gemaR Ziff. 1.4 bis zur dort genannten maximalen Haufigkeit

Klarstellend: Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln sowie deren Erzeugnisse werden nicht
bericksichtigt, soweit sie lediglich als Zutat in einem Lebensmittel angeboten werden, dessen
Hauptbestandteil nicht Getreide, ein Getreideprodukt, Kartoffeln oder deren Erzeugnis ist, d.h. z.B. als
Panade zu Fleisch oder als Bindemittel in einer Sol3e.

1.1.3 Gemiise (einschl. Hiilsenfriichte):

e Gemdse, das bei Einkauf Rohware oder tiefgekihlt (und zwar pur, nur blanchiert) ist. Rohware
darf bei Einkauf bereits gewaschen, gereinigt, geputzt, von (iblicherweise nicht verwendeten
Teilen befreit und zerkleinert sein. Ausnahmeregelung: Tomaten dirfen abweichend von
Vorgenanntem als Konserve (z.B. aus beschichteten Kartonverpackungen in Form von
Tomatenstiicken oder pirierten Tomaten) verwendet werden, sofern ein Kochsalzgehalt
(NaCl) von 0,1 g pro 100 g nicht tberschritten wird. Klarstellend wird darauf hingewiesen, dass
hochverarbeitete Produkte wie Tomatenmark oder Tomatenketchup in diesem Sinne nicht als
Gemiseangebot zdhlen.

e Hulsenfriichte, sofern bei Einkauf getrocknet oder tiefgekihlt (und zwar pur).



Offenes Verfahren Schulmittagessen... [Bezirk], ... [Aktenzeichen des Vergabeverfahrens]

1.14

1.15

1.1.6

1.2

Obst:

Obst, das bei Einkauf Rohware oder tiefgekiihlt und ohne Zuckerzusatz ist. Rohware darf
bereits bei Einkauf gewaschen, gereinigt, geputzt und von Ublicherweise nicht verwendeten
Teilen befreit sein.

Milch und Milchprodukte:

Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir: alles jeweils, sofern bei Einkauf natur (d. h.
pur, ohne Zusatze) und mit max. 3,8 % Fett absolut

Speisequark, sofern bei Einkauf natur (d. h. pur, ohne Zusatze) und mit max. 20 % Fett i. Tr.
Hartkase, Schnittkadse, Halbfester Schnittkdse, Weichkase (einschlielich Salzlakekase), Pasta-
Filata-Kase jeweils sofern max. Vollfettstufe (max. 50 % Fett i. Tr.)

Ole:
Ole, sofern Rapsél, Sojadl, Olivendl oder Leinél

Bei allen Speisen zu beachtende Vorgaben:

Dariber hinaus sind hinsichtlich aller angebotenen Speisen folgende Vorgaben zu beachten, die mit
Ausnahme von Buchstaben d) und g) nicht fiir die Kaltverpflegung gelten:

a)
b)

c)

j)

k)

Kochkase und Schmelzkase diirfen nicht enthalten sein.

Innereien, Fleisch(erzeugnisse), die mit dem Zusatz ,aus Fleischstlicken zusammengefligt”
deklariert sind sowie Separatorenfleisch diirfen nicht enthalten sein.

Kokosfett, Kokosol, Palm(kern)dl und Palm(kern)fett sowie tierische Schmalze dirfen nicht
enthalten sein.

Alkohol, Alkoholaromen dirfen nicht enthalten sein.

Geschmacksverstarker, kiinstliche Farbstoffe, SitRstoffe, Zuckeralkohole dirfen nicht
enthalten sein.

Gentechnisch veranderte Lebensmittel diirfen nicht enthalten sein.

Der Auftragnehmer darf keine Erdniisse, Haselnlisse, Cashewniisse, Macadamia-,
Queenslandniisse, Paranilisse, Pecannisse, Walniisse, Mandeln, Pistazien, Krebstiere,
Weichtiere oder Produkte/Erzeugnisse daraus einsetzen. Spuren davon sind zul3ssig.
Kartoffeln dirfen nur geschalt zum Verzehr angeboten werden.

Seefisch muss aus sog. nachhaltiger Fischerei oder sog. nachhaltig betriebenen Aquakulturen
stammen; geeignet zum entsprechenden Nachweis sind z.B. folgende Kennzeichnungen
,Marine Stewardship Councils (MSC)“, ,Aquaculture Stewardship Councils (ASC)“, Bio-
Zertifizierungen wie das Siegel ,,Wildfisch“ von Naturland.

SuRigkeiten/StiRwaren insbesondere Schokoladenwaren, feine Backwaren, Bonbons und
Zuckerwaren, Knabberartikel sowie Speiseeis diirfen ausschlieRlich aus Anlass folgender Feste
und Feiertage angeboten werden: Ostern, Weihnachten, Nikolaus, Fasching, Kindertag und
Schulfeste.

Als Getrank darf nur Trinkwasser, sofern vorhanden Uber Trinkwasserspender, angeboten
werden.
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Speisenplanung

Bei der Speisenplanung gelten folgende Anforderungen:

a)
b)

d)

f)

g)
h)

j)

Ein ovo-lacto-vegetarisches Gericht muss taglich im Angebot sein.

Es dirfen taglich maximal zwei Mends in der Einrichtung angeboten werden. Klarstellend: Die
Begrenzung auf maximal zwei Mens bezieht sich nicht auf die drei Auswahlmends, auf die der
Auftragnehmer sich, sofern angeboten, im Rahmen des Zuschlagskriteriums 8 verpflichtet hat.
Auf Wunsch der Schule nach Zuschlag bietet der Auftragnehmer nur an Tagen mit Fisch, Fleisch
oder Fleischerzeugnissen im Angebot zwei Menis zur Wahl an. Klarstellend: Das zweite Menli
muss ein ovo-lacto-vegetarisches Men sein.

Die Vorgaben zu Mindesthaufigkeit und Mindestmenge von Fisch gemal Ziff. 1.4 bzw. 1.5
missen auch erfiillt werden, wenn die Schule nur ein Menl wiinscht.

Der Mentzyklus betrdagt mindestens vier Wochen.

Der Auftragnehmer hat bei der Speisenplanung saisonale Aspekte zu berticksichtigen. Hierzu
hat er nach dem Saisonkalender des Bundeszentrums fir Erndhrung im jeweiligen
Angebotsmonat die Gemuse- und Obstarten, die gemaR Ziff. 1.1 bei Einkauf durch den
Auftragnehmer Rohware sind, zu bevorzugen, die als "Monat mit Angebot aus heimischem
Anbau" und/oder ,,Monat mit starken Importen” gekennzeichnet sind.

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln werden abwechslungsreich angeboten.

Der Auftragnehmer hat Essensteilnehmenden mit Allergien bzw. gesundheitsbedingten
Einschrankungen nach Einreichen des ,Meldebogens zur Bereitstellung einer Sonderkostform*
durch die Personensorgeberechtigten, die Teilnahme am Essen durch Bereitstellung einer auf
den konkreten Einzelfall abgestimmte Sonderkostform zu ermdglichen. Eine Abweichung von
diesem  Grundsatz ist im  konkreten Einzelfall unter Einbeziehung der
Personensorgeberechtigten und dem Auftraggeber vorab abzustimmen. Der Auftragnehmer
hat den Auftraggeber und die Schulleitung tber die Art und den Umfang der Bereitstellung der
Sonderkostformen zu informieren.

Bei Gerichten mit Schweinefleisch muss eine alternative Fleischsorte (Austausch der
Fleischkomponente) angeboten werden.

Sofern sich nachfolgende Vorgaben auf 5 Verpflegungstage beziehen, sind 5
aufeinanderfolgende Verpflegungstage (ohne Wochenenden) gemeint, wobei feiertags- oder
schulbedingt verpflegungsfreie Tage nicht zu Lasten des Auftragnehmers einflieen, d.h.
ist/sind infolge des verpflegungsfreien Tages in der betreffenden Woche eine oder mehrere
der Vorgaben zu Mindesthaufigkeit gem. Ziff. 1.4 oder Mindestmengen gem. Ziff. 1.5 nicht
erfillt, liegen insoweit keine Pflichtverletzungen des Auftragnehmers vor.
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1.4 Haufigkeitsanforderungen

In 5 Verpflegungstagen dirfen bzw. missen die nachfolgenden Lebensmittelgruppen und
Lebensmittel in folgender Haufigkeit angeboten werden:
e 5 xGetreide, Getreideprodukte oder Kartoffeln (Kartoffeln, Reis, Teigwaren oder Getreide)
davon:
o mindestens 1 x Vollkornprodukte
o maximal 1 x Kartoffelprodukte, (z.B. Kroketten, Pommes frites, Kartoffelecken,
Reibekuchen, Gnocchi, Piiree, KI6Re), die Kartoffeln enthalten, die nicht nachweislich
bei Einkauf durch den Auftragnehmer Rohware im Sinne von Ziff. 1.1.1. waren.
e 5xGemiise
o davon mindestens 1 x Hiulsenfrichte. Klarstellend: Botanisch gehoéren auch
Zuckerschoten sowie griine und gelbe Bohnen zu den Hilsenfriichten, zahlen wegen
ihres geringeren Nahrstoffgehaltes in diesem Sinne aber nicht zu den Hulsenfriichten.
o mindestens 25 % der taglichen Gemisemenge gem. Ziff. 1.5 muss in Form von rohem
Gemise (z.B. aufgeschnittenes Gemise/Knabbergemise, Rohkostsalate oder
Blattsalate) angeboten werden.
e mindestens 2 x Obst
e mindestens 1 x Sonnenblumenkerne, Kiirbiskerne, Pinienkerne oder Sesam (sogenannte
Olsaaten und Kerne)
e mindestens 2 x Milch und Milchprodukte
e maximal 1 x frittierte und/oder panierte Produkte
e maximal 1 x industriell hergestellte Fleischersatzprodukte, d.h. hochverarbeitete,
kiichenfertige Produkte wie , Wirstchen®, ,Schnitzel”
Hulsenfriichten (Soja, Lupine, StiRerbse etc.), Getreide (Weizen, Dinkel etc.), Milch, Pilzen und
Bakterien
Klarstellend: Tofu, Seitan und Tempeh sowie eingelegter Tofu, der nicht weiterverarbeitet ist,
zahlen in diesem Sinne nicht als industriell hergestellte Fleischersatzprodukte.
e mindestens 5 x Trinkwasser

oder Bratlinge auf Basis von z.B:

Die vorstehend genannten Haufigkeitsanforderungen miissen bei jeder denkbaren Meniiwahl
eingehalten werden.

In 20 Verpflegungstagen diirfen bzw. miissen auRerdem die nachfolgenden Lebensmittelgruppen und
Lebensmittel in folgender Haufigkeit angeboten werden:
e maximal 4 x Fleisch, einschliefllich Fleischerzeugnisse
o davon mindestens in der Halfte der Fdlle mageres Muskelfleisch.
e mindestens 4 x Fisch
o davon mindestens 2 x fettreicher Fisch; als fettreicher Fisch in diesem Sinne gilt Lachs
(Salm), Wildlachs, Rotbarsch (Goldbarsch), Scholle, Seehecht (Hechtdorsch), Hering,
Makrele, Sardelle, Sardine, Sprotte, Forelle, Schwarzer Heilbutt, Wels.
e maximal 2 x siifle Hauptgerichte: SiiRe Hauptgerichte miissen in Kombination mit einer
Gemisesuppe angeboten werden.
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1.5 Lebensmittelmengen

Der Auftragnehmer muss in 5 Verpflegungstagen die folgenden Lebensmittelmengen fir die
aufgefiihrten Lebensmittelgruppen laut folgender Tabelle mindestens bzw. maximal einhalten; fir
Mindestvorgaben, mit Ausnahme der Mindestvorgabe fiir Fisch, gilt dies unabhéngig von der
individuellen Meniiwahl.

Mengen in Gramm pro | Mengen in Gramm
Person fiir Schiiler der | pro Person fiir

Lebensmittelgruppe Klasse 1 bis 4 fiir 5 | Schiiller ab Klasse 5

Verpflegungstage fiir 5 Verpflegungs-
tage

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

Kartoffeln, Reis*, Teigwaren* oder Getreide* 600 g 650 g

Gemiise

Gemiise mindestens 900 g mindestens 1000 g

davon Hulsenfriichte* mindestens 140 g mindestens 150 g

Obst

Obst mindestens 150 g mindestens 150 g

Olsaaten und Kerne mindestens 25 g mindestens 25 g

Milch und Milchprodukte

mindestens 200 g mindestens 200 g

Milch und Milchprodukte einschlieRlich Kase

Ole

Rapsol, Sojadl, Olivendl, Leindl ‘ mindestens 30 g ‘ mindestens 30 g
Fleisch, Fleischerzeugnis, Fisch

Fisch* mindestens 45 g mindestens 50 g
Fleisch und Fleischerzeugnisse* maximal 60 g maximal 70 g

*Die Mengenangaben beziehen sich auf gegarte Ware.

Im Sinne der Lebensmittelabfallvermeidung darf der Auftragnehmer bestellte, aber voraussichtlich
nicht abgeholte Essen bei der Gesamtmengenplanung bericksichtigen. Es muss jedoch sichergestellt
sein, dass alle Kinder, die zum Essen erscheinen und keine (Abwahl-)wiinsche haben, die Portion der
schriftlichen Anweisung gemal Ziff. 1.8 erhalten. Der Auftragnehmer hat geeignete Methoden in
eigener Verantwortung zur Ermittlung der Anzahl voraussichtlich nicht abgeholter Portionen
anzuwenden.

1.6 Gestaltung des Speisenplans

Bei der Gestaltung des Speisenplans und der Zuganglichmachung desselben ist Folgendes zu beachten:

a) Der Auftragnehmer hat den Monatsspeisenplan dem Schultrager, der Schulleitung sowie den
am Mittagessen Teilnehmenden in einer angemessenen Frist und in angemessener Art und
Weise vorab zur Verfligung zu stellen

b) Der Speisenplan muss mindestens in der Mensa ausgehdngt werden und es missen
mindestens alle Speisen der jeweils aktuellen Woche aufgefiihrt werden.

c) Das komplette Speisenangebot mit allen angebotenen Speisenkomponenten einschlieRlich
rohem Gemise, Obst und Dessert muss auf dem Speisenplan meniibezogen dargestellt
werden. Ein allgemeiner Hinweis z.B. auf ein Selbstbedienungsbuffet und/oder ein

5
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d)

f)

1.7

erganzendes Obst- und Gemiiseangebot ist nicht ausreichend. Bei der menispezifischen
Darstellung ist die Nennung der Oberbegriffe Obst und/oder rohes Gemiise ausreichend. Mit
den Speisenpldanen ist zusammen mit anderen Dokumenten der Nachweis Uber die
Haufigkeitsanforderungen gemal Ziff. 1.4 zu fihren. Der Auftragnehmer stellt sicher, dass
jegliche Anderungen des Speisenplans in einer sogenannten Anderungsmitteilung
dokumentiert und fir die Dauer der Vertragslaufzeit aufbewahrt werden. Er informiert die
Schulleitung spatestens am Angebotstag schriftlich tiber die Anderungen.

Werden an einem Tag mehrere Menis angeboten, sind diese lbersichtlich darzustellen.

Die Speisen auf dem Speisenplan sind eindeutig bezeichnet. Nicht lbliche und nicht eindeutige
Bezeichnungen, beispielsweise ,Piratenmeni”, sind erklart, dazu zdhlen auch klassische
Garnituren.

Bei Fleisch und Fleischerzeugnissen ist die Tierart auf dem Speisenplan zu benennen.

Speisenzubereitung

Bei der Speisenzubereitung sind folgende Anforderungen zu beachten:

a)

b)

f)

Bei der Zubereitung von Kartoffeln, die bei Einkauf Rohware sind, und Gem{ise, das bei Einkauf
Rohware oder tiefgekiihlt und zwar pur, nur blanchiert ist, — also nicht bei Kartoffelprodukten
im Sinne von Ziff. 1.4, die gemalR Ziff. 1.4 in 5 Verpflegungstagen maximal 1 x
angeboten/eingesetzt werden diirfen — muss im gesamten Herstellungsprozess auf eine
nahrstofferhaltende Handhabung geachtet werden, z.B. darf tiefgekihltes Gemise nicht vor
der Zubereitung aufgetaut werden und Kartoffeln und Gemiise miissen zum spatestmaoglichen
Garzeitpunkt in der Produktionskette fertiggestellt werden.

Die frische Zubereitung von Rohkost, Salaten, Frischobst, Dressings und Desserts im Sinne der
Nahrstoffschonung ist in der Einrichtung bei den Verpflegungssystemen Warmverpflegung
(Cook & Hold), Kiihlkostsystem (Cook & Chill) und Tiefkiihlkostsystem (Cook & Freeze) explizit
erlaubt, sofern die hygienischen Voraussetzungen in der Einrichtung dies zulassen.

Zum Wiirzen werden frische oder tiefgekiihlte Krauter bevorzugt.

Jodsalz wird verwendet, es wird sparsam gesalzen.

Zucker wird in Mal3en eingesetzt. D.h. es gilt folgende Vorgabe:

o Desserts und andere siifle Speisen dirfen nicht mehr als 6 g zugesetzten Zucker auf
100 g Produkt enthalten.

Fir die Speisenherstellung missen Dokumente einschlieflich Rezepten mit
Zubereitungshinweisen vorliegen und umgesetzt werden. Die Rezepte missen aktuell
gehalten werden und folgende Angaben enthalten:

o alle verwendeten Zutaten

o Angaben zur Qualitdt/ Art / Auswahl der Zutaten gemaR Ziff. 1.1 und 2.

o Mengenangaben pro Portion fir jede Zutat (ausgenommen Krduter und Gewtirze). Die
Mengenangaben miissen die verschiedenen Klassenstufen gemall ZzZiff. 1.5
beriicksichtigen. Die im Rezept geplanten Mengen pro Portion miissen mit den zu
portionierenden Mengen der schriftlichen Anweisung gemalt Ziff. 1.8
korrespondieren.

Zusammen mit anderen Dokumenten muss der Auftragnehmer mit den Rezepten den
Nachweis der Einhaltung der Lebensmittelauswahl gem. Ziff. 1.1, der
Haufigkeitsanforderungen gem. Ziff. 1.4 und der Lebensmittelmengen gem. Ziff. 1.5 flhren.
Liegen fir eingesetzte Lebensmittel mit mehr als einer Zutat (z.B. Bratlinge, SoRen etc.)
beziglich einzelner Zutaten keine Mengenangaben und/oder keine Angaben zur Qualitat im

6
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1.8

18.1

a)

b)

d)

e)

f)

Sinne von Ziff. 1.1 vor, zahlen die entsprechenden Zutaten nicht als angeboten im Sinne von
Ziff. 1.1, 1.4 und 1.5.

Speisenausgabe

Der Auftragnehmer hat bei der Ausgabe der Speisen Folgendes sicherzustellen:

Es missen schriftliche Anweisungen lber die menispezifisch zu portionierenden Mengen fir
jede angebotene Speisenkomponente vorliegen, angewendet werden und fiir mind. 6 Monate
durch den Auftragnehmer in der Schule archiviert werden. In den schriftlichen Anweisungen
muss Folgendes berticksichtigt sein:

e Die Mengenangaben entsprechen Einzelportionen.

e Jede angebotene Speisenkomponente muss erfasst und entsprechend den Angaben
auf dem Speisenplan benannt sein. Verallgemeinernde Angaben wie Sofen,
SiRspeisen, Ragouts etc. dirfen nicht gemacht werden.

e Die Angaben zur PortionsgroRe bericksichtigen die verschiedenen Klassenstufen
gemaR Ziff. 1.5. Eine Einheitsportionsgrofe fir alle Klassenstufen ist nicht zulassig.

Es missen geeignete Messinstrumente zur Bestimmung der vorgesehenen PortionsgréRen (z.
B. Waage, passende Kellen und/oder Anlegebesteck) zur Verfigung stehen und benutzt
werden.

Die laut schriftlicher Anweisung des Auftragnehmers vorgesehenen PortionsgrofSen missen
beachtet werden und Anderungen hinsichtlich der  PortionsgréBe  oder
Speisenzusammenstellung diirfen von den Ausgabekraften nur auf expliziten Wunsch des
Schiilers vorgenommen werden.

Werden einzelne Speisenkomponenten des Meniis wie Rohkost, Salat, Obst und/oder andere
Desserts zur  Selbstbedienung angeboten, weisen die Ausgabekrifte alle
Essensteilnehmerinnen und -teilnehmer menispezifisch auf das Angebot hin. Bei
Selbstbedienung am Buffet und bei Tischgemeinschaften sind die vorgesehenen Mengen pro
Schiiler ersichtlich und einfach zu portionieren. Passendes Anlegebesteck liegt unter Angabe
der vorgesehenen Mengen (1 Kelle, 2 Léffel etc.) bzw. unter Angabe der Stiickzahl bereit.
Schauteller oder andere Visualisierungen missen taglich gut sichtbar fir die Schiler
aufgestellt werden. Die dargestellte Portion muss der vom Auftragnehmer gemaR schriftlicher
Anweisung kalkulierten Einzelportion fir Kinder der Klasse 1 bis 4 entsprechen.

Die Warmhaltezeit zubereiteter Speisen betrdgt maximal drei Stunden. Die maximale
Warmbhaltezeit darf nicht iberschritten werden.

e Die Warmhaltezeit beginnt mit Beendigung des Garprozesses und endet mit der
Abgabe der Speise an den letzten Tischgast. Die Beendigung des Garprozesses ist
definiert als Zeitpunkt, an dem das Gargut seine Genusstauglichkeit erreicht hat bzw.
an dem eine aktive Warmezufuhr zum Erreichen seiner Genusstauglichkeit nicht
langer notwendig ist. Die Beendigung des Garprozesses ist nicht pauschal
gleichzusetzen mit dem Prozess des Abfiillens. Bei Speisen aus den
Verpflegungssystemen Mischkiiche (Cook & Serve) oder Warmverpflegung (Cook &
Hold) endet der Garprozess folglich mit Beendigung des Garprozesses in der
Produktionsstatte und bei Speisen aus den Verpflegungssystemen Kihlkost- (Cook &
Chill) oder Tiefkiihlkostsystem (Cook & Freeze) endet der Garprozess mit Beendigung
des Regenerierens in der Einrichtung.
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e Speisen, die die maximale Warmhaltezeit von drei Stunden (berschritten haben,
dirfen nicht mehr angeboten werden.

g) Die Lager-, Transport- und Ausgabetemperatur fiir kalte Speisen, die durch eine
Unterbrechung der Kiihlung bzw. durch Temperaturerhohungen moglicherweise verderben,
in der Haltbarkeitsdauer beeintrachtigt oder in ihrem Nahrwert gemindert werden, betragt
maximal 7°C. Klarstellend wird festgehalten, dass dies nicht die Kaltverpflegung im Sinne der
Ziff. 1.9 betrifft.

h) Die Warmhalte-, Transport- und Ausgabetemperatur von warmen Speisen betragt an allen
Stellen der Speisen mindestens 65 °C.

e Im Falle einer Unterschreitung der Mindesttemperatur fiir warme Speisen von 65°C,
ist eine erneute Erhitzung nicht zulassig.

e Warme Speisen, die die Mindesttemperatur von 65 °C unterschritten haben, dirfen
nicht mehr angeboten werden.

1.8.2 Trinkwasser

Der Auftragnehmer muss zum Essen Trinkwasser in Karaffen und/oder Wassergldasern/
Trinkbecher/Tassen anbieten. Der Auftraggeber installiert am Leistungsort einen Wasserspender, es
sei denn die Installation eines Wasserspenders am Leistungsort ist im Ausnahmefall aufgrund
besonderer baulicher Gegebenheiten nicht moglich. Nehmen mehr als 400 Schiler am Mittagessen
teil, wird vom Auftraggeber ein weiterer Wasserspender installiert, es sei denn die Installation eines
weiteren Wasserspenders ist im Ausnahmefall aufgrund besonderer baulicher Gegebenheiten nicht
moglich.

In jeder Schule werden durch den Auftraggeber wiederverwendbare Trinkflaschen zur Verfligung
gestellt. Die Trinkflaschen sind fir die Kaltverpflegung von Schiilern bestimmt, die nicht liber eine
eigene Trinkflasche verfligen, wobei der Auftraggeber davon ausgeht, dass es der Ausnahmefall ist,
dass Schiiler keine eigenen Trinkflaschen mitbringen. Fiir die Organisation der Leihe und Riickgabe der
vom Auftraggeber zur Verfligung gestellten Trinkflaschen und ihre Reinigung ist der Auftragnehmer
verantwortlich. Sie diirfen in der Spiilmaschine gereinigt werden.
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1.8.3 Reinigung etc.

Die Reinigung der Tische nach jedem Essensdurchgang und die tagliche Reinigung der dem
Auftragnehmer zur Verfligung gestellten Ausgabekiiche obliegt dem Auftragnehmer. Klarstellend wird
zum Begriff ,Essensdurchgang” folgendes erldutert: Da in der Regel nicht alle Essensteilnehmenden
gleichzeitig in den fir die Essenseinnahme zur Verfiigung stehenden Raumen Platz finden, missen die
Essensteilnehmenden in sogenannten ,Essensdurchgangen” essen, d.h. in der Regel essen mehrere
Klassen einer Jahrgangsstufe gemeinsam und wenn diese fertig sind, kommen andere Klassen zum
Essen usw. Mit der Reinigung nach jedem , Essensdurchgang” ist die Reinigung gemeint, nachdem eine
oder mehrerer Klassen den Raum verlassen haben und bevor die nachsten Klassen Platz nehmen.

Der Auftragnehmer muss bei Bedarf, mindestens aber einmal jahrlich die ihm zur alleinigen Nutzung
Uberlassenen Raumlichkeiten, inkl. Fenster auf seine Kosten grundreinigen. Dabei sind - auch an
schwer zuganglichen Stellen - auch schwer zu entfernende, haftende Verschmutzungen und
abgenutzte Pflegefilme oder andere Riickstande, die das Aussehen der Oberflache beeintrachtigen, zu
entfernen.

Der Auftragnehmer tGbernimmt zusatzlich zu den vorgenannten Reinigungsleistungen in den Schulen
insbesondere auch:

a) das Vorbereiten der Essenausgabe, von Geschirr, Besteck, Tabletts, Kiichenhilfsmitteln etc.,

b) die Ubernahme der Lieferchargen sowie Priifung auf Vollstandigkeit gemaR Speisenplan,

c) das Austeilen der Speisen im Tischgruppensystem (Schisseln werden auf den Tischen verteilt)
oder Tablettsystem,

d) das Ab- und Eindecken mit Geschirr; das Eindecken mit Geschirr ist beim Tischgruppensystem
erforderlich, das Abdecken ist erforderlich, wenn es im Einzelfall nicht von den
Essensteilnehmenden geleistet wird

e) das Abspiilen und Einrdumen des Geschirrs und der Besteckteile, zuzliglich der gebrauchten
Trinkbecher/Tassen pro Tag,

f) die “Spontanreinigung”, d.h. ,Spontanreinigung” umfasst das Beseitigen von Folgen
unplanmaBiger Verschmutzungen infolge unvorhersehbarer Ereignisse (z.B. wenn ein Glas
umfallt oder ein Tablett oder Teller herunterfallt 0.3.).

g) die sortenreine Erfassung sowie ordnungsgemale Verwertung von biologisch abbaubaren
Speiseresten und Verpackungs- sowie stoffgleichen Nichtverpackungsmaterialien.

h) die sofortige Reklamation an den Produktionsstandort/ die Lieferkiiche von auftretenden
Beanstandungen.

i) Die Bereitstellung von Handtiichern sowie Verbrauchsmitteln, die der Auftragnehmer zur
Erfallung der hygienischen Anforderungen und sonstiger Leistungspflichten benétigt, wie
insbesondere

o Reinigungsmitteln,

o Seifen,

o Reinigern (wobei die Verwendung chlorabspaltender Reiniger unzuldssig ist),

o Salzen und Reinigern fir Geschirrspiler entsprechend der Empfehlungen des
Herstellers,
Hygieneartikeln fiir Personal-WC und
Servietten.
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Auch soweit in der vorstehenden Liste einzelne MaRBnahmen nicht ausdriicklich genannt sein sollten,
die nach Sinn und Zweck zur ordnungsgemaRen Leistungserbringung erforderlich sind, gehoren diese
zum Leistungsumfang und sind vom Festpreis abgegolten.

1.9 Kaltverpflegung

Flr ganztagige Ausfliige wie Wandertage oder Projekttage in der Primarstufe hat der Auftragnehmer
am Angebotstag Kaltverpflegung zur Verfliigung zu stellen. Die Anforderung der Schulleitung zur
Lieferung von Kaltverpflegung muss mindestens 72 Stunden vorher, ausgehend von 8:00 Uhr des
betreffenden Tages, erfolgen. Auf Wunsch der Schulleitung muss die Kaltverpflegung auch schon vor
8:00 Uhr des betreffenden Tages vom Auftragnehmer am Leistungsort, d.h. in der Schule bereitstehen.
Fiir die Sekundarstufe findet keine Kaltverpflegung statt, somit entfallen die nachfolgenden
Regelungen.

Fiir Klassenfahrten hat der Auftragnehmer nach Anforderung durch die Schulleitung am ersten Tag
der Klassenfahrt (Abreisetag) rechtzeitig vor Abreise der Schiler, ggf. auch vor 8:00 Uhr des
betreffenden Tages am Leistungsort, d.h. in der Einrichtung, eine Kaltverpflegung bereitzustellen. Am
letzten Tag der Klassenfahrt (Rickreisetag) hat der Auftragnehmer die Teilnahme am Mittagessen zu
ermoglichen, sofern die Riickkehr innerhalb des fiir die Essenversorgung benannten Zeitraumes
erfolgt.

Bei Kaltverpflegung miissen fiir jedes Kind mindestens nachfolgend aufgefiihrte Lebensmittel wie
beschrieben zur Verfligung gestellt werden:

a) ein oder mehrere nicht siRe Kleingebacke, wie z.B. Brotchen (z.B. Vollkornbrotchen,
Mehrkornbrétchen, Sesambrotchen, Kdsebrotchen, Roggenbrotchen, Bagel) oder
Laugengeback (z.B. Laugenbrezel, Laugenstange), mindestens 120 g in der Gesamtmenge
o Ein Teil des Kleingebacks muss ein Vollkornerzeugnis sein.

o Ein Teil des Kleingebicks muss Kerne oder Olsaaten (z.B. Sonnenblumenkerne,
Kirbiskerne, Leinsamen, Sesam) enthalten.

b) mindestens 50 g ungeschnittenes verzehrfertiges rohes Gemiise

c¢) mindestens 1 Stiick ungeschnittenes verzehrfertiges rohes Obst

d) Zuséatzlich muss fiir jedes Kind eines der folgenden eiweilRhaltigen Lebensmittel als nicht
kiihlpflichtige Variante (z.B. ultrahocherhitzt) gemal nachfolgender Auflistung zur Verfligung
gestellt werden:

o vegetarische Variante: mindestens 15 g Kase (kein Kdse zum Streichen) oder mindestens
1 hartgekochtes Ei oder mindestens 100 ml eines eiweilRhaltigen trinkbaren Produktes wie
z.B. Milch oder Milchalternativen auf Pflanzenbasis (z.B. Hafermilch, Mandelmilch,
Sojamilch)

o nicht vegetarische Variante: mindestens 25 g Minisalami
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Leicht verderbliche Lebensmittel im Sinne von § 2 Abs. 1 Ziff. 2 Verordnung Gber Anforderungen an die
Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln (Lebensmittelhygiene-
Verordnung - LMHV) dirfen nicht angeboten werden.

Die Anzahl vegetarischer und nicht vegetarischer Kaltverpflegung muss der Auftragnehmer bei der
Schulleitung (i. d. R. der fur den Ausflug Verantwortliche) mit einem geeigneten Verfahren ermitteln.
Erfolgt in der vom Auftragnehmer gesetzten Frist keine Riickmeldung lber die Anzahl vegetarischer
und nicht vegetarischer Kaltverpflegung, kann der Auftragnehmer die Anzahl festlegen.

Die Vorgaben aus Ziff. 4. Abfallvermeidung, Verpackungen sind zu beachten. Folgende Ausnahme von
Ziff. 4. gilt: Die eiweiBhaltigen Lebensmittel wie Minisalami, Kdase und trinkbare Produkte diirfen in
Einzelverpackungen angeboten werden. Auf diese Weise wird der Einsatz nicht kihlpflichtiger
Produkte wie z.B. ultrahocherhitze Milch in Trinkpackchen, nicht-kiihlpflichtige einzelverpackte Salami
oder Kase ermdglicht.

Die Vorgaben aus Ziff. 1., 2. und 3 gelten nicht fir die Kaltverpflegung mit Ausnahme von Ziff. 1.2
Buchstaben d) und g).

1.9.1 Cafeteria-Angebot (gilt nur bei Doppelstandort)

Das Cafeteria-Angebot gilt ausschlief3lich fiir die Sekundarstufe. Es gilt als eine Zwischenverpflegung
und nicht als Mittagessen. Es muss den Angaben im Angebot (dort in der vom Bieter zu erstellenden
Anlage gemaB der losbezogenen Unterlage Doppelstandort, Register Speisekarte vegetarische
Gerichte, Zellen A27:B27 und A28:B28) entsprechen. Das Angebot und die Verfligbarkeit des Angebots
(insbesondere die Offnungszeiten der Cafeteria) sind im Auftragsfall nach Zuschlagserteilung in
Absprache zwischen der betreffenden Schule und dem Auftragnehmer abzustimmen, um den
Bedurfnissen und Anforderungen der Schule gerecht zu werden. Die Anlieferung und/oder
Zubereitung sowie die Essensausgabe in diesen Bereichen darf den laufenden Schulbetrieb nicht
beeintrachtigen. Alkohol oder Produkte mit Alkohol oder Alkoholaromen diirfen nicht angeboten
werden.

1.10 Personalqualifikation

1.10.1 Leitung des Verpflegungsbereichs

Fir den Verpflegungsbereich muss es unabhadngig vom Verpflegungssystem eine verantwortliche
Person und somit einen festen Ansprechpartner geben. Diese Person muss {iber eine einschlagige
berufsfachliche  Qualifikation wie z.B. Koch, Kichenmeister, Hauswirtschaftsmeister,
Hauswirtschaftlicher (Betriebs-)Leiter, Diatassistent oder Oecotrophologe verfiigen. Sie muss
regelmalig an beruflichen Fort- und WeiterbildungsmaBnahmen mit erndahrungswissenschaftlichem
Schwerpunkt teilnehmen.

Beim Verpflegungssystem Mischkiiche (Produktion in der Einrichtung, Cook & Serve), muss der
Auftragnehmer mindestens eine Person mit einschldgiger berufsfachlicher Qualifikation wie z.B. Koch,
Kichenmeister, Hauswirtschaftsmeister, Hauswirtschaftlicher (Betriebs-)Leiter, Didtassistent oder
Oecotrophologe vor Ort in der Einrichtung beschaftigen.

1.10.2 Weiteres Kiichen- und Ausgabepersonal

Sofern Personal ohne einschlagige Berufsausbildung beschaftigt wird, sind entsprechende Schulungs-
und QualifizierungsmalBnahmen durchzufiihren, insbesondere eine Schulung zum Thema
Lebensmittelhygiene und eine Belehrung nach Infektionsschutzgesetz.
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Flr in Schulen eingesetztes Personal gilt zusatzlich Folgendes:

Bei der Auswahl des Personals ist auf Aspekte wie freundliches Auftreten, kommunikative Fahigkeiten
und padagogisches Geschick zu achten.

Ferner muss eine Unterweisung flir den Umgang mit Kindern unterschiedlicher Altersgruppen
durchgefiihrt werden. Sofern Personal fiir das Aufbereiten der Speisen verantwortlich ist, muss es fir
die betreffenden Prozessablaufe geschult werden.

Zur Erweiterung der Kompetenzen des Ausgabepersonals darf nur noch Ausgabepersonal eingesetzt
werden, dass eine vom Land Berlin kostenlos angebotene Schulung zum Umgang mit den Kindern bei
der Ausgabesituation im Umfang von 12 Stunden, verteilt Gber 2 Tage, absolviert hat. Die Teilnahme
an der Schulung muss spatestens 2 Jahre nach Zuschlagserteilung erfolgt sein, sofern keine besonderen
Griinde vorliegen, die auRerhalb des Einflussbereichs des Bieters liegen, wie z.B. wiederholte Absage
der Fortbildung durch den Veranstalter. Wird neues, noch nicht geschultes Ausgabepersonal im
Unternehmen nach den ersten 18 Monaten des Vertragszeitraumes eingestellt, muss der Bieter
innerhalb von 6 Monaten nachweisen, dass die betreffende(n) Person(en) geschult wurde(n). Die
Teilnahmebescheinigung ist direkt nach Erhalt dem Auftraggeber unaufgefordert vorzulegen. Uber die
Angebote der Schulung informiert der Auftraggeber.

2. Regelungen zu Bio-Lebensmitteln

2.1 Verpflichtung zur Verwendung von Bio-Lebensmitteln

Der Auftragnehmer verpflichtet sich, im Rahmen der Vertragserfiillung Erzeugnisse aus
dkologischer/biologischer Produktion entsprechend der EG-Oko-Basisverordnung Verordnung (EG) Nr.
2018/848 (Oko-Verordnung) und deren Durchfiihrungsbestimmungen gemaR jeweils in aktueller
Fassung, bzw. diese Regelungen ersetzenden Regelungen, nachfolgend auch ,aus biologischer
Landwirtschaft” einzusetzen. Dabei hat der Auftragnehmer die Vorgaben aller einschlagigen
Gesetze/Verordnungen/Vorschriften in der jeweils gultigen Fassung zu beachten. Sofern und soweit
der Auftragnehmer demnach Uber eine Zertifizierung verfliigen muss, muss er diese jahrlich bis
spatestens zum 15. Dezember des jeweiligen Jahres unaufgefordert dem Auftraggeber nachweisen.

Die Lebensmittel, die gemaR den Vorgaben dieser Leistungsbeschreibung oder gemalk Angebot des
Auftragnehmers aus biologischer Landwirtschaft stammen missen, sind moglichst tiber eine separate

Kundennummer bei Lieferanten einzukaufen, so dass eine Vermischung mit herkdmmlichen
Lebensmitteln vermieden wird.

Vorbehaltlich unten genannter Ausnahmeregelungen gilt Folgendes:

Folgende Lebensmittel miissen zu 100 % aus biologischer Landwirtschaft nach der Verordnung (EG)
Nr. 2018/848 stammen:

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln sowie deren Erzeugnisse,
Obst und Obsterzeugnisse sowie Milch und Milchprodukte, einschlieBlich Kase.

Ausnahmeregelungen

12



Offenes Verfahren Schulmittagessen... [Bezirk], ... [Aktenzeichen des Vergabeverfahrens]

Werden Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln sowie deren Erzeugnisse lediglich als Zutat in
einem Lebensmittel angeboten werden, dessen Hauptbestandteil nicht Getreide, ein Getreideprodukt,
Kartoffeln oder deren Erzeugnis ist, d.h. z. B. als Panade zu Fleisch oder als Bindemittel in einer SolRe,
mussen sie insoweit nicht aus biologischer Landwirtschaft nach der Verordnung (EG) Nr. 2018/848
stammen.

Werden Milch und Milchprodukte einschlieBlich Kdse und Obst und Obsterzeugnisse Uber die
Haufigkeitsanforderungen gemaR Ziff. 1.4 und lber die Lebensmittelmengen gemal Ziff. 1.5 hinaus
angeboten, missen diese nicht aus biologischer Landwirtschaft nach der Verordnung (EG) Nr.
2018/848 stammen.

2.2 Zertifizierung

Sofern und soweit der Auftragnehmer gem. einschlagigen Gesetzen / Verordnungen / Vorschriften in
der jeweils glltigen Fassung Uber eine Zertifizierung gem. Ziff. 2.1 verfiigen muss, hat der
Auftragnehmer dem Auftraggeber spatestens nach Ablauf eines Monats ab Zuschlagserteilung den
Nachweis Uber die Beantragung der erforderlichen Bescheinigung(en) (Zertifizierung(en))
unaufgefordert herzureichen und den Nachweis Uber die Ausstellung der Bescheinigung(en)
(Zertifizierung(en)) spatestens nach Ablauf von 3 Monaten ab Leistungsbeginn unaufgefordert
nachzureichen. Kommt der Auftragnehmer seiner Verpflichtung zum Nachweis (iber die Beantragung
bzw. die erfolgreiche Zertifizierung nicht nach, so kann der Auftraggeber den Vertrag aus wichtigem
Grund kiindigen.

23 Verwendung von Bio-Lebensmitteln und Kennzeichnung von Bio-Lebensmitteln auf dem
Speisenplan

Der Auftragnehmer hat samtliche eingesetzten Bio-Lebensmittel deutlich sichtbar auf dem
Speisenplan oder auf einer gesonderten Anlage dazu als solche zu kennzeichnen. Dabei muss der
Auftragnehmer einschldgige gesetzliche sowie verordnungsrechtlichen Regelungen beachten,
insbesondere sofern und soweit einschligig, Regelungen des § 6 Abs. OLG sowie der ggf. nach § 6 Abs.
1 OLG erlassenen Rechtsverordnung und des Gesetzes zur Einfiihrung und Verwendung eines
Kennzeichens fiir Erzeugnisse des dkologischen Landbaus (Oko-Kennzeichengesetz — OkoKennzG).

Es steht dem Auftragnehmer frei, Gerichte komplett aus Bio-Lebensmitteln, lediglich einzelne
Komponenten aus Bio-Lebensmitteln herzustellen oder Bio-Lebensmittel nur fiir einzelne Zutaten
einer Komponente zu verwenden. Kennzeichnet der Auftragnehmer ein komplettes Gericht als Bio-
Lebensmittel, missen samtliche Zutaten dieses Gerichts Bio-Lebensmittel sein. Kennzeichnet der
Auftragnehmer einzelne Komponenten als Bio-Lebensmittel, wie z.B. die Gemisebeilage, missen
samtliche Zutaten dieser Komponente (Gemiisebeilage) wie z.B. auch die verwendeten Gewtlirze oder
die verwendete Sahne, Bio-Lebensmittel sein. Werden Bio-Lebensmittel nur fiir einzelne Zutaten einer
Komponente verwendet, so dirfen nur diese entsprechend deklariert werden.

Sollte der Auftragnehmer bei Vertragsbeginn noch nicht tber die erforderliche(n) (Zertifizierung(en))
verfliigen, gelten die Vorgaben gem. vorliegender Ziff. erst mit Vorliegen der entsprechenden

Zertifizierung(en). Die Regelungen nach Ziff. 2.2 bleiben unberiihrt.

3. Regelungen zu Lebensmitteln aus fairem Handel

3.1 Verpflichtung zur Verwendung von Reis (ausgenommen Rundkornreis), Bananen, Ananas
und kakaohaltigen Produkten unter Einhaltung der Kriterien des fairen Handels
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Werden im Rahmen der Leistungserbringung Reis (ausgenommen Rundkornreis), Bananen, Ananas
und/oder kakaohaltige Produkte eingesetzt, missen diese nachweislich unter Einhaltung der
nachfolgend genannten Kriterien des Fairen Handels angebaut, geerntet und ggf. verarbeitet worden
sein:

a) ein fairer Preis auf Ebene der Produzent*innen(-organisation), der einen fairen Lohn
garantiert, welcher die Kosten der nachhaltigen Erzeugung und die Lebenshaltungskosten
deckt. Der Faire Preis basiert entweder

a. auf der Berechnung von lokalen existenzsichernden Einkommen bzw.
existenzsichernden Lohnen (berechnet nach Anker-Methode oder WFTO-Methode)
oder

b. der Berechnung von nachhaltigen Produktionskosten (COSP) oder

c. der Orientierung an den Mindestpreisen (+ Pramie) von Fairtrade International

b) langfristige Partnerschaftsvereinbarung mit den Produzentengruppen und Beteiligung der
Erzeuger an der Festlegung der Standards des fairen Handels,

c) Transparenz und Rickverfolgbarkeit innerhalb der Lieferkette,

d) Produktionsbedingungen, die den zehn Kerniibereinkommen der Internationalen
Arbeitsorganisation (ILO) (Nr. der Ubereinkommen: 29, 87, 98, 100, 105, 111, 138, 155, 182,
187) sowie der UN-Konvention zum Schutz von Kinderechten entsprechen,

e) Achtung der Umwelt durch Verzicht auf: genverdnderte Organismen, Gefahrdung bedrohter
Tierarten, Abholzen alter Walder und verbotener Pestizide; Reduzierung des Einsatzes
umweltgefahrdender Chemikalien und Pestizide;

f) Gewahrung einer Vorauszahlung von mindestens 50 Prozent zu vertretbaren Zinssatzen, die
nicht héher sein dirfen als die Kreditkosten, die der Kdufer an Dritte zahlt. Es muss
sichergestellt sein, dass die Vorauszahlungen die Produzent*innen bzw. Bduerinnen und
Bauern erreicht, die die Produkte herstellen bzw. anbauen.

g) Uberwachung und Verifizierung der Einhaltung dieser Kriterien durch externe Zertifizierer
(third party certification) sowie die Durchfiihrung regelméaRiger Audits vor Ort.

Die Fair-Handels Qualitat der verwendeten Produkte ist nachzuweisen.

3.2 Nachweis durch Giitezeichen gemaR § 34 VgV zur Einhaltung der Kriterien des Fairen
Handels

Ein unabhdngiger Nachweis zur Erfiillung der Kriterien des Fairen Handels muss durch eines der
folgenden Giitezeichen erbracht werden:
a) Fairtrade
b) Mitgliedschaft in der World Fair Trade Organization (WFTO) (z. B. GEPA — The Fair Trade
Company, EL PUENTE GmbH, Weltpartner eG, u.a.)
c) Fair for Life
d) Simbolo de Pequefios Productores - SPP
e) Naturland Fair
f) Gleichwertige Gitezeichen: Gleichwertig sind Giitezeichen, wenn sie die unter 5.3.1
genannten Kriterien belegen und die Einhaltung dieser Kriterien durch eine Prifinstanz
Uberprift wurde, die organisatorisch und finanziell unabhangig von Ausfiihrungs- oder
Lieferinteressen agiert, und nachweislich Kontrollen vor Ort durchgefiihrt hat.
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Einfache Eigenerklarungen des Bieters oder der Zulieferer oder sonstiger Handler, Codes of Conducts
oder Unternehmenspolitiken des Auftragnehmers und aller weiterer Akteure der Lieferkette werden
nicht akzeptiert.

Die vorgenannten Nachweise sind regelmalig, spatestens jedoch bei Rechnungsstellung
unaufgefordert durch den Auftragnehmer dem 6ffentlichen Aufraggeber vorzulegen. Diese sind dabei
durch geeignete Dokumente (z.B. Lieferscheine, Rechnungen, Speisepldne) so aufzubereiten, dass die
Gutezeichen den gelieferten Lebensmitteln zugeordnet werden kénnen.

3.2.1 Anforderungen an Produkte der DAC-Landerliste der Entwicklungsldnder und —gebiete

Der Nachweis liber die Einhaltung der Kriterien des Fairen Handels muss fiir alle Produktions- und
Verarbeitungsschritte, die in Landern oder Gebieten stattfinden, die auf der DAC-Landerliste der
Entwicklungslander und -gebiete (,,DAC-Landerliste”) abrufbar unter:
https://www.bmz.de/de/ministerium/zahlen-fakten/oda-zahlen/hintergrund/dac-laenderliste-35294
(Stand 17.10.2023) aufgefiihrt sind, erbracht werden, und zwar lber Gitezeichen gemaR § 34 VgV.

Geeignete Gitezeichen sind die unter 3.2 genannten Giitezeichen. Mdchte der Auftragnehmer
Gltezeichen verwenden, die nicht genannt sind, muss er deren Gleichwertigkeit nachweisen.
Gleichwertig sind Gitezeichen, wenn sie die unter 3.1 genannten Kriterien belegen und dies durch eine
unabhangige Priifinstanz Gberpriift wurde, die nachweislich Kontrollen vor Ort in der jeweiligen
Produktionsstatte durchgefiihrt hat. Die Prifberichte diirfen bei Angebotsabgabe nicht alter als ein
Jahr sein.
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3.2.2 Ursprungsnachweis - Anforderungen an Produkte aus Landern oder Gebieten au8erhalb
der DAC-Landerliste der Entwicklungslander und —gebiete

Fir den Fall, dass alle Produktions- und Verarbeitungsschritte der verwendeten Produkte Reis
(ausgenommen Rundkornreis), Bananen, Ananas, kakaohaltige Produkte nicht in einem auf der DAC-
Landerliste der Entwicklungslander und —gebiete aufgefiihrten Land oder Gebiet stattfinden, muss
dem Auftraggeber der Ursprung des jeweiligen Produkts mitgeteilt werden. Ursprung im Sinne der
vorliegenden Auftragsbedingungen ist das Land oder Gebiet, in dem ein Produkt angebaut, geerntet
und verarbeitet wird. Der Nachweis, dass die genannten Produkte nicht in einem in der DAC-
Landerliste der Entwicklungslander und —gebiete aufgefiihrten Land oder Gebiet angebaut, geerntet
und ggf. verarbeitet wurden, muss lber Dokumente geflihrt werden, aus denen eindeutig und
nachvollziehbar hervorgeht, wo ein Produkt angebaut, geerntet und verarbeitet wurde.

Hilfestellungen zur Frage, ob und wie der Nachweis durch Giitezeichen erbracht werden kann oder
ob ein nicht aufgefiihrtes Glitezeichen als gleichwertig gilt, bietet die Website des Forums Fairer
Handel: http.//www.forum-fairer-handel.de/fairer-handel/faire-produkte-erkennen/ oder gibt die
Landesstelle fiir Entwicklungszusammenarbeit bei der Senatsverwaltung fiir Wirtschaft, Energie und
Betriebe. Auch bei weiteren Fragen zum Fairen Handel und zur Umsetzung der geforderten
Nachweisfiihrung in Zusammenhang mit dieser Vergabe bzw. diesem Vertrag kann sich der
Auftragnehmer zur Beratung an die Landesstelle fiir Entwicklungszusammenarbeit bei der
Senatsverwaltung fiir Wirtschaft, Energie und Betriebe wenden.

3.3 Aufbewahrungs- und Nachweispflicht

Der Auftragnehmer muss zu Kontrollzwecken nachfolgend genannte Unterlagen wahrend der
gesamten Vertragslaufzeit bereithalten und dem Auftraggeber oder einem von ihm beauftragten
Dritten zu Kontrollzwecken Einsicht gewahren bzw. vorlegen:

- Samtliche in der Vertragslaufzeit erstellten Speiseplane und Produktionspldane gemaRt § 11
Absatz 3 der Vertragsbestimmungen.
- sowie Folgendes:

3.3.1 Bei Nachweis durch Gutezeichen Fairtrade, Fair for Life, SPP, Naturland Fair oder
gleichwertige Giitezeichen

a) Eine zum Zeitpunkt der Lieferung giiltige von der jeweiligen Gltezeichenorganisation verifizierte
Produktliste des letzten zertifizierten Unternehmens in der Lieferkette, auf dem das verwendete
Produkt eindeutig spezifiziert ist, z.B. durch Artikel- oder Referenznummer. Die alleinige
Bezeichnung ,Reis”, ,Banane”, ,Ananas, ,kakaohaltiges Produkt ist nicht ausreichend.

b) Zuséatzlich missen Dokumente vorgehalten werden, aus denen die eingekaufte Menge in
Kilogramm ersichtlich ist und gleichzeitig z.B. durch Artikel-, Produkt- oder Referenznummer der
Bezug zur verifizierten Produktliste hergestellt werden kann. In den Dokumenten muss das
Produkt eindeutig und identisch wie in der Produktliste spezifiziert werden, z.B. durch eine
Artikel-, Produkt- oder Referenznummer. Die alleinige Bezeichnung der Kategorie ,Reis”,
,Banane”, ,Ananas”, ,kakaohaltiges Produkt” ist nicht ausreichend.
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3.3.2 Bei Nachweis durch Zertifikat iiber Mitgliedschaft in der World Fair Trade Organization

a) Bei direkter Belieferung des Caterers durch ein WFTO-Mitglied ein zum Zeitpunkt der Lieferung
gliltiges Zertifikat Gber die Mitgliedschaft des Lieferanten in der WFTO und der Lieferschein.

b) Wird der Caterer Gber einen Zulieferer beliefert, der selbst nicht Mitglied in der WFTO ist, muss
das zum Zeitpunkt der Lieferung giiltige Zertifikat des Zulieferers, der Mitglied in der WFTO ist,
Uber seine Mitgliedschaft in der WFTO, sowie dessen Lieferschein an den Zulieferer und der
Lieferschein des Zulieferers an den Auftragnehmer bereitgehalten werden. In beiden
Lieferscheinen muss das Produkt eindeutig und identisch spezifiziert werden, z.B. durch eine
Artikel-, Produkt-, oder Referenznummer. Die alleinige Bezeichnung der Kategorie ,Reis”,
,Banane”, ,Ananas”, ,kakaohaltiges Produkt” ist nicht ausreichend.

3.3.3 Bei Nachweis des Ursprungs

Fir den Fall, dass alle Produktions- und Verarbeitungsschritte der verwendeten Produkte Reis
(ausgenommen Rundkornreis), Bananen, Ananas oder kakaohaltiger Produkte nicht in einem auf der
DAC-Landerliste der Entwicklungslander und —gebiete aufgefiihrten Land oder Gebiet stattfinden,
muss der Ursprung der Produkte im Sinne der Ziff. 3.2.2, namlich der Ort des Anbaus und der Ernte
und der Verarbeitung eindeutig nachgewiesen werden.

Hierzu sind Dokumente vorzulegen, aus denen die eingekaufte Menge in Kilogramm ersichtlich ist und
der Ort des Anbaus und der Ernte und der Verarbeitung eindeutig hervorgehen.

In den Dokumenten muss also das Produkt jeweils eindeutig und identisch spezifiziert werden, z.B.
durch eine Artikel-, Produkt- oder Referenznummer. Die alleinige Bezeichnung der Kategorie ,Reis”,
,Bananen”, ,Ananas”, ,kakaohaltige Produkte” ist nicht ausreichend.

4. Abfallvermeidung, Verpackungen

Der Auftragnehmer hat vorbehaltlich anderweitiger gesetzlicher Regelungen folgende Vorgaben
einzuhalten:

a) Das Standardangebot von Lebensmitteln (z.B. Senf) wird nicht in Portionsverpackungen
dargereicht.

b) Getranke dirfen nicht in Einwegverpackungen angeboten werden.

c) Der Einsatz von Einweggeschirr und Einwegbesteck ist unzulassig.

d) Einzelverpackte Speisen (z.B. Joghurt im Becher) und Getranke (0,2 | Tetra-Pak) werden nicht
eingesetzt.

e) Die Kaltverpflegung gemaR Ziff. 1.9 wird fir jedes Kind in Mehrweg-Lunchboxen oder in
umweltvertraglichen Pappbehaltern geliefert.

f) Es werden nur Kichenrollen und Papierhandtiicher aus Altpapier genutzt.

g) Es dirfen nur ungebleichte Back-/Koch- und HeiRfilterpapiere (z. B. Teefilter) eingesetzt
werden.

h) Der Auftragnehmer hat Erzeugnissen den Vorzug zu geben, die in abfallarmen und
rohstoffschonenden Produktionsverfahren aus Abfillen, sekunddren oder nachwachsenden
Rohstoffen hergestellt sind, die sich durch Langlebigkeit, Reparaturfreundlichkeit und

Wiederverwertbarkeit auszeichnen, die im Vergleich zu anderen Erzeugnissen zu weniger oder
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schadstoffarmeren Abfillen fiihren und die sich im besonderen MaRe zu einer moglichst
hochwertigen Verwertung eignen und im Ubrigen umweltvertriglich beseitigt werden kénnen.
Anfallende Wertstoffe wie Speiseabfille und Verpackungen (z.B. Pappe/Kartonagen) darf der
Auftragnehmer nur sortenrein in den dafir vorgesehenen jeweiligen Wertstoffbehaltnissen
aufbewahren. Speiseabfille sind vom Auftragnehmer am selben Tag abzutransportieren. Es
darf zu keiner Geruchsbeldstigung kommen. Fir die Aufstellung der Wertstoffbehaltnisse
sowie der ordnungsgemaBen und schadlosen Verwertung in zugelassenen
Behandlungsanlagen ist der Auftragnehmer verantwortlich. Entsprechende Nachweise
missen nach Aufforderung dem Auftraggeber vorgelegt werden. Die Aufstellung von
Wertstoffbehaltnissen muss in Abstimmung mit dem Auftraggeber erfolgen.

5. Zusatzliche Verpflichtungen gemaR der losbezogenen Unterlage

Der Auftragnehmer muss die Vorgaben der losbezogenen Unterlage einhalten, sofern und soweit er
diese Vorgaben zum Bestandteil seines Angebots gemacht hat.
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