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1. Leistungsbeschreibung allgemein

Die Landesschule Pforta ist ein Internatsgymnasium mit verschiedenen inhaltlichen Schwer-
punkten im sudlichen Sachsen-Anhalt und befindet sich in Landestragerschatt.

Adresse: Landesschule Pforta
SchulstralRe 12
06628 Naumburg/ OT Schulpforte

Jahrlich werden an unserer Einrichtung ca. 280 Schiiler von etwa 45 Lehrern unterrichtet und
auch aufBerunterrichtlich betreut. AuBerdem gehoren padagogische Mitarbeiter sowie techni-

sches Personal zum Team.

Alle Schiiler wohnen schultaglich im Internat und nach vorheriger Anmeldung in der Regel in
14-tagigen Abstanden auch am Wochenende in einem der 6 Internatsgebaude. Das 14 ha
grol3e Gelande, von einer intakten ehemaligen Klostermauer umsaumt, umfasst 1 Schulge-
baude mit Schulkiiche, 6 Internatsgebaude, 1 Zweifeldsporthalle, 1 Sportplatz, verschiedene
Wohnhauser, 1 groRer Park und die ehemalige Klosterkirche der Zisterzienser. Die gesamte

Liegenschatft ist ein Flachendenkmal.

Die Zubereitung der Speisen und Getranke hat an unserer Einrichtung nach den neusten er-
nahrungsphysiologischen Erkenntnissen entsprechend der DGE-Qualitatsstandards fiir die
Schulverpflegung zu erfolgen. Hierbei sind die besonderen Wiinsche der Schule unbedingt zu
bertcksichtigen. Um den Schiilern die Méglichkeit zu einer ausgewogenen Ernahrung zu ge-
ben, ist das nach den DGE-Qualitatsstandards angebotene Gericht, als Gericht des Ta-

ges auf dem Speisplan zu kennzeichnen (Achtung: auch schon auf Musterspeisepléanen).

Die Zubereitung der Speisen und Getranke soll in der vorhandenen Kiiche im EG des

Kichengebéaudes erfolgen.

2. Leistungsbeschreibung: spezieller Teil fir die Mittags- und Internatsversorgung

Die Versorgung unterteilt sich in eine Ganztagesversorgung, die fir die Schuler zu leisten ist

und in eine Mittagsversorgung, die fur die Mitarbeiter und Gaste zu erbringen ist.



2.1. Zustandigkeit des Auftragnehmers (AN) fir die Mittagsversorqgung

Zubereitung des Mittagessens (drei Wahlessen, davon ein Essen vegetarisch/vegan und bei
Bedarf und Vorliegen einer medizinischen Indikation Diétkiiche) fir ca. 320 Personen (280
Schiler, ca. 40 Gaste und Personal), Salattheke (zwei Salate) und ein Dessert/ Obst (Nach-
speise) sowie ein Getrank (Tee, Saft oder Wasser). Die Zubereitung der Speisen erfolgt vor
Ort.

Der AN hat das Mittagessen in der Zeit von 12:00 bis 13:30 Uhr (Mo bis Do),
12:00 bis 13:00 Uhr (Fr.) und 12:00 bis 13:30 Uhr (Sa und So bei Internatswochenenden und
Chorlagern) auszugeben. Weiterhin ist das Geschirr zu spilen und alle damit im Zusammen-

hang stehenden Tatigkeiten auszufihren.

2.2. Zustandigkeit des AN fir die Internatsversorqung

Bereitstellung und Ausgabe der Kaltverpflegung fir ca. 280 Internatsschiiler,
hierzu gehort:
- Fruhstuck
- Vesper
- Abendbrot
- Getranke (insbesondere Wasser, Safte und verschiedene Tees) fur die Schiler sind

ganztagig im Speisesaal bereitzustellen

Die Versorgung der ca. 280 Schiler hat wdchentlich zu erfolgen. Sie beginnt mit dem Frih-
stiick nach dem Anreisetag, d.h. mit dem Frihstlck des 1. Schultages. Die letzte regulare
Mabhlzeit vor der Abreise der Schiler ist das Mittagessen am Freitag, bzw. das Mittagessen
des letzten Schultages vor den Ferien. Vesper und das Abendbrot des Abreisetages bekom-
men die Schiler als Lunchpaket auf die Heimreise. Somit ergeben sich pro Schiiler pro Woche

5 volle Bekdstigungstage (BKT).

Das Frihstiick sowie die Abendversorgung sind in Buffetform anzubieten.



Teilnehmer und Portionen wéhrend der Schulzeit ab 1.08. bis 31.07. (ca. 190 Tage im Schul-

jahr):
Teilnehmer Frihstick Mittagessen Vesper Abendbrot
Schiler 280 280 280 280
Lehrer/Mitarbeiter 0 40 0 0
Portionen 280 320 280 280
Portionen  schuljahr- | 53.200 60.800 53.200 53.200
lich

An 19 festgelegten Wochenenden pro Schuljahr geben wir den Schulern die Mdglichkeit, im
Internat zu bleiben. An 15 dieser Wochenenden nutzen ca. 70 Schiler diese Mdglichkeit, an 3
Wochenenden (Chorlager) ca. 170, und an einem Wochenende (Schulfestwochenende) blei-
ben alle Schiler im Internat. An diesen Internatswochenenden muss die Versorgung der Teil-
nehmenden ab Freitagnachmittag, mit dem Vesper beginnend, erfolgen (regulér, statt Lunch-
paket). Die erste zusatzliche Versorgung dieser am Internatswochenende teilnehmenden
Schiler ist das Fruhstiick am Samstag, die letzte zusatzliche Versorgung ist das Abendbrot
am Sonntag. Somit ergeben sich fur die Versorgung an den Internatswochenenden 2 volle

BKT pro teilnehmendem Schiiler.

Portionen bei Wochenendbelegung ohne Chorlager (15 Wochenenden im Schuljahr,

30 Verpflegungstage):

Teilnehmer Frihstick | Mittagessen Vesper Abendbrot
Internatsschiiler 70 70 70 70
Portionen schuljahrlich | 2.100 2.100 2.100 2.100

Portionen bei Wochenendbelequng mit Chorlager (3 Wochenenden im Schuljahr,

6 Verpflequngstage):

Teilnehmer Frihstick | Mittagessen Vesper Abendbrot
Internatsschuler 170 170 170 170
Portionen schuljéahrlich | 1.020 1.020 1.020 1.020

Portionen bei Wochenendbelegung zum Schulfest (1 Wochenende im Schuljahr,

2 Verpflequngstage):

Teilnehmer Frihstick | Mittagessen Vesper Abendbrot
Internatsschiiler 280 280 280 280
Portionen schuljahrlich | 560 560 560 560




Fallt ein einzelner Feiertag auf die Wochentage Dienstag, Mittwoch oder Donnerstag, ist fur
die im Internat verbleibenden Schiler ebenfalls Frihstick, Mittag, Vesper und Abendbrot vor-

zuhalten.

Aufgrund von Krankheiten variiert die Tischgastzahl pro Verpflegungstag. Im letzten Schuljahr

nahmen durchschnittlich 271 Schuler an der Verpflegung teil.

2.3. Sonderveranstaltungen

Die Ausrichtung von schulischen Festveranstaltungen auf3erhalb der regularen schultaglichen
Versorgung und benannten Wochenendversorgung, ist nach individuellen Absprachen abzu-
sichern (bspw. Schulfest, Tag der Technik, Chemieolympiade, Abi-Ball, Immatrikulation, Ex-
matrikulation, Tag der offenen Tur, Traditionsveranstaltungen, Martinsgansessen, Liedertafel
zum Schulfest, Versorgung von Gasten der Schule). Die erbrachten Zusatzleistungen werden
separat berechnet.

Des Weiteren fallt der Einkauf von Lebensmitteln fiir kleinere Internatsgruppen zur Zubereitung
von Salaten, Backen von Kuchen, Grillabenden usw. an. Die Abrechnung erfolgt im Rahmen

des zur Verfiigung stehenden Budgets fur das Abendessen.

AuRerdem sind in Absprache mit der Verwaltungsleitung Verpflegungsbeutel und Getranke als
Ersatz fiir die Mittags- oder Abendmahlzeit fiir Klassen- oder Chorfahrten bereit zu stellen. Der
Wert und die Anzahl entsprechen der kalkulierten Mahlzeit. Die benétigten Verpackungen sind

durch den Anbieter vorzuhalten.

3. Mindestqualitats- und Mindestquantitatsanforderungen fiir die Vollverpflegung
(7 Verpflegungstage — Frihstick, Mittagessen, Abendessen)

Die folgenden Vorgaben beziehen sich auf eine von drei Menulinien. Diese ist konsequent als

DGE-empfohlene Menilinie zu kennzeichnen.

Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln:

- mind. 21 x Brot, Brétchen, Speisekartoffeln, Reis, Teigwaren oder andere Getreidepro-
dukte
o davon:

= mind. 14 x Vollkornprodukt



= max. 2 x Kartoffelerzeugnis (z. B. Pommes-frites-, Trockenspeisekartof-
fel-, Kartoffelpuree-, Kartoffelknddel-Erzeugnisse, Erzeugnisse aus vor-
geformten Kartoffelteigen, gebratene Kartoffelerzeugnisse und Kartof-

fel-Knabbererzeugnisse)

Gemise, Hiulsenfrichte und Salat:

- 21 x Gemuse (frisch oder tiefgekihlt), Hilsenfrlichte oder Salat
o davon:
= mind. 7 x als Rohkost

=  mind. 2 x Hilsenfrlichte

- 14 x Obst (frisch oder tiefgekihlt)
o davon:
= mind. 7 x frisch oder tiefgekiihlt ohne Zuckerzusatz
Nusse, Kerne und Olsaaten:
- mind. 3 x Nusse, Kerne oder Olsaaten (ungesalzen)

Milch und Milchprodukte:

- mind. 14 x Milch oder Milchprodukte basierend auf folgenden Qualitaten:

o Milch, Naturjoghurt, Buttermilch, Dickmilch, Kefir (jeweils max. 3,8 % Fett ab-
solut und jeweils ohne Zucker und SufZungsmittel)
- Speisequark (max. 5 % Fett absolut, jeweils ohne Zucker und StRungsmittel)

- Kase: max. 30 % Fett absolut

Fleisch, Wurst, Fisch, Eier:

- max. 2 x Fleisch/Wurstwaren in der Mittagsverpflegung
o davon: mind. 50 % aus magerem Muskelfleisch

- Fleisch/Wurstwaren als Belag: max. 20 % Fett

- 2 xFisch

o davon mind. 1 x fettreicher Fisch

Ole und Fette:

- Rapsdl ist Standardfett



Getranke:

Wasser, Friichte- und Krautertee
jeweils ohne Zusatz von Zucker und sonstigen suf3enden Zutaten

stehen jederzeit zur Verfligung

Weitere Kriterien:

es ist taglich ein vegetarisches Angebot verfiigbar

Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln sind abwechslungsreich anzubieten
frittierte und/oder panierte Produkte werden max. 2 X eigesetzt

industriell hergestellte Fleischersatzprodukte sind max. 1 x anzubieten

der Menuizyklus betragt mind. 4 Wochen

Zusammenstellung der Speisen erfolgt farblich ansprechend und abwechslungsreich
(z.B. Gemuse unterschiedlich zubereitet)

bei Lebensmittelunvertraglichkeiten wie Allergien ist die Teilnahme an den Mahlzeiten
moglich

Wiunsche und Anregungen der Schuler sind soweit wie mdglich in der Speiseplanung
zu berticksichtigen (z.B. Uber personliche Gesprache, Fragebdgen, Verpflegungsaus-
schuss)

Kulturspezifische, regionale und religiose Essgewohnheiten sind in der Planung be-

ricksichtigt (z.B. Themen-/Aktionswochen)

Bei Einsatz von verarbeiteten Lebensmitteln (Convenience-Produkten):

unverarbeitete oder gering verarbeitete Lebensmittel, wie frisches oder tiefgekiihltes
Obst und Gemduse, Fleisch oder Fisch sind zur weiteren Verarbeitung zu bevorzugen
stark verarbeitete Lebensmittel werden immer mit gering verarbeiteten Lebensmitteln

bzw. Komponenten kombiniert oder erganzt

Speiseplan:

aktueller Speiseplan ist vorab regelmafdig und barrierefrei zuganglich

Uber Allergene und kennzeichnungspflichtige Lebensmittelzusatzstoffe ist zu informie-
ren; Nahrwertangaben sind entnehmbar

Speisen sind eindeutig bezeichnet (z.B. bei Fantasienamen, nicht deutschsprachigen
Gerichten oder allgemeinen Bezeichnungen wie ,Gemuseeintopf*); Hauptkomponen-
ten des Gerichts sind dem Plan entnehmbar

bei Fleisch, Wurstwaren und Fisch ist die Tierart benannt

die Basis von Alternativen zu Fleisch, Fisch, Ei, Milch und Milchprodukten ist eindeutig

benannt (z.B. ,auf Basis von...“, ,Pflanzendrink aus...“)



das Angebot mehrerer Mendlinien ist Gbersichtlich dargestellt und das gesundheitsfor-
dernde und nachhaltige Speiseangebot nach den DGE-Qualitatsstandards ist beson-

ders hervorgehoben (Achtung: auch schon auf Musterspeisplanen)

Zubereitung:

4.1.

es werden Rezepte verwendet; bei Bedarf mit Zubereitungshinweisen, um gleichblei-
bende Speisequalitat zu gewahrleisten
Nahrstofferhaltende und fettarme Garmethoden sind zu verwenden
o Gemduse und Kartoffeln diinsten, dampfen oder grillen
o Fleisch dunsten, braten, schmoren, grillen und Niedrigtemperaturgaren
o Fisch dampfen, dunsten, grillen oder kurzbraten
Garzeiten werden so lange wie notig und so kurz wie mdglich gehalten
die Heil3haltezeit der gegarten Speisen betradgt max. 3 Stunden
die HeiRhaltetemperatur gegarter Speisen betragt an allen Stellen der Speisen mind.
60°C
kalte Speisen, wie Salate/Desserts werden bei max. 7°C gelagert

Mittagsversorgung

Preiskalkulation der Mittagsversorqung

Der Preis ist als Mischpreis fur alle Gerichte zu kalkulieren, d. h. jedes Gericht wird zu dem-

selben Preis angeboten und berechnet. Im Preis sind die Aufwendungen fiir das Bestiicken

der Salattheke und mindestens ein Getrank (Wasser, Saft, Tee) mit zu bericksichtigen.

4.2. Mengenangaben fur die Preiskalkulation

Artikel ME Menge
Eintopf Milliliter 500
Fleisch (Rohware) Gramm 130
Fisch, natur (Rohware) Gramm 130
Nudeln (Rohprodukt) Gramm 80
Kartoffeln (Rohprodukt) Gramm 220
Gemiuse (Rohprodukt) Gramm 230




4.3. Mindestanforderungen an das Bestellsystem fur die Mittagsversorgung

Das Bestellsystem des Mittagessens soll online erfolgen. Der AN ist selbst verantwortlich fur
die gesamte Abwicklung der Essenbestellungen.

5. Internatsversorgung - Frihstiick, Vesper und Abendbrot

5.1. Umfang des Warensortimentes

- Auftragnehmer stellt eine Angebotsliste/Warensortimentsliste mit Angaben der VE zur
Verfligung (Bitte dem Angebot beifligen.)

- Belieferung erfolgt mind. 2 x wdchentlich

- Brot, Brotchen, Kuchen/Geback: taglich frische Anlieferung, dabei mehrere Sorten und
auch Vollkornprodukte

- Obst und Gemise: taglich frische Anlieferung, abwechslungsreich und saisonal be-

dingt

5.2. Getranke:

- zur Essenversorgung sind zuséatzlich Getranke entsprechend der Kalkulation flr Frih-
stiick, Mittagessen, Vesper und Abendessen bereitzustellen. Diese Getrénke sind,
ganztagig zuganglich, fur die Schiler im Speisesaal vorzuhalten (Getrankebehalter —
Wasser, Saft, Tee).

5.3. Frihstiick

Montag bis Freitag: 06.30 — 07.30 Uhr
Samstag und Sonntag: 08.30 — 09.15 Uhr
- Auswahl laut Warensortiment der Speisekomponenten wie: Wurst, Kase, Butter bzw.
auch Halbfettmargarine, Marmelade, Brotaufstrich, Musli, Cornflakes, Obst/Joghurt,
Eier, Gewilrze (Salz, Pfeffer, Paprikapulver usw.), Zucker, Getranke, Brotchen, Brot,

Toastbrot, Knackebrot usw.

- fur Schulbrote, die von den Schilern mitgenommen werden, nutzen die Schiiler in der
Regel ihre eigenen Brotdosen. Bitte in Ausnahmefallen und bei Vergessen der Brot-

dose mit Verpackungsmaterial (Papier) aushelfen.



5.4. Vesper

Montag bis Freitag: 16.00 — 16.45 Uhr
Samstag und Sonntag: Mitnahme schon zum Frihstiick

- entweder Kuchen, Geback oder Obst (pro Schiuler je 1 Stiick)

5.5. Abendbrot

Montag bis Freitag: 18.00 — 18.45 Uhr
Samstag und Sonntag: 18.00 — 18.45 Uhr

- Angebot nach Warensortiment, zusatzlich im Angebot auch zuweilen Salate (Nudelsa-
lat, Kartoffelsalat oder Rohkostsalat), Warmkomponente (z.B. Soljanka, Wirstchen
oder Gehacktesbéllchen), tagestibliche Getranke (stehen bereit), Brot, Brotchen, Kna-

ckebrot, usw.

5.6. Kalkulation der Internatsversorgung

Kalkulieren Sie fir Ihren Preis bitte pro Person den folgenden Wareneinsatz fur:

Frihstick
Artikel ME Menge
Brotchen/Brotscheiben Stuck 4
Butter/Margarine Gramm 30
Marmelade/Schokoaufstrich | Gramm 30
Wurst Gramm 30
Kase Gramm 30
Cornflakes Gramm 50
Obst Stiick 1
Joghurt Gramm 30
Milch Liter 0,30
Tee Liter 0,35
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Vesper

Artikel ME Menge
Kuchen/Gebéck/Obst Stuck 1
Getrank (Wasser/Saft/Tee) | Liter 0,35
Abendbrot
Artikel ME Menge
Brotchen/Brotscheiben Stiick 3
Butter/Margarine Gramm 30
Kase Gramm 30
Wurst Gramm 30
Obst Stiick 1
Gemduse Gramm 100
Getrank (Wasser/Saft/Tee) | Liter 0,30
anteilig Salate oder Warm- | Gramm 50
komponente

6. Kiichenausstattung

Die Kiche wurde im Jahr 2006 und 2007 umfassend saniert und mit Kiichentechnik ausge-
stattet. Sie ist mit der Kapazitat von ca. 400 Portionen konzipiert worden und soll die Zuberei-
tung und Bereitstellung der Vollverpflegung der Internatsschiler und die Mittagsverpflegung
der Lehrer und Angestellten sichern. Der dazugehdrige Speisesaal, das Refektorium, wurde

ebenfalls saniert und befindet sich unmittelbar neben den Kiichenraumen.

Die Ausstattung der Kiiche wird teilweise durch den Auftraggeber gestellt (siehe Anlage: Ki-
cheninventar). Die vorhandene Ausstattung verbleibt im Eigentum des Auftragsgebers. Der
Bestand der Grundausstattung ist zu erhalten. Bei Ubernahme der Kiiche wird ein Inventar-
verzeichnis Ubergeben, das die zahlenméfiige Erfassung des Ubergebenden Geschirrs, der
Bestecke, aller Kleingerate und Geratschaften enthalt und bei Abgabe der Kiiche wieder vor-
liegen muss. Zusatzliche Ausstattung, wie weitere Servierwagen, Topfe, Pfannen, Kellen, Tel-
ler, Tassen, Schiisseln, Tablettwagen fur Geschirr usw. muss durch den Auftragnehmer erfol-

gen.
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Der Auftragnehmer verpflichtet sich, die zur Verfligung gestellten Gegenstande stets pfleglich
zu behandeln und im betriebsbereiten Zustand zu halten. Der Ersatz von Kleingeraten usw.
geht zu Lasten des Auftragnehmers. Dieser verschafft dem Auftraggeber Eigentum an den
ersatzbeschafften Gegenstanden. Der Auftraggeber tragt weiterhin die Kosten der Wartung,
Instandhaltung und Ersatzbeschaffung von mit dem Gebaude fest verbundenen Einrichtungs-

gegenstanden der Kiiche, die den Betrag von 409,00 EURO jahrlich tbersteigen.

7. Aktuelle Personalkosten Kiiche

Momentan sind in der Kiiche mit Kiichenleiter, Koch, Aushilfskraften und Kichenhilfen 7 Per-
sonen eingesetzt. Es werden in Summe 198,70 Std. pro Woche erbracht. Momentan fallen
14.133,73 € Lohn pro Monat/ 167.417,40 € Lohn pro Jahr an. Hinzu kommen 187,50 € fir
Zusatzversorgung jahrlich. Die Bruttopersonalkostenliste wird auf Anforderung bei konkretem

Interesse individuell versandt.

8. Betriebskosten

Der Auftraggeber stellt die zur Erbringung der Vertragsleistungen erforderlichen Wirtschafts-
raume mit Energie und Verbrauchsmitteln (Gas, Wasser, Strom) unentgeltlich zur Verfligung.
Die dadurch erzielten Ersparnisse missen nachweisbar in die Essenpreiskalkulation einflie-

Ren.

9. Sachkosten

Der Auftragnehmer tragt die Kosten fur Spul- und Desinfektionsmittel, Arbeitskleidung fur seine
Mitarbeiter, Reinigungskosten fiir die Arbeitskleidung der Mitarbeiter, Servietten, Speiseplane,
Kosten fur die Hygieneuntersuchungen, Einwegmaterial, Telefon- und Faxkosten, IT-Kosten,

Millentsorgung und Entleerung des Fettabscheiders.

10. Speiseresteentsorqgung

Die Kosten der Abfallbeseitigung im Zusammenhang mit der Speisenversorgung gehen zu

Lasten des Auftragnehmers.

12



11. Hygienebestimmungen, Arbeits- und Gesundheitsschutz

Der Auftragnehmer sorgt fir die gewerbe-, gesundheits- und hygienerechtlichen Genehmigun-
gen und die Einhaltung der Auflagen im Rahmen der Leistungserbringung. Die Belehrungen

dazu sind nachweislich durchzufiihren und aufzubewahren.

12. Reinigung

Entsprechend gultiger Hygienerichtlinien wird ein eigenstandiges Reinigungsmanagement
nach HACCP erwartet. Der Auftragnehmer tGbernimmt die Reinigung der Kiichen-, Vorrats-
und Lagerraume sowie im Speiseraum die Oberflachenreinigung der Tische nach den Mahl-

zeiten. Die Kosten dafiir hat er zu tragen.

13. Objektbesichtigung

Eine Objektbesichtigung ist nicht verpflichtend, wird jedoch empfohlen. Diese kann nach Ter-
minvereinbarung durchgefuhrt werden. Die genauen Termine sind mit der Verwaltungsleiterin,
Frau Melde (Tel. +49 34463 35170), abzustimmen.

Gesprache wahrend der Besichtigung Uber das zu erstellende Angebot oder die Vergabeun-
terlagen sind unzulassig. Die Wettbewerbsbedingungen werden seitens des Auftraggebers

beachtet.

14. Abrechnung

Der Auftragnehmer hat zur Begleichung der erbrachten Verpflegungsleistungen fir die Inter-
natsschuler ein gesondertes Konto vorzuhalten. Auf dieses zahlen die Zahlungspflichtigen bis
zum Ersten des laufenden Monats mittels Einzugserméachtigung die Beitrage fur die Verpfle-
gungsleistungen der Landesschule (zurzeit 180,00 € monatlich fir 10 Monate jahrlich). Der
AG erstellt dazu die Leistungsbescheide an die Erziehungsberechtigten.

Sollte eine Differenz zwischen der Monatsrechnung des Essenanbieters flr seine Dienstleis-
tung und den eingegangenen Einzahlungen der Zahlungspflichtigen entstehen, erfolgt nach
Abschluss des Versorgungsmonats auf Nachweis eine Ausgleichszahlung in Hohe der Diffe-

renz durch den Auftraggeber oder Auftragnehmer.

Schultaglich bis 08.00 Uhr erfolgt durch den AG die Meldung der Anzahl der zu verpflegenden
Internatsschiiler. Bis zu diesem Zeitpunkt kann die Abmeldung aus der Verpflegung der Schi-

ler bei Krankheit oder genehmigter Freistellung erfolgen.
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Die Berechnung der geleisteten Verpflegung der Internatsschiler erfolgt anhand der tatsach-
lichen Portionszahlen fur Frihstlck, Mittagessen, Vesper und Abendessen (siehe Vertrags-

entwurf).

15. Kriterien fir die Wertung der Angebote

Der Zuschlag wird auf das preiswerteste Angebot erteilt. Das preiswerteste Angebot wird aus
den angegebenen Preisen fir die Kalt- und Mittagsverpflegung und einer fiktiven Hochrech-
nung der zu erwartenden Preise (Annahme Erhéhung des Bruttolohns um 2,5 Prozent jahrlich
und daraus resultierende Steigerung aufgrund der angegebenen Personalkosten) ermittelt.

Bitte geben Sie bei Preisangaben immer zwei Stellen hinter dem Komma an.
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