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Leisfunasbeschreibuna

zur Vergabe der Schulverpfleauna in drei Grundschulen und einer Gesamtschule in Trä-
aerschaff der Gemeinde Kleinmachnow im Rahmen eines

Dienstleistun sr hmenvertr es

Vorbemerkun en:

Der Dienstleistungsrahmenverfrag beinhaltet die Versorgung von Kindern in drei Grund-
schulen und einer Gesamtschule mit einer gesunden, kind- und altersgerechten Schulver-
pflegung. Das abwechslungsreiche Speisenangebot erfolgt unter Einhaltung der Empfeh-
lungen der allgemeinen DGE-Qualitätsstandards insbesondere für Schulverpflegung.

Die Schulverpflegung erfolgt für insgesamt ca. 630 Schülerinnen und Schüler der Primar-
stufe (Altersgruppe 6 - 12 Jahre) an Schultagen (von Montag bis Freitag) und in den Feri-
enzeiten im Hort (außerhalb der Schließzeiten) für ca. 175 Schülerinnen und Schüler. Zu-
sätzlich erfolgt die Schulverpflegung für insgesamt ca. 50 Schülerinnen und Schüler der
Sekundarsfufe l (Altersgruppe 13 - 17 Jahre) an Schultagen (von Montag bis Freitag).

l. Basisinformationen:

Schüfe

Anschrift

Ansprechpartner

Anz. Schüler gesamt (SJ
2020 ,21
Anz. dwchschnittl. Essenteil-
nehmer
aktuell

Essenszeifen

Ansprechpartner für Orfsbe-
sichfigungen {Hausmeisterl

Schule

Anschrift

Ansprechpartner

Anz. Schüler gesamt (SJ
2020/21
Anz. dwchschnittl. Essenteil-
nehmer
aktuell

Essenszeilen

Ansprechpartner für Ortsbe-
sichtigungen (Hausmeister)

Ei enherd-Schule

Im Kamp 2- 12
14532 Kleinmachnow

Frau Korge
Tel. : 033203/8774400

324

ca. 190 (ca. 50 in den Fe-
rien)

11:40-13:20 Uhr
Herr Breitenwischer
Frau Rätze

Tel: 033203/877-4410

Grundschule Auf dem
Seeber

Adolf-Grimme-Ring 7
14532 Kleinmachnow

Frau Spaltmann
Tel. : 033203/8774700

263

ca. 200
(ca. 45 in den Ferien)

11:40-13:00 Uhr
Herr Jagla; Herr Mücke:
Herr Schenk; Herr Herling,
Herr Huber

Tel: 033203/877-1281

Steinwe -Schule

Steinweg 11
14532 Kleinmachnow

Frau Beyer
Tel. : 033203/8774500

367

ca. 240
(ca. 70 in den Ferien)

11:30-13:30 Uhr
Herr Bischoff

Herr Terpe
Tel: 033203/877-4510

Maxim-Gorki-Gesamt-
schule

Förster-Funke-Allee 106
14532 Kleinmachnow

Frau Dziewulski

Tel. : 033203/8774600
669

ca. 50

12:45-13:30 Uhr
Herr Fischer, Herr Kiesow,
Herr Diasumwa
033203/877-4610
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1. Verpflegungssystem

Aufgrund der technischen Voraussetzungen und örtlichen Gegebenheiten in den Aus-
gabeküchen der Schulen können folgende Verpflegungssysteme angeboten werden:

Cook & Chill oder Warmanlieferung

Bislang hat sich das Verpflegungssystem Cook & Chill in der Gemeinde Kleinmachnow
sehr bewährt.

Der Bieter stellt im An ebot dar welche Ver fle un ss ferne an ebot n werden kön-
nen und stellt sein Konze t der Schulver fle un dar.

2. Allgemeines

- Lieferung bis in die Ausgabeküchen
- Regelmäßige Vorlage der monatlichen Speisepläne im Voraus für die Essenteilnehmer

in Schulen und Horten unter Angabe aller Inhalts- und Zusatzstoffe sowie Nährwertanga-
ben

- Tägliche Bereitstellung und Reinigung von Geschirr und Besteck sowie Abwischen der
Stühle und Tische im Speiseraum

- Ausgabezeiten entsprechend den obigen Basisinformationen
- Vorhandenes Mobiliar und Geräte siehe Anlage 1. Wartung, Reparatur, Ersatz bei Funk-

tionsunfähigkeit, Havarie etc. übernimmt der Auftraggeber
- Kosten für Strom, Wasser, Abwasser, Gas und Heizung übernimmt der Auftraggeber. Der

Bieter hat auf einen sparsamen Verbrauch dieser Betriebskosten zu achten.
- Kosten für Verbrauchsmiffel (z. B. Spülmittel, Seifen und/oder sonstige Reinigungsmittel)

sind vom Bieterzu tragen.
- Der Bieter haftet für alle Schäden, die von ihm oder seinem Personal im Zusammenhang

mit der Nutzung der Räume und des Inventars oder sonstigem Eigentum des Auftragge-
bers verursacht werden, Schäden an den überlassenen Räumen und dem Inventar sind
unverzüglich dem Auftraggeber anzuzeigen.

- Die baulichen und räumlichen Gegebenheiten der Ausgabeküchen sind Anlage 1 zu
entnehmen.

- Abfall- und Speiserestentsorgung erfolgt entsprechend gesetzlicher Vorgaben durch
den Bieter. Verpackungen sollen vermieden werden, die Verwendung von Mehrweg-
behältern ist zu bevorzugen.

3. Personelle Ausstattung in den Ausgabeküchen

Personal wird vom Bieter gestellt. Der Bieter gewährleistet und weist einmal jährlich
nach:

. Kontinuität beim Einsatz von geeignetem Personal, als dauerhafte Bezugspersonen
(kein häufiger Wechsel).

. den Einsatz von sozialversichertem Personal, das idealerweise tarifgebunden ist.

. Weiterbildung des Personals auch in der schul- und hortfreien Zeit.

Es kann nur Personal eingesetzt werden, das die deutsche Sprache beherrscht, freund-
lich ist und sich auf die Kinder einstellen kann.
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Das derzeitige Ausgabepersonal soll bei entsprechendem Wunsch des Personals über-
nommen werden.

Eine Übersicht zum ta lichen Arbeitszeitbedarf ist vorzule en. Diese Übersicht muss An-
abenzudentä lichen Stunden zur Anzahl und ualifikation der zur an eboten n

Leistun serbrin un der ein esetzten Arbeitskräfte zur Tarifbindun und Sozialversiche-
run enthalten.

Anforderungen VerDfleaunasanaebot

Angebot einer Schulverpflegung unter Einhaltung der Empfehlungen der allgemeinen
DGE-Qualitätsstandards in jeweils aktueller Fassung (z.Zt. 6. Auflage, November 2020)
täglich frische Herstellung der Schulverpflegung bevorzugt unter Verwendung von
Produkten regionaler- Berlin/Brandenburg - bzw. deutscher Erzeuger.
Angebot von drei altersgerechten Wahlessen, davon ein vegetarisches Gericht und
ein Wahlessen aus 100% ökologischem Anbau. Für die drei kommunalen Grundschu-
len sind die Menülini n in Buffetform anz ieten.

Die einzelnen Menülinien sind im Speiseplan deutlich als Z.B. "Bio" zu kennzeichnen.
Speisenangebote für religionsbezogene Essgewohnheiten (ohne Aufpreis),
Individuelle und abwechslungsreiche Speisenangebote für Allergiker (ohne Aufpreis).
Der Einsatz von Bio-Lebensmitteln beträgt mind. 10 % und ist im Verhältnis zum Gesamt-
wareneinsatz eines Monats im Angebot prozentual anzugeben.
Warmhaltezeiten von maximal 3 h (ggf. mehrfache Anlieferung)
Auf die Verwendung von Zusatzstoffen und gentechnisch veränderten Lebensmitfeln
ist zu verzichten.

. lückenloser Herkunftsnachweis für verwendetes Fleisch und Fisch

. Getreideprodukte mindestens 50 % aus Vollkorn, Brot überwiegend aus Vollkorn

. Kartoffelbrei frisch zubereitet (kein aufbereitfertiges Lebensmittel)
. Gemüse und Obst bevorzugt (75 % als Frischware) saisonal und regional, d.h. in Ber-
lin/Brandenburg bzw. in Deutschland erzeugt

. Für saisonale Produkte (Obst und Gemüse) ist der Saisonkalender der Verbraucher-
zentrale Berlin/Brandenburg zu einzuhalten - htt s: www. verbraucherzent-
rale. de sites default fites mi ration fites media222992A. df

. auch Tiefkühlprodukte verwendbar

. bevorzugte Verwendung von hoch erhitzbaren Ölen und Fetten zum Kochen und Bra-
ten und bevorzugte Verwendung von Produkten ohne Palmfett, Palmöl oder Kokosfett

. täglich ein Nachtisch (z. B. Obst, Joghurt, Quark, Rohkost, Salat), Hauptgericht und
Nachtisch sind aufeinander abgestimmt (nicht Süßes auf Süßes)

. Verwendung von Fisch Produkte n (z. B. Fischstäbchen) mit fettarmer Zubereitung mög-
lich

. kindgerechte Würzung

. zu jeder Mahlzeit ein Getränk (Trinkwasser, Mineralwasser mit wenig Kohlensäure)
. keine Verwendung künstlicher Zusatzstoffe (z. B. Färb- und Konservierungsstoffe, Aro-
men, Geschmacksverstärker, Zuckerersatz- und Zuckeraustauschstoffe)

. keine Verwendung von gentechnisch veränderten Lebensmitteln

. keine einzeln verpackten Lebensmittel (mit Ausnahme großer Umverpackungen bei
Cook&Chill)

4.
5.
6.
7.

8.
9.

10
11
12
13

14

15
16

17

18

19
20
21

22
23

Zur Beurteilun der ualität der L istun des Bieters hat dieser mit dem An ebot zwei
Vierwochens i e läne 'eweils für Grund- und Gesamtschu 'eweils ein Sommermonat
und ein Wintermonat mit 'eweils drei Menülinien auf Basis der vorher enannten Vor a-
ben einzureichen. In den S eise länen für Grundschulen ist insbesondere auf die Buffet-
form der drei Menülinien einzu ehen. Prozentuale An aben über die Herkunft der ver-
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wendeten Lebensmittel und vor eferti ten K m onenten sowie d r Anteil saisonaler Pro-
dukte müssen anhand der vorstehenden Au f'hrun en ebenfalls im An ebot enthalten
sein.

Die Angaben zur Qualität (Anteil saisonaler Produkte, Bio-Anteil, Warmhaltezeiten) gehen
zu 40 % in die Wertung ein (Anlage S).

III. Sonstige Anforderungen

1. Regelmäßige Konsultationen zwischen dem Auftragnehmer und Auftraggeber
(mind. 2 xjährlich) im Rahmen der bestehenden AG Schulverpflegung

2. zusätzlich kundenorientiertes Beschwerdemanagement mit Auftraggeber und
Essenteilnehmern mittels persönlichem Ansprechpartner, Hotline, Sozialen Me-
dien. App und/oder E-Mail sowie Nachweis über monatlich stattfindende
Vororttermine in den Ausgabeküchen durch den Auftragnehmer.

3. E-Mails werden innerhalb eines Tages beantwortet.
4. Halbjährlich werden Feedback-Bögen ausgereicht und das Ergebnis anschlie-

ßend beim Auftraggeber vorgelegt. (Ein Muster ist dem Angebot anzufügen.)
5. Anmeldungen und Abmeldungen des Essens (tägliche Stornierung bis 8:00 Uhr)

flexibel und kundengerecht
6. Nutzung moderner und kindgerechter Bestell- und Abrechnungssysteme (z. B.

Chipkarte, Internet). Das Bestell- und Abrechnungssystem wird vom Bieter ge-
stellt.

7. Ermöglichen eines Vorbestellzeitraums von mind. 4 Wochen, online, per App
oder schriftlich.

8. Das Bestell- und Abrechnungssystem sowie das Beschwerdemanagement ist im
Angebot kurz zu erläutern Das Formblatt Bestell- und Abbestellverfahren (An-
läge 4) ist hierfür auszufüllen.

9. Abstimmung zu Ferien-/Schließzeiten, Wandertagen, Klassenfahrten etc. und
damit verbundene Vereinfachung des Bestellvorgangs direkt über Schulen und
Horte

lO. Wahlmöglichkeit, ob ständige Bereitstellung eines Essens in der Schulzeit (Dau-
erbestellung) oder Einzelbestellung durch Essenteilnehmer bzw. gesetzliche Ver-
freier; in den Ferien nur nach ausdrücklicher Wahl

11. Anlieferung und Ausgabe derSchulverpflegung müssen in Abstimmung mit der
jeweiligen Schule erfolgen (Pausen- und Essenszeiten).

12. Einhaltung aller einschlägigen hygiene-, seuchen-, lebensmittel- und gewerbe-
rechtlichen Bestimmungen

13. Möglichkeit des Besuchs der Großküche und der Besichtigung der Speisenher-
Stellung für Schul- und Hortgruppen und Verwaltung in angemessenen Umfang
nach vorheriger Anmeldung

14. Möglichkeit der kostenlosen Verkostung von je einem Probegericht je Tag und
Schule

Die Bieter haben mit dem An ebot ein etriebliches H ienekonze t einzureichen.
Die Bieter haben mit dem An ebot eine Erläuterun des Bestell- und Abbestells stem ein-
zureichen.

Die Bieter haben mit dem An ebot eine Eriäuterun des Bes hwerdemana ements ein-
zureichen.

Die Angaben zu Besteff- und Abbestellverfahren und Beschwerdemanagemenf gehen zu
20 % in die Wertung ein (Anlage 4).
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IV. Ortsbesichti un

. Die Räumlichkeiten können im Rahmen einer Ortsbesichtigung umfangreich in Au-
genschein genommen werden (Ansprechpartner siehe Basisinformation).

' Die Ortsbesichtigung wird von der Einrichtung quittiert. Hierzu liegt ein enfsprechen-
des Formblatt bei (Anlage 2). Der Besichtigungstermin ist mit der jeweiligen Schule zu
vereinbaren.

V. Preisermittluna

Das Angebot muss eine nachvollziehbare Preiskalkulation enthalten, insbesondere müs-
sen der Anteil des Wareneinsatzes am Gesamtportionspreis sowie der Anteil an Semce-
leistungen erkennbar sein. Das beigelegte Formblatt (Anlage 3) ist do elt auszufüllen 1
x für Primarstufe Ix für ekundarstufe und dem Angebot beizufügen.

Mit dem Preis sind alle für die sachgerechte Ausführung erforderlichen Aufwendungen für
die Versorgung abgegolten. Die Preis-Angebote sind Festpreise und werden nur im Falle
der Änderung der MwSt. oder der Erhöhung des Bundesmindestlohnes angepasst. Sie gel-
ten für die gesamte Vertragslaufzeit. Eine Lohngleit- und Preisanpassungsklausel im Hin-
blick auf § 6 Abs. 2 BbgVerG wird nicht vereinbart.

Die Angaben zum Preis gehen zu 40 % in die Werfung ein (Anlage 3).

VI. Vertraaslaufzeit

Der Vertrag tritt am 09.08.2021 in Kraft. Die Essenlieferung beginnt am 09.08.2021. Der Ver-
trag wird mit einer Grundlaufzeit bis zum 21.08.2022 geschlossen. Er verlängert sich auto-
matisch jeweils um ein weiteres Jahr, wenn nicht seitens des Auftraggebers oder des Auf-
tragnehmers unter Einhaltung einer Frist von 3 Monaten gekündigt wird.

Der Vertrag zur Verpflegung kann maximal drei Mal verlängert werden. Die Maximallauf-
zeit von 4 Jahren endet spätestens zum Ablauf des Ferienendes des Schuljahres 2025/26.

VII. Zuschla skriterien

. Qualität (Anteil saisonaler Produkte, Bio-Anteil, Warmhaltezeiten)

. Preis

. Bestell-und Abbestellsystem/Beschwerdemanagemenf

Je Wertungskriterium werden 0 bis 5 Punkte verteilt.

40%
40%
20%

Die Bewertung eines Kriteriums oder eines Unterkriteriums Qualität (Anlage 5) mit 0 Punkten
führt zum Ausschluss des Angebotes.
Bei Punktegleichstand nach Wertung entscheidet der niedrigere Angebotspreis.
Besteht auch hier Punktegleichstand, entscheidet die höhere Bewertung im Kriterium Qualität.
Danach entscheidet das Los.

Eine detaillierte Wertungsmatrix ist als Anlage 6 angefügt
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Qualität (Anlage 5)

Anteil saisonaler Produkte in %:
Bezugsgröße = prozentuale Höhe gemessen am Gesamtwareneinsatz
<10=OPkt.
< 15= 1 Pkt.
< 20=1 Pkt.
< 25 = 3 Pkt.
< 30 = 4 Pkt.
> 30 = 5 Pkt.

Anteil Bio-Produkt in %:

Bezugsgröße = prozentuale Höhe gemessen am Gesamtwareneinsatz
<10=OPkt.
< 20= 1 Pkt.
<30=2Pkt.
< 40 = 3 Pkt.
< 50 = 4 Pkt.
> 50 = 5 Pkt.

Warmhaltezeiten in Minuten:
>180=OPkt.
< 180= 1 Pkt.
< 160 = 2 Pkt.
£140= 3 Pkt.
< 120 = 4 Pkt.
<100=5Pkt.

Die Anzahl der Gesamtpunktzahl im Kriterium Qualität ergibt sich aus dem Durchschnitt der
Punkte der 3 Unterkriterien.
Es wird auf 2 Nachkommastellen gerundet.

Bestell- und Abrechnungssystem / Beschwerdemanagement (Anlage 4)

1, 5 Punkte bei möglichen Vorbestellungen von vier Wochen im Voraus online, per App oder
schriftlich,

1,0 Punkte bei Nutzung moderner Bestell- und Abrechnungssysteme:

1, 5 Punkte bei Möglichkeit der Abbestellung bis 8:00 Uhr des Tages der Leistung oder

1,0 Punkte bei Möglichkeit der Abbestellung bis 7:45 Uhr des Tages der Leistung oder

0,5 Punkte bei Möglichkeit der Abbestellung bis 7:30 Uhr des Tages der Leistung;

1, 0 Punkte bei zusätzlichem kundenorientierten Beschwerdemanagement wie in Ziffer 111. 2 bis
111.4 der Leistungsbeschreibung beschrieben.

In diesem Kriterium können maximal 5 Punkte verteilt werden.

Preis (Anlage 3)
Ermittlung nach der Formel "Punkte Bieter = niedrigster Preis/Preis Bieter x 5; es wird auf 2 Nach-
kommastellen gerundet.
Preis Bieter = (Summe Preis Menülinie 1 bis 3) / 3
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IX. Angaben zum Verfahren

1. Einzureichende Unterlagen

Bieter haben mit ihrem Angebot folgende Angaben und Erklärungen zur Beurteilung ihrer
Eignung einzureichen - s. auch Formular 3. 4 EU (Dokumentenbereich Vergabemarktplatz
Brandenburg):

Kurze Unternehmensdarstellung (ca. 1 DIN A4 Seite)
Aktueller Nachweis der Eintragung in einem Berufs- oder Handelsregister oder
Nachweis auf andere Weise über die erlaubte Berufsausübung durch Kopie Han-
delsregisterauszug oder vergleichbare Eintragung bei Tätigkeit im Rahmen einer
Gesellschaft bzw. Erklärung der Ausübung der selbständigen Tätigkeit für Freiberuf-
ler (Anmeldung beim Finanzamt), für gewerblich Tätige: Gewerbeanmeldung,
Erklärung über den Gesamtumsatz einschließlich des Umsatzes in dem Tätigkeits-
bereich des Auftrags (selbst erstelltes Formular)
Mindestens 3 Referenzen über vergleichbare Dienstleistungen: wesentliche in den
letzten drei abgeschlossenen Geschäftsjahren erbrachte Dienstleistungen mit An-
gäbe des Wertes, des Zeitraums der Leistungserbringung und des Auftraggebers
Nachweis über bestehenden Haftpflichtversicherungsschutz (Versicherung für Per-
sonenschäden nicht unter 3 Millionen Euro und sonst. Schäden nicht unter 2 Millio-

nen Euro),
Eigenerklärung über das Nichtvorliegen von Ausschlussgründen (Formblatt 4. 1 EU)
- auch von Nachunternehmern,

Im Falle von Bietergemeinschaften oder bei Einsatz von Nachunternehmern hat jeder Be-
teiligte die geforderten Eignungsnachweisezu erbringen. Die Nachweise müssen von den
Beteiligten gemeinsam nach Leistungsteilen erbracht werden. Die vorgenannten Eig-
nungsnachweise sind für alle Beteiligten beizubringen.

Die Nachweise können durch eine Präqualifizierung nach ULV oder AVPQ ersetzt werden,
soweit keine darüber hinaus gehenden Anforderungen gestellt werden.

Zusätzlich zu den o.g. Eignungsnachweisen hat das Angebot folgende Bestandteile zu
enthalten:

Ausgefülltes Formblatt Preisermittlung (Anlage 3)
Ausgefülltes Formblatt Bestell- und Abstellverfahren (Anlage 4)
Ein Schulverpflegungskonzept nach Ziffer 1. 1 der Leistungsbeschreibung
Ausgefülltes Formblatt Qualität (Anlage 5)
zwei Vierwochenspeisepläne jeweils für Grund- und Gesamtschule (jeweils ein
Sommermonat und ein Wintermonat) mit jeweils drei Menülinien auf Basis der vor-
her genannten Vorgaben einzureichen. In den Speiseplänen für Grundschulen ist
insbesondere auf die Buffetform der drei Menülinien einzugehen. Prozentuale An-
gaben über die Herkunft der verwendeten Lebensmittel und vorgefertigten Kom-
ponenten sowie der Anteil saisonaler Produkte müssen anhand der vorstehenden
Ausführungen ebenfalls im Angebot enthalten sein.
Ein betriebliches Hygienekonzept (HACCP-/ Eigenkontrollsystem) nach Ziffer III der
Leistungsbeschreibung.
Die Bieter haben mit dem Angebot eine Erläuterung des Bestell- und Abbestellsys-
tem einzureichen.
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Die Bieter haben mit dem Angebot eine Erläuterung des Beschwerdemanage-
ments einzureichen.

Eine Übersicht zum täglichen Arbeitszeitbedarf. Diese muss Angaben zu den tägli-
chen Stunden, zur Anzahl und Qualifikation der zur angebotenen Leistungserbrin-
gung eingesetzten Arbeitskräfte, zur Tarifbindung und Sozialversicherung enthal-
ten gem. Ziffer 1. 3 der Leistungsbeschreibung.
Ein Muster eines Feedback-Bogens nach Ziffer 111. 4 der Leistungsbeschreibung

2. Anforderungen an das Angebot

Das Angebot ist elektronisch alternativ in
Textform

mit fortgeschrittener elektronischer Signatur
mit qualifizierter elektronischer Signatur

einzureichen.

Bei elektronischer Ubermittlung in Textform sind der Bieter (Firma und Rechtsform) und die
handelnde vertretungsberechtigte natürliche Person, die die Erklärung abgibt, zu benen-
nen. Das Angebot ist mit der geforderten Signatur/Siegel zu versehen.

Das elektronische Angebot ist mit den Anlagen bis zum Ende der Angebotsfrist am

24.04.2021, 12:00 Uhr

über die Vergabeplattform (Vergabemarktplatz Brandenburg, Bietertool) zu übermitteln.

Alle Angebotsunterlagen sowie jeglicher Schriftverkehr sind in deutscher Sprache abzu-
fassen. Ausländische Nachweise, Zertifikate u.a. sind zusammen mit einer deutschen
Übersetzung einzureichen.
Angebote können bis zum Ende der Angebotsfrist zurückgenommen werden. Etwaige
Änderungen bzw. Berichtigungen des Angebotes sind bis zum Ende der Angebotsfrist in
entsprechender Form wie das Angebot einzureichen.
Eine Einreichung der Angebote über den Kommunikationsbereich des Vergabemarkt-
platzes oder per E-Mail ist nicht gestattet und führt zum Ausschluss.

Es können nur Angebote berücksichtigt werden, bei denen alle Unterlagen vollständig
vorhanden sind. Es wird darauf hingewiesen, dass der Auftraggeber fehlende, unvollstän-
dige oder fehlerhafte unternehmensbezo ene Unterlagen vom jeweiligen Bieter nach-
fordern kann, aber nicht muss. Die Bieter können nicht darauf vertrauen, dass eine solche
Nachforderung erfolgen wird.

Sollten nachgeforderte unternehmensbezogene Unterlagen nicht fristgemäß nachge-
reicht werden oder nicht vollständig sein, wird das Angebot ausgeschlossen.

Leistun sbezo ene Unterlagen, die die Wirtschaftlichkeitsbewertung der Angebote an-
hand der Zuschlagskriterien betreffen, können nicht nachgefordert werden.

Bieterfragen sind bis zum 16. 04. 2021, 12:00 Uhr, über den Kommunikationsbereich des
Vergabemarkfplatzes Brandenburg zu stellen und werden bis zum 19. 04. 2021 beantwor-
tet.

Bieter halten sich bis einschließlich des 15.07.2021, an das von ihnen eingereichte Ange-
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bot gebunden (Bindefrist). Die Bindefrist wurde unter Berücksichtigung der Gremiensitzun-
gen der Gemeinde Kleinmachnow - insbesondere der Hauptausschusssitzung - festge-
legt.

Anla en

Anlage 1 - Übersicht Küchenausstattungen
Anlage 2- Formblatt Ortsbesichtigung
Anlage 3 - Formblatt Preisermittlung
Anlage 4 - Formblatt Bestell- und Abbestellverfahren
Anlage 5- Formblatt Qualität
Anlage 6 - Wertungsmatrix
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Anlage 3

Preisermittlung

für:
D Grundschule D Gesamtschule

Die zuvor benannten Leistungen sind zu festen Preisen anzubieten. Die Preise beinhalten
alle sonstigen Kosten.

i-

Wareneinsatz

Herstellung/ Anlieferung

Service

Zwischensumme (netto)

zzgl. ...... %USt

Angebotspreis pro Portion
(brutto)

Menülinie 1

inEUR

Menülinie 2

(vegetarisch)
inEUR

Menülinie 3

(100%Bio)
inEUR

Die Angaben zum Preis gehen zu 40 % in die Wertung ein.

V 02_21 - Dienstleistungsrahmenvertrag - Schulverpflegung Kleinmachnow
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Anlage 4

Angaben zum Bestell- und Abbestellverfahren / Beschwerdemanagement

Vorbestellung vier Wochen im Voraus online, per App oder schriftlich möglich
(vgl. Ziffer 111. 5 der Leistungsbeschreibung)

D JA D NEIN

1, 5 Punkte 0 Punkte

Nutzung moderner Bestell- und Abrechnungssysteme (Z.B. chipkarte, Terminal, App)
Das vorgesehene System ist in den Angebotsunterlagen kurz zu erläutern!

a JA a NEIN

1, 0 Punkte 0 Punkte

Abbestellung möglich bis

D 07:30 Uhr D 7:45 Uhr D 8:00 Uhr

0, 5 Punkte 1, 0 Punkte

zusätzliches kundenorientiertes Beschwerdemanagement
(vgl. Ziffer 111.2 bis 111.4 der Leistungsbeschreibung)
Das Beschwerdemana ement ist zusätzlich im An ebot zu erläutern!

persönliche/r Ansprechpartner*in

Kontaktaufnahme zwischen Bieter/
Auftraggeber und Bieter/Essenteilnehmer
über:
Hotline

E-Mail-Support
Kommentarfunktion auf Sozialen Medien
(Bereits bei einer Möglichkeit der Kontaktaufnahme über
einen der o. . enannten We eist Ja anzukreuzen.

Reaktionszeit s 1 Tag
(vgl. hier Ziffer 111. 3 des LV)

D JA

a

D

D

D JA

a JA

1, 5 Punkte

D NEIN

D NEIN

a NEIN

halbjährliche Ausgabe von Feedback-Bögen
mit anschließender Auswertung und Vorlage
beim Auftraggeber d JA D NEIN
(auch online möglich)
v l. Ziffer 111.4 des LV

Sind einschließlich der Möglichkeit der Kontaktaufnahme zwischen Bieter/Auftraggeber
und Bieter/Essenteilnehmer 3 von 4 Voraussetzungen erfüllt kann 1 Punkt vergeben
werden.

Die Angaben zum Bestell- und Abrechnungsverfahren / Beschwerdemanagement gehen zu 20 %
in die Wertung ein.
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Anla e 5

Angaben zur Qualität gemäß Ziffer 11.7, 11.8, 11.13 und 11.14 der Leistungsbeschreibung

Anteil saisonaler Produkte in Prozent (Zif. 11. 13, 11. 14 Leistungsbeschreibung)

< 10 s 15 S 20 s 25 S 30

D D a D

Punkte

a

> 30

a

5

Anteil Bio-Produkte in Prozent (Zif. 11. 7 Leistungsbeschreibung)

< 10 s 20 S 30 s 40

D D D

Punkte

a

S 50

D

4

> 50

D

5

Warmhaltezeit in Minuten (Zif. 11. 8 Leistungsbeschreibung)

> 180 £180 s 160

D D a

Punkte

£140

D

3

s 120

D

s 100

D

Die Angaben zur Qualität gehen zu 40 % in die Wartung ein. Die Wertung in einem Unterkriterium
Qualität mit 0 Punkten führt zum Ausschluss des Angebotes.
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Wertungsma+rix Zuschlagskriterien

Bieter Angebotener Preis*

Bestell- und

Gewichtung Abbes+ellverfahren/ Gewichtung
40% Kommunikation** 20%

X 0,4 X 0,2

Gevfl'chtung Gesamt-
Qualität*" 40% punktzahl

X 0,4
A

B

c

Pro Wer+ungskri+erium werden 0 bis maximal 5 Punkte verteilt.

Ermittlung noch der Formel "Punkte Bie+er = niedrigster Preis/Preis Bie+er x 5; es wird auf 2 Nachkommastellen gerundet.
Der Bieterpreis ergibt sich aus dem Durchschnit+spreis der drei angebotenen Menülinien.

**

1,5 Punkte bei möglichen Vorbes+ellungen von vier Wochen im Voraus online, per App oder schriftlich;
1,0 Punkt bei Nutzung moderner Bestell- und Abrechnungssysteme;
1,5 Punkte bei Möglichkeit der Abbes+eNung bis 8:00 Uhr des Tages der Leistung oder
1,0 Punkte bei Möglichkeit der Abbes+ellung bis 7:45 Uhr Uhr des Tages der Leistung oder
0,5 Punkte bei Möglichkeit der Abbestellung bis 7:30 Uhr des Tages der Leistung;
1,0 Punkt bei zusätzlichem künde norientiertes Beschwerdemanagement
In diesem Kriterium können maximal 5 Punkte verteilt werden.

Anteil saisonoler Produkte in %: Anteil Bio-Produk+e in %: Warmhaltezei+en
Bezugsgröße = prozen+uale Höhe Bezugsgröße = prozen+uale Höhe in Minuten
gemessen am gemessen am Gesamtwareneinsalz >180 = 0 Pkt.
Gesamtwareneinsalz < 10 = 0 Pkt. < 180 = 1 Pk+

<10=OPk+. <20=1Pkt. £160=2Pk+.

äl5=1Pkt. i30=2Pkt. <140=3Pkt.
S20=2Pkt. S 40= 3 Pkt. S120=4Pkt.
ä25=3Pkt. S50=4Pkt. <100=5Pkt.
< 30 = A Pkt. > 50 = 5 Pkt.

> 30 = 5 Pkt.

Die Anzahl die Gesam+punktzahl im Kriterium Qualität ergibt sich aus dem Durchschnitt der Punkte der 3 Un+erkri+erien.
Es wird auf 2 Nachkommastellen gerundet.

Die Bewertung eines Kriteriums oder eines Un+erkri+eriums Qualität (Anlage 5} mit 0 Punkten führt zum Ausschluss des Angebotes.
Bei Punk+egleichstand nach Wertung entscheidet der niedrigere Angebolspreis.
Besteht auch hier Punk+egleichs+and, entscheidet die höhere Bewertung im Kriterium Qualität.
Danach entscheidet das Los.
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