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Ausschreibung Schulverpflegung
- Grundsatzbeschluss zur Versorgung stadtischer Schulen mit Mittagessen

| Beschlussvorschlag: |

Die Verwaltung wird beauftragt, die europaweite Ausschreibung gemaf den dargestellten
Anforderungskriterien durchzuflhren.
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| Sachverhalt:

1. Aktueller Sachverhalt

Die Schulermittagsverpflegung an den stadtischen Schulen befindet sich mitihren Essens-
zahlen auf einem Niveau, das fUr die Vergabe der Cateringleistung eine europaweite Aus-
schreibung gemaf der Vergabeordnung erfordert. Von der aktuellen Ausschreibung sind fol-
gende Mensen betroffen:

e Gemeinschaftsschule Ravensburg Standorte Nord und Sid
e Grundschule Kuppelnau

e Grundschule St. Christina und SBBZ St. Christina

e Grundschule Neuwiesen

e Grundschule Weststadt

e Stefan-Rahl-Grundschule Obereschach

e  Grundschule Oberzell

e Grundschule Schmalegg

Nicht betroffen von der aktuellen Ausschreibung sind:

e Grundschule Weiltenau (die Hortkinder gehen hier in das nahegelegene ZfP-Kasino zum Mittags-
tisch)

e Realschule und Gymnasien (die sog. "Spohnmensa" wird durch das Liebenau Berufsbildungswerk
gGmbH (ehemals: Berufsbildungswerk Adolf Aich) selbstandig, d. h. auf eigene Kosten und eige-
nes Risiko betrieben).

Die Schulverpflegung fir die betroffenen Schulen wurde letztmalig 2017 in einem europawei-
ten Verfahren ausgeschrieben. Das Liebenau Berufsbildungswerk gGmbH (ehemals: Berufs-
bildungswerk Adolf Aich) konnte damals als zuverlassiger lokaler Partner gewonnen werden
und beliefert seither die 0. g. Schulmensen. Fur ein Essen bestehend aus Hauptgericht und
Salat, Hauptgericht und Vorsuppe oder Hauptgericht und Dessert stellt das BBW 4,20 Euro
in Rechnung. Dieser Preis wird von der Stadt an die Schuler weitergegeben, wobei fur
Grundschiler monatlich pauschale Essenbeitrage zzgl. zu den Betreuungsentgelten erhoben
werden. Raum-, Ausstattungs- und Personalkosten werden hingegen zu 100% durch die
Stadt getragen.

Schuler, deren Erziehungsberechtige Leistungen Uber Hartz IV, Wohngeld oder Kinderzu-
schlag beziehen, erhalten auf Antrag ein kostenloses Mittagessen. Die Kosten flr das Essen
Ubernimmtin diesen Fallen der Landkreis aus den Bundesmitteln des Bildungs- und Teilha-
bepakets.

Fir die Schulverpflegung ab dem Schuljahr 2022/2023 muss gemal den Vorgaben des
Vergaberechts die Cateringleistung neu ausgeschrieben werden.

2. Ausschreibungsverfahren

2.1 Verpflegungssystem

Die Verpflegung erfolgt als Warmverpflegung (Cook & Hold), d. h. das Essen wird taglich in
einer Zentralklche frisch zubereitet und warm angeliefert. Im Vergleich zu anderen Verpfle-
gungssystemen (z. B. Frischkiche, Cook & Chill) ergibt sich fir dieses Konzept ein geringe-
rer Raum-, Ausstattungs- und insbesondere Personalbedarf. Um sensorische Einbul3en oder
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Nahrstoffverluste durch die Warmhaltezeiten zu vermeiden ist es besonders wichtig, sowohl
die Lieferwege als auch die Qualitat der Ausgangsprodukte in den Blick zu nehmen.

Die Essenanlieferung erfolgt mit Transportbehaltern im Thermosystem. Die Ausgabe des
Essens erfolgt durch die Stadt Ravensburg mit eigenem Personal (Ausnahme: Grundschule
WeilRenau, Spohnmensa).

Der Einzug der Essengelder von den Essenteilnehmern erfolgt ebenfalls durch die Stadt
Ravensburg mit eigenem Personal.

2.2 Ausschreibungslose
Die Verwaltung beabsichtigt die Vergabe in zwei Losen

Los Nr. 1 Kernstadt:

Gemeinschaftsschule Ravensburg Standorte Nord und Sud
Grundschule Kuppelnau

Grundschule St. Christina und SBBZ St. Christina
Grundschule Neuwiesen

Grundschule Weststadt

Los Nr. 2 Ortschaften:
Stefan-Rahl-Grundschule Obereschach
Grundschule Oberzell

Grundschule Schmalegg

Somit kann der Auftrag an maximal zwei unterschiedliche Caterer vergeben werden, was
auch den maximal moglichen Verwaltungsaufwand (Abstimmung/ Absprachen) darstellt.

2.3 Anforderungen an den Caterer

2.3.1 Eignungskriterien/ Allgemeine Anforderungen

Grundsatzlich muss der Caterer alle gesetzlich geregelten Anforderungen hinsichtlich sei-
nes Betriebsablaufs, Hygienevorschriften und Deklarationen erflullen. Eine Betriebshaft-
pflichtversicherung mit entsprechenden Mindestdeckungssummen ist nachzuweisen. Aul3er-
dem muss der Caterer zu den Systembedingungen der Warmverpflegung die erforderliche
Anzahl an Essen zu den vorgegebenen Zeiten und entsprechend temperiert an den einzel-
nen Standorten anliefern kénnen.

Fir die Warmverpflegung gilt, dass warme Speisen mit mind. 65° C, kalte Speisen mit max.
7° C ausgegeben werden durfen. Die Warmhaltezeit der Speisen von der Fertigstellung bis
zum Ende der Essensausgabe darf 3 Stunden nicht Gberschreiten (gegartes Gemuse darf
maximal 2 Stunden warmgehalten werden).

Als weiteres Eignungskriterium soll ein gewisses Mal} an Erfahrung in der Schulverpflegung
definiert werden (z. B. in Jahren oder Anzahl gelieferte Essen).
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2.3.2 Verpflegungsangebot

Das tagliche Angebot umfasst grundsatzlich:
e Salat und Hauptgericht oder

e Vorsuppe und Hauptgericht oder

e Hauptgericht und Nachtisch

Pro Tag stehen hierbei zwei Hauptgerichte zur Auswahl:

¢ Bei Fleisch und Fischist gleichzeitig eine vegetarische Alternative ohne Aufpreis zur Verfligung zu
stellen.

o Bei Schweinefleisch ist gleichzeitig eine Alternative (im Wechsel andere Fleischart oder vegetari-
sches Gericht) ohne Aufpreis zur Verfuigung zu stellen.

e Anden vegetarischen Tagen sind zwei verschiedene vegetarische
Gerichte ohne Aufpreis zur Verfliigung zu stellen.

Fir die Schiiler der Sekundarschulen (Gemeinschaftsschule Ravensburg an den Standor-
ten Nord und Sud) soll zudem die Mdglichkeit bestehen, als zuséatzliche 3. Komponente Vor-
suppe, Salat oder Dessert zu bestellen (gegen Aufpreis). Hierbei sind jedoch Mindestmen-
gen von 10 Portionen zu bericksichtigen.

Empfehlungen der DGE fiir Schulkinder

Die angebotenen Mahlzeiten orientieren sich an den Empfehlungen der DGE' fiir Schulkin-
der. Die Qualitatsstandards der DGE umfassen hierbei sowohl Angaben zu Portionsgrof3en
als auch zu altersgemalen Lebensmittelmengen (z. B. Fette usw.). Taglicher Bestandteil der
Mahlzeiten sind hiernach frisch gekochte Kartoffeln, Reis oder Nudeln (auch in der Vollkorn-
variante) sowie Gemuse oder Salat. Hinzu kommen pro Woche: 2 x Fleisch, 1 x Fisch, 5 x
Vegetarisch (3 x alternativ zu Fleisch/Fisch).

Speisenauswahl

Die Speiseplanauswahl trifft die sog. "Speiseplankommission" bzw. der "Runde Tisch Schul-
verpflegung". Jede Schule bildet hierfir eine Kommission mit folgenden Mitgliedern:

- Mensabeauftragter Schule (Schulleiter oder Lehrer)

- Leitung Betreuungseinrichtung (nur GS)

- Elternvertreter

- Schulervertreter

Der Caterer legt jeweils fur ein Schuljahr einen Katalog moglicher Gerichte vor. Die Kommis-
sionen an den Schulen beraten Uber diesen Katalog und sammeln ihre Anregungen/ Ande-
rungswunsche. Die Kommissionen entsenden hiernach 1 Vertreter in den "Runden Tisch
Schulverpflegung", in welchem Uber die Vorschlage des Caterers abschlieend beraten und
abgestimmt wird. (Der Runde Tisch dient darUber hinaus auch als Forum zum weitergehen-
den Austausch uber die Schulverpflegung betreffende Themen.) Ist der Katalog abgestimmt,
stellt der Caterer aus diesem jeweils den wochentlichen Speiseplan zusammen. Hierbei kann
der Caterer an 1 Wochentag auch auf Gerichte auf3erhalb des Katalogs zurtckgreifen (z.B.
um besondere saisonale Angebote nutzen zu kénnen oder zur Einfihrung neuer Gerichte).

1 Die Deutsche Gesellschaft fiir Emahrung wurde durch den Bund beauftragt, Schulen bei der Ausge-
staltung der Verpflegung zu unterstiitzen. In Kooperation mit den Bundeslandern hat die DGE wissen-
schaftlich gesicherte, praxistaugliche Qualitdtsstandards fir die Schulverpflegung erarbeitet. Die in al-
len Bundeslandern im Rahmen der Bundeskampagne "IN FORM" eingerichteten "Vernetzungsstellen
fur Schulverpflegung" haben die Aufgabe, die Qualitatsstandards bekannt zu machen und zu etablie-
ren.
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Aktionswoche

Pro Schuljahr hat der Caterer eine Aktionswoche (z. B. Iltalienische Woche, WM-Woche 0.3.)
durchzufthren und in den Mensen durch entsprechendes Dekorationsmaterial (z.B. Fahnen,
Aufsteller), einen Aktionsstand oder eine Mitmach-Aktion entsprechend zu bewerben.

NEU: Vegane Alternative
Der Caterer soll verpflichtet werden in regelmaigen Abstanden anstelle einer vegetarischen eine ve-
gane Variante anzubieten.

2.3.3 Optionale Zuschlagspositionen: Produktqualitat

Mit der Qualitat der Ganztagesbetreuung untrennbar verbunden ist ein qualitativ hochwerti-
ges Schulmittagessen. Fir die Qualitat des Essens ist wiederum die Qualitat der Ausgangs-
produkte der entscheidende Faktor.

Die Verwaltung schlagt daher vor, wie bereits bei der Ausschreibung 2017 folgende optiona-
len Zuschlagspositionen in die Ausschreibung mit aufzunehmen:

Im Rahmen der Ausschreibung soll besonderer Wert auf die Verwendung von regionalen/aus
artgerechter Tierhaltung erzeugten Produkten gelegt werden. Neben einem "Grundangebot"
hat der Bieter daher zusatzlich ein "Optionalangebot" anzubieten. Hierzu ist vom Bieter ein
"Konzept zur Verwendung von regional erzeugten Lebensmitteln, Produkten aus artgerechter
Tierhaltung und Fisch mit dem MSC-Siegel" vorzulegen.

Ausschreibung eines Bio-Anteils

Die Verwaltung schlagt vor, die Ausschreibung mit den o. g. Begriffen "regional", "artgerecht"
und "bestandserhaltend" (mit entsprechenden Definitionen) durchzuflihren und nicht mit dem
eigentlichen Begriff "biologisch" zu arbeiten.

Hintergrund ist, dass es sich bei dem Begriff "Bio" bzw. "Okologisch" um eine geschiitzte Be-
zeichnung handelt. Lieferanten und Caterer mussten sich zwingend Bio-Zertifizieren lassen,

damit der Begriff "Bio" rechtmaflig verwendet werden durfte.

Die Bio-Zertifizierung ist jedoch mit einigem Aufwand und Kosten verbunden. Nicht fiir jede
Betriebsart und -groRe (Lieferanten und Caterer) lohnt sich daher die Zertifizierung bzw. ist
diese leistbar. Es gibt daher landwirtschaftliche Betriebe, die die wichtigsten Anforderungen
erfullen, aber keine Zertifizierung nachweisen kdnnen. Gleichwohl kann ein Caterer Biopro-
dukte verarbeiten, ohne sich hierfir zertifizieren lassen zu missen — er darf aber nicht mit
dem Begriff "Bio" oder "Okologisch" werben.

Momentan ist der Verwaltung im Umkreis kein Caterer im Segment Warmverpflegung be-
kannt, der eine Bio-Zertifizierung nachweisen kann. Die Ausschreibung eines Bio-Anteils
wurde daher momentan eventuell zu keinem Ergebnis fihren. Daher wird ein Bio-Anteil le-
diglich als optionale Leistung ausgeschrieben.

2.4 Zuschlagskriterien
Die Schuilermittagsverpflegung an den genannten Schulen muss europaweit ausgeschrieben
werden. FUr die Vergabeentscheidung wird nicht allein der Preis (Gewichtung 60%) Grund-

lage fUr den Zuschlag sein, sondern es sollen auch das Ergebnis von Probeessen (Gewich-
tung 30%) und einer Speiseplanbewertung (Gewichtung 10%) als weitere Zuschlagskriterien
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berlicksichtigt werden. Ergebnisentscheidend sind hier z. B. Geschmack, Aussehen, Saiso-
nalitdt oder eine schilergerechte Zusammenstellung des Essens. An den Probeessen sollen
Vertreter der Schulen, der Betreuungseinrichtungen sowie der Elternschaft beteiligt werden.

Kosten und Finanzierung:

Im Doppel-Haushalt 2021/2022 sind fur die Jahre 2021 und 2022 jeweils Aufwendungen fur
das Mittagessen in Hohe von 338.100 Euro geplant. Auf der Ertragsseite sind Gebuhren flr
das Mittagessen in Hohe von 302.900 Euro geplant (Differenz Einnahmen — Ausgaben ent-
spricht zu erwartenden Bundesmitteln fur Essenzuschuss aus BuT). Die Kostenstellen sind
in untenstehender Tabelle zum Ergebnishaushalt ndher bezeichnet.

Sollten sich durch die Ausschreibung andere Bezugspreise fur das Essen ergeben, missen
die Essenspreise sowie die Annahmen fir Aufwendungen und Ertrage ggfs. entsprechend

angepasst werden.

Ergebnishaushalt (konsumtiver Aufwand und Ertrag)

Gesamtkosten der MaBRnahme

338.000 €

Mittelbereitstellung im Haushaltsplan

Kostenstelle (10-stellig)

21.10.01.0*.40
21.20.02.01.40
21.10.10.03.40

Bezeichnung Kostenstelle

Grundschulen
Schule St. Christina SBBZ — Lernen
Gemeinschaftsschule Ravensburg

Seite im Haushaltsplan

Seite 211 ff.

Planansatz ordentlicher Sachaufwand

338.000 €

Sachkonto (Kostenart) und Bezeichnung

42910200 Mittagessen an Schulen

Planansatz ordentlicher Ertrag

302.900 €

Sachkonto (Kostenart) und Bezeichnung

33210100 Schulmittagessen

| Anlage/n:

Keine
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