Dienstleistungskonzessionsvertrag
zwischen
dem Landkreis Coburg, Lauterer Str. 60, 96450 Coburg
vertreten durch
Landrat Sebastian Straubel

(im Folgenden ,Landkreis“ genannt)

und

vertreten durch

(im Folgenden Betreiber genannt)

1. Vereinbarungsgegenstand

a) Der Betreiber ibernimmt den Betrieb der Mensa flr die Staatliche Realschule Coburg Il
einschliellich des Pausen- und Getrankeverkaufs.

b) Mensa- und Pausenverkauf beinhalten auch die Aufstellung von Automaten flir Speisen
und Getranke in dem Schulgebaude.

c) Der Verkauf der Speisen und Getranke flir Schilerinnen und Schiiler wird dem
Betreiber exklusiv Ubertragen. Die Abgabe von Getranken und Speisen im Rahmen von
Schulveranstaltungen sind von dieser Vereinbarung nicht erfasst. Gleiches gilt fir den
Pausenverkauf in einer Woche im Advent (der genaue Termin wird von der Schulleitung
jahrlich bekannt gegeben).

d) In der Kiuche der Mensa werden Speisen flr den Bedarf der Staatlichen Realschule
Coburg Il frisch gekocht. Eine Abgabe von Speisen an andere 6ffentliche Einrichtungen
bedarf einer gesonderten schriftlichen Vereinbarung mit dem Landkreis. Die Abgabe
von Speisen an Privatpersonen, die nicht Gaste der Schule oder Teil der Schulfamilie,
oder im Auftrag des Landkreises auf dem Schulgelande tatig sind, ist ausgeschlossen.

e) Eine Uberlassung an Dritte ist nur mit schriftlicher Zustimmung der Schulleitung und des
Landkreises moglich.

f) Durch diesen Vertrag wird weder ein lohnsteuer- noch ein sozialversicherungspflichtiges
Dienst- oder Arbeitsverhaltnis mit dem Landkreis begrindet. Der Betreiber ist im Rah-
men des Mensabetriebs und des Pausenverkaufs selbstandig tatig.

2. Raume und Einrichtungen

a) Der Landkreis Uberlasst dem Betreiber fur die Vertragszeit zum vertragsgemafRen Ge-
brauch die fir die Zubereitung, Lagerung und den Verkauf vorgesehenen Raume sowie
die Sozialrdume fur die Beschaftigten nach dem als Anlagen 2 a und b beigefligten La-

geplanen. Die Uberlassung erfolgt im vorhandenen Zustand ohne Gewahr fiir offene
oder versteckte Fehler und Mangel.
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b) Der Landkreis Uberlasst dartber hinaus die fest eingebauten Einrichtungsgegenstande
und Gerate sowie das Inventar dem Betreiber zum Gebrauch im Rahmen des Mensabe-
triebs bzw. Pausenverkaufs, die in Anlagen 3 zu diesem Vertrag gelistet sind.

c) Fur die Bestellung und die Bezahlung der Speisen und Getranke im Rahmen des Men-
sabetriebs und des Pausenverkaufs stellt der Landkreis ein Bestell- und Bezahlsystem
zur Verflgung.

d) Der Landkreis Coburg ist fir die Ausstattung der Mensa mit Mobiliar, Geschirr, Besteck
und Glasern fur den Gebrauch durch die Gaste der Mensa zustandig. Hierzu gehort
auch die Ersatzbeschaffung. Die Gegenstande bleiben im Eigentum des Landkreises.

e) Der Betreiber ist zustandig flr die Ausstattung der Kiiche mit den fur die Zubereitung,
den Transport, das Servieren der Speisen und die Beseitigung der Speisenreste not-
wendigen Gegenstande und alle weiteren Materialien, die er im Zusammenhang mit
dem Betrieb der Mensa und der Pausen- sowie Getrankeverkaufe benétigt und die nicht
unter 2 b, c oder d genannt sind. Hierzu gehért auch die Ersatzbeschaffung. Die Gegen-
stdnde bleiben im Eigentum des Betreibers.

f) Der Landkreis ist berechtigt, durch Beauftragte die Raume zur verkehrsublichen Zeit
(auch in den Schulferien) zu betreten und zu besichtigen. Der Betreiber hat den Beauf-
tragten sachdienliche Auskiinfte zu geben. Auf die Betriebsablaufe des Betreibers ist so
weit wie moglich Rucksicht zu nehmen. Die hygienerechtlichen Vorschriften sind einzu-
halten.

g) Der Betreiber stellt die Kioske fur den Pausenverkauf und im Mensabereich der Schule
bei Schulveranstaltungen, Elternabenden u. a. bei Bedarf kostenlos zur Verfiigung. Die
Schulleitung spricht sich hierzu mit dem Betreiber rechtzeitig (mind. 4 Wochen vor der
Veranstaltung) ab. Der Betreiber regelt die Reinigungsvorgaben fir diese Nutzungen mit
der Schule schriftlich.

3. Benutzung

a) Das Anbringen von Aufschriften, Schildern u. a. ist nur mit vorheriger schriftlicher Er-
laubnis des Landkreises zuldssig. Nicht von dieser Regelung betroffen sind die Wer-
bung fir Essensangebote und schulische Veranstaltungen sowie Dekorationen im Rah-
men schulischer Veranstaltungen. Hier ist mit dem fur den Bauunterhalt der
Schulen zustandigen Sachbearbeiter im Landratsamt Coburg vorab zu klaren, wie die
Materialien anzubringen sind, um Beschadigungen am Gebaude zu vermeiden.

b) Die Erlaubnis kann widerrufen werden, wenn sich ergibt, dass die betreffenden Anlagen
geeignet sind, den Schulfrieden zu stéren. Der Betreiber verpflichtet sich das Wer-
bungsverbot des BayEUG in der jeweils gultigen Fassung einzuhalten. Der Betreiber ist
verpflichtet bei Vertragsende auf Verlangen des Landkreises die von ihm eingebrachten
Anlagen zu beseitigen und auf seine Kosten den friheren Zustand wieder herzustellen.
Der Landkreis ist berechtigt, solche Anlagen, die ohne seine Genehmigung angebracht
wurden oder Anlagen, die nach Vertragsende nicht entfernt wurden, auf Kosten des Be-
treibers zu entfernen und den friheren Zustand wieder herstellen zu lassen.

¢) Handlungen und Unterlassungen, die dem Landkreis als Eigentimer rechtlich nicht er-
laubt sind, sind auch dem Betreiber verboten und gelten als vertragswidrig im Sinne des
§ 543 Abs. 2 BGB.

d) Der Betreiber verpflichtet sich und evtl. von ihm beschéftigte Personen, das auf dem
Schulgelande geltende Rauchverbot einzuhalten.

e) Im Rahmen des Mensabetriebs und des Pausenverkaufs durfen nur Personen einge-
setzt werden, die ein erweitertes amtliches FUhrungszeugnis ohne Eintrage vorweisen
kénnen. Das Fuhrungszeugnis darf zum Zeitpunkt der erstmaligen Beschaftigung nicht
alter als sechs Monate sein. Es ist alle drei Jahre zu erneuern und dem Landkreis
Coburg vorzulegen.

f) Durch den Betrieb der Mensa und des Pausenverkaufs darf der Schulbetrieb nicht ne-
gativ beeinflusst werden.



4. Verpflegungsangebot

a) Die Offnungszeiten, Angebot und Preise des Pausenverkaufs sind mit der Schulleitung
und dem Schulforum regelmaRig abzusprechen und schriftlich zu fixieren. Beschliisse
der Landkreisgremien sind hierbei zu beachten. Preiserhohungen fur Angebote der An-
lage 1a sind mit der Schulleitung und dem Landkreis abzustimmen. Fir Angebote, die in
Anlage 1 b genannt sind, ist eine Abstimmung nicht erforderlich. Preiserhéhungen sind
jeweils zu Schuljahresbeginn moglich. Der Betreiber verpflichtet sich, bei der Ausfih-
rung dieses Vertrages die Mitbestimmungsrechte des Schulforums nach dem BayEUG
einzuhalten.

b) Der Betreiber stellt den Pausenverkauf und den Mensabetrieb wahrend der mit der
Schule vereinbarten Zeiten sicher. Die abgesprochenen Zeiten sind in einer gesonder-
ten Vereinbarung zwischen dem Betreiber und der Schulleitung schriftlich zu fixieren.
Eine Ausfertigung der Vereinbarung ist dem Landkreis vorzulegen.

¢) Getranke- und Speiseautomaten kénnen im Schulgebaude nur in Absprache mit und
unter schriftlicher Zustimmung der Schulleitung und des Landkreises und auf Kosten
des Betreibers aufgestellt werden. Fur Betrieb, Sicherheit und Hygiene der Automaten
ist der Betreiber allein verantwortlich. Die Standorte der Automaten sind in den einzel-
nen Grundrissplanen einzuzeichnen. Auch die Einstellung des Angebots Uber Auto-
maten bedarf der vorherigen schriftlichen Zustimmung der Schulleitungen und des
Landkreises.

d) Alkoholische Getranke und Tabakwaren dirfen nicht abgegeben oder verkauft werden.
e) Die aktuelle Preisliste fir die Waren im freien Verkauf ist im Bereich der Verkaufsorte in
Absprache mit dem Sachbearbeiter fur den Bauunterhalt im Landratsamt Coburg gut

sichtbar anzubringen.

5. Hohe des Entgelts

a) Die Raume, Einrichtung und Gebrauchsgegenstande nach MalRgabe dieses Vertrages
sowie Strom, Gas und Wasser fir die Versorgung der Realschule Coburg Il mit Mittag-
essen, sowie fur den Pausen- und den Getrankeverkauf an der Realschule Coburg Il
werden dem Betreiber unentgeltlich zur Verfigung gestellt.

b) Fir Essen, dass an externe Einrichtungen abgegeben wird, ist ein Anteil an den Kosten
des Landkreises in Hohe von 0,16 € brutto je Essen zu entrichten.

6. Kaution

Eine Kaution wird nicht vereinbart.

7. Reinigung, Hygiene

Der Betreiber Ubernimmt auf eigene Kosten die ordnungsgemafe Reinigung der Uber-
lassenen Raume (Anlagen 2 a und b), der verwendeten Gegenstande und Gerate sowie
des Mobiliars in diesen Raumen (Anlage 3), sowie aller von ihm selbst eingebrachten Ge-
genstande. Hierzu gehort auch Reinigung und Wartung des

Fettabscheiders sowie die Lagerung und Entsorgung von Speiseresten. Fur die Einhaltung
der Hygienevorschriften ist der Betreiber verantwortlich. Die Rdume sind auf Kosten des
Betreibers ungezieferfrei zu halten. Die Nichteinhaltung der gesetzlichen Hygienevor-
schriften kénnen zu einer aulRerordentlichen Kiindigung des Vertrages fuhren.
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Der Landkreis ist fiir die Reinigung des Speisesaals und aller Rdume zustandig, die von
den Schilerinnen und Schiler genutzt werden.

8. Wirtschaftsfiihrung, gewerberechtliche, lebensmittelrechtliche und sonstige Vorschrif-
ten

a) Die Wirtschaftsfuhrung, die Abwicklung des Speisen- und Getrankeverkaufs sowie die
Abrechnungen sind Aufgabe des Betreibers.

b) Der Betreiber hat alle zum Betrieb der Mensa und der Pausenverkaufe notwendigen
Genehmigungen einzuholen und fir die Vertragsdauer aufrecht zu erhalten. Die ein-
schlagigen lebensmittelrechtlichen, hygienischen, datenschutzrechtlichen und sonstigen
Vorschriften sowie der Sicherheitsvorschriften sind zu beachten.

c) Der Betreiber hat den Betrieb selbst zu fihren. Der Betrieb darf ohne schriftliche Zustim-
mung des Landkreises weder ganz noch teilweise geschlossen werden.

9. Haftung

a) Der Landkreis gewahrleistet den ordnungsgemafen Zustand der zur Verfligung gestell-
ten Raume und technischen Einrichtungen zum Zeitpunkt der Ubergabe an den Betrei-
ber. Die Wartung der vom Landkreis eingebrachten Gegenstande wird gemal} der ange-
fugten Kostenaufteilung (Anlage 4) festgelegt; diese ist Bestandteil des Vertrages.

b) Der Betreiber haftet fur alle Schaden die dem Landkreis an den Uberlassenen Einrich-
tungen, Geraten, Raumen und Zugangswegen im Zusammenhang mit der Nutzung ent-
stehen. Eine gebrauchsgemafe Abnutzung und Verschleild sind hiervon nicht erfasst.

c) Fur die ordnungsgemale Wartung und den Ersatz der Gerate ist derjenige zustandig,
der sie beschafft hat. Schaden, die nachweislich auf Grund nicht durchgefihrter War-
tungen entstehen, tragt derjenige, der flr die Wartung verantwortlich ist.

d) Der Betreiber stellt den Landkreis von Ansprichen seiner Mitarbeiter oder Beauftragten
und sonstiger Dritter fur Schaden frei, die im Zusammenhang mit der Benutzung der
Uberlassenen Raume, Gerate sowie der Zugange zu den Rdumen und Anlagen stehen.

e) Der Betreiber verzichtet auf die Geltendmachung eigener Haftungsanspriiche gegen
den Landkreis, den Freistaat Bayern oder deren Bediensteten oder Beauftragten und im
Fall seiner Inanspruchnahme durch Dritte auf die Geltendmachung von Ruckgriffs-
anspruchen gegen den Landkreis, den Freistaat Bayern und deren Bedienstete oder
Beauftragte.

f) Der Betreiber schlief3t ausreichende Haftpflicht- und Unfallversicherungen ab, durch die
die Schadensrisiken abgedeckt werden.

g) Der Landkreis haftet nicht fir Schaden, die dem Betreiber durch Feuchtigkeitseinwir-
kung an Waren und Einrichtungsgegenstanden entstehen die in seinem oder dem
Eigentum Dritter stehen, gleichgultig, welcher Art, Herkunft, Dauer und welchen Um-
fangs die Feuchtigkeitseinwirkung ist, es sei denn, dass der Landkreis den Schaden
vorsatzlich herbei gefiihrt hat. Im Ubrigen ist die Haftung des Landkreises auf die Hohe
der Gebaudehaftpflichtversicherungssumme begrenzt.

10. Instandhaltung, Bauunterhalt

a) Der Betreiber hat die RGume samt beweglicher und unbeweglicher Einrichtungen sowie
die Anlagen auf dem Schulgeldande ungeachtet der Eigentumsverhaltnisse schonend
und pfleglich zu behandeln und in den Raumen fir ausreichende Reinigung und Lf-
tung zu sorgen. Er hat Vorkehrungen zur Verhitung von Brandgefahr in den ihm Gber-
lassenen Raumen zu treffen und die Unfallverhitungsvorschriften zu beachten.
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Der Betreiber verpflichtet sich ohne Ricksicht auf etwaiges Verschulden und ungeach-
tet der Eigentumsverhaltnisse zur Beseitigung von Verstopfungen in den Abflussleitun-
gen der ihm zur Verfligung gestellten Raume (Anlagen 2 a und b) auf eigene Kosten.
Fir den Bauunterhalt der Rdume ist der Landkreis zustandig. Er ist unverziglich von
evtl. auftretenden Schaden und Mangeln zu unterrichten. Unterlasst der Betreiber die
Anzeige schuldhaft, so ist er dem Landkreis zum Ersatz des daraus entstandenen
Schadens verpflichtet. Nimmt der Betreiber die Behebung ohne Zustimmung des Land-
kreises selbst vor, so kann dieser die Ersatzleistungen ablehnen, es sei denn, der Be-
treiber hat zur Abwendung eines Notstandes gehandelt.

Kosten fur vom Betreiber z. B. durch unsachgemaflen Umgang grob fahrlassig oder
vorsatzlich verursachte Instandhaltungs- oder UnterhaltungsmafRnahmen tragt der Be-
treiber.

Der Landkreis darf Ausbesserungen und bauliche Veranderungen, die zur Erhaltung
der Raume oder zur Abwendung drohender Gefahren oder zur Beseitigung von Scha-
den notwendig werden auch ohne Zustimmung des Betreibers vornehmen.

Soweit der Betreiber Arbeiten nach d) dulden muss, besteht ein Anspruch auf Scha-
densersatz, sofern die Arbeiten den Gebrauch der Raume zu dem vereinbarten Zweck
ganz oder teilweise erheblich einschranken.

11. Vertragszeit, Kiindigung

a)
b)
c)

d)
e)

f)

Der Vertrag wird mit Wirkung zum 1. September 2024 geschlossen. Er gilt bis Ende des
Schuljahres 2027/2028.

Beide Vertragsparteien kdnnen das Vertragsverhaltnis mit einer Kiindigungsfrist von
sechs Monaten zum Beginn eines neuen Schuljahres kandigen.

Die Kindigung bedarf der Schriftform.

Das Recht auf aulRerordentliche Kiindigung aus wichtigem Grund bleibt unberihrt.

Der Landkreis ist zur auRerordentlichen fristlosen Kiindigung insbesondere berechtigt,
wenn der Betreiber trotz vorheriger schriftlicher Mahnung ibernommene Pflichten nicht
erflllt, insbesondere wenn der Betreiber

- einer Vertragsbestimmung zuwiderhandelt,

- die auferlegte Bewirtschaftungspflicht nicht oder nicht in vollem Umfang erfilllt,

- den Betrieb ganz oder teilweise ohne vorherige schriftliche Zustimmung des Land-
kreises einem Dritten zur Nutzung Uberlasst

- seiner Reinigungspflicht und den hygienerechtlichen oder sicherheitsrechtlichen
Bestimmungen nicht nachkommt

- wenn er Personen im Bereich der Mensa beschéftigt, die Eintrage im erweiterten
amtlichen FUhrungszeugnis aufweisen, ohne deren Relevanz fur die Beschaftigung
an einer Schule vorab schriftlich mit dem Landkreis Coburg geklart zu haben

- bei Vergleichs oder Insolvenzverfahren

- ein anderer wichtiger Grund vorliegt, insbesondere wenn das Verhalten des Be-
treibers die Interessen des Landkreises so beeintrachtigt, dass ihm die Fortsetzung
der vertraglichen Vereinbarung nicht mehr zugemutet werden kann.

In diesen Fallen sind Entschadigungsanspriiche des Betreibers wegen Auflésung des
Vertrages ausgeschlossen.

Die Uberlassenen Raume (Anlagen 2 a und b) und Gegenstande (Anlagen 3) sind nach
Vertragsablauf oder nach einer fristgerechten oder auerordentlichen Kiindigung inner-
halb von 2 Wochen zu rdumen und in sauberem Zustand zurtickzugeben. Sollten sich
die Rdume nicht in einem Zustand befinden, in dem es sich bei ordnungsgemalier Er-
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fullung der Pflichten des Betreibers sowie bei schonender Behandlung und pflichtgema-
Rer Pflege befindet, so ist der Landkreis berechtigt, die erforderlichen Ma3nahmen auf
Kosten des Betreibers durchflhren zu lassen.
12. Vertragsanderung
Anderungen dieses Vertrages sind in schriftlicher Form zu vereinbaren. Miindliche Absprachen
haben keine Giltigkeit. Nebenabsprachen bedurfen der Schriftform.
13. Salvatorische Klausel
Sollte eine Bestimmung dieser Vereinbarung ganz oder teilweise unwirksam sein oder ihre
Rechtswirksamkeit spater verlieren, so soll hierdurch die Gultigkeit der GUbrigen Bestimmungen
nicht beruhrt werden. Anstelle der unwirksamen Bestimmung gelten die gesetzlichen Vorschrif-

ten.

Bestandteil des Dienstleistungskonzessionsvertrages sind folgende Anlagen:

Anlage 1 a Vereinbarung zum Betrieb der Mensa und Angebot von Mittag-
essen
Anlage 1 b Vereinbarung zum Angebot im Pausenverkauf
Anlage 2 a Lageplan Uberlassene Rdume Erdgeschoss
Anlage 2 b Lageplan Uberlassene Radume Untergeschoss
Anlage 3 Aufstellung Kiacheneinrichtung - Inventarverzeichnis
Anlage 4 Kostenaufteilung
Coburg, den , den

Sebastian Straubel, Landrat
Landkreis Coburg



Anlage 1a

Mensaausschreibung 2024
CO Il — Mittagsverpflegung:

Rahmenbedingungen:

Die Vergabe erfolgt im Rahmen eines Dienstleistungskonzessionsvertrages — somit
wirtschaftet der Betreiber eigenverantwortlich. Vertrage kommen zwischen den
Erziehungsberechtigten und dem Betreiber zustande. Die Schule und der Trager
unterstitzen die Essensversorgung — sie haften nicht flr Kostenausfalle.

Rund um die Realschule Coburg Il gibt es lediglich einen Donerstand. Weitere Laden, die
Lebensmittel anbieten, sind fuRlaufig nicht erreichbar.

Mittagsverpflegung und Pausenangebot werden an einen Betreiber vergeben.

Der Landkreis stellt die R&ume kostenlos zur Verfiigung und Gbernimmt die Betriebskosten.
Die weitere Kostenaufteilung ist in einer Anlage dargestellt. Reinigung des Weillbereichs der
Klche sowie Grobreinigung des Ausgabenbereichs nach jedem Verkauf sind Aufgabe des
Betreibers. Auch die Reinigung des Geschirrs gehdrt zu den Aufgaben des Essensanbieters.

Es ist moglich, in der Kiche Essen fur externe 6ffentliche Abnehmer herzustellen (Kitas,
Schulen).Fir extern ausgegebene Essen wird eine Betriebskostenpauschale von 0,16 €
brutto je Essen verlangt.

An der Schule gibt es das Bezahlsystem von opc — Onlinebestellung ist moglich.
Bestellterminals stehen ebenfalls zur Verfligung. Die Mensakarten gelten zeitgleich als
Schilerausweis.

Neben der Vorbestellung von Essen, ist auch der Verkauf nicht vorbestellten Essens
maoglich. Derzeit werden taglich etwa 80 Essen vorbestellt und nochmals 40 Essen im
Barverkauf ausgegeben.

Vorbestelltes Essen kostet 0,50 € weniger, als Essen im Barverkauf. Kunftig wird ein
vorbestelltes Essen fir 4,50 € angeboten. Lehrkrafte zahlen 5,00 €. Die Preisbindung
besteht nur fir die Menlilinie, die nach DGE-Standards angeboten wird. Fir alle weiteren
Gerichte kann der Betreiber die Preise frei kalkulieren. Eine Anderung der Preise der
Mendlinie, die nach DGE-Standards angeboten wird, bedarf der Verhandlung mit dem Trager
der Schule und der Schulleitung. Eine Preisverhandlung ist frihestens zwei Jahre nach
Vertragsbeginn maglich.

Dem Betreiber stehen zwei kostenfreie Parkplatze auf dem Schulgelande zur Verfigung.

Zubereitungskiiche:

Vergeben wird die Mittagsverpflegung mit Zubereitung vor Ort frisch gekochter Speisen und
Ausgabe der Speisen durch qualifiziertes und im Umgang mit Kindern getibtes Personal des
Essensanbieters.

Es gibt zwei Ausgabestellen in direktem raumlichem Zusammenhang — Kunden stellen sich
in zwei Schlangen an. In einer Linie werden vorbestellte Essen, die mit der Mensacard
gezahlt werden, ausgegeben. In der anderen Linie erfolgt Barverkauf und Snackverkauf.
Daraus ergibt sich wahrend der Hauptausgabezeiten der Bedarf an zwei Ausgabekraften und
einer weiteren Kichenkraft (spilen, nachlegen...)

Ein erweitertes amtliches Flihrungszeugnis der eingesetzten Krafte ist vorzulegen.
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Kinder holen Einzelportionen am Ausgabetresen mit einem Tablettsystem. Salat wird an
einer Salatbar frei zuganglich angeboten.

Benutztes Geschirr wird auf einem Servierwagen gesammelt.

Fur die Versorgung mit Getranken steht ein Wasserspender in der Mensa zur Verfligung, der
freizuganglich genutzt werden kann. Die Glaser sind vom Betreiber bereitzustellen und zu
reinigen.

Beschreibung der Kiiche:
Plan der Raume liegt bei

Essensangebot:

Das Essensangebot richtet sich an die gesamte Schulfamilie.

Angeboten werden Montag bis Donnerstag auf3erhalb der Schulferien in Bayern drei
Menitilinien. Eine Linie wird nach DGE-Standard zusammengestellt und als solche deutlich
gekennzeichnet.

Am Freitag essen ca. 10 Kinder — hier wird ein Menu angeboten.

Eine Menllinie besteht aus:

wahlweise Vorsuppe oder Salat

Hauptgericht

Nachspeise (bevorzugt frisches Obst oder Quark)

Fir ein Kaltgetrank steht der Wasserspender zur Verfigung.

Die Grofte der Portionen richtet sich nach dem Bedarf der Schilerinnen und Schiler. Salat
und eine Sattigungsbeilage kénnen in unbegrenzter Menge nachgeholt werden.

Sife Hauptspeisen werden max. 2 x in 20 Verpflegungstagen angeboten.
Taglich wird ein vegetarisches Gericht angeboten.

Schilerinnen und Schiler mit nachgewiesenen Allergien und/oder
Lebensmittelunvertraglichkeiten wird die Teilnahme an der Mahlzeit ermdglicht. Dies kann
durch ein spezielles Essensangebot, Auswahl einzelner Komponenten oder (falls nicht
anders maoglich) durch ein von zu Hause mitgebrachtes Essen erfolgen.

Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten sowie religidse Aspekte werden
berucksichtigt.

RegelmaRige Ruckmeldung an die Kiche Uber Qualitat der Gerichte und GréRRe der
Portionen erfolgt durch die Schulleitung. Essen, die nicht schmecken, werden nicht mehr
angeboten. Absprache hierzu erfolgt mit der Schulleitung.

Qualitat

- Der Menlzyklus betragt mindestens vier Wochen.

- Bei Obst und Gemuse werden frische oder tiefgekuhlte Produkte Konserven
vorgezogen.

- Produkte der Convenience-Stufe 4 und 5 (regenerierfertige Lebensmittel und verzehr-
/tischfertige Lebensmittel wie z. B. kalte SolRen, fertige Salate, Obstkonserven,
Desserts) werden nicht verwendet.

- Produkte ohne Geschmacksverstarker, kiinstliche Aromen und Sif3stoffe sind zu
bevorzugen.

- Es werden keine Speisen, in denen Alkohol oder Alkoholaromen als Zutat eingesetzt
sind, angeboten.

- Formfleischerzeugnisse werden nicht verwendet.

- Auf eine fettarme Zubereitung wird geachtet.
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- Frittierte und /oder panierte Produkte werden maximal 2 x in 2 Wochen angeboten.

- Zucker wird in Mal3en eingesetzt.

- Fur die Portionierung der Speisen werden Portionierungshilfen (z. B. ein Kellenplan)
verwendet.

- Die Warmhaltezeit zubereiteter Speisen betragt maximal drei Stunden.

- Die Warmhalte-und Ausgabetemperatur von warmen Speisen betragt mind. 65°C.

Zeiten der Mittagsverpflequng:

Das Essen wird von Montag bis Donnerstag in 2 Schichten ausgegeben. Die erste Schicht
kommt um 12:10 Uhr, die zweite Schicht um 13:00 Uhr. Unterrichtsbeginn am Nachmittag ist
um 13:45 Uhr.

Am Freitag essen Kinder zwischen 13:00 und 13:30 Uhr.

Essen to go ist nicht erwlnscht. Treten unvorhergesehene Ereignisse wie Hitzefrei,
Sturmwarnung auf, durch die die Schule vormittags endet, stellt der Betreiber
Mitnahmegefalle fur Essen zur Verfligung. Es wird nach einvernehmlichen Losungen
gesucht, damit moglichst alle bestellten Essen vor Ort gegessen oder mitgenommen werden
kdénnen.

Bestellsystem:

Die Bestellung erfolgt Uber opc-Bestellsystem. Bestellungen und Abbestellungen werden bis
8:30 Uhr des Schultages wirksam. In den ersten drei Wochen des Schuljahres erfolgt die
Bestellung fir die 5. Klassen durch die Schulleitung per Telefon ebenfalls bis spatestens
8:30 Uhr.

Die Schulleitung erhalt die Essensplane mindestens 2 Wochen im Voraus. Essensplane
werden mind. 2 Wochen vorher in das Bestellsystem eingepflegt

Die Schule meldet dem Essensanbieter nach Mdglichkeit eine Woche vorab, wenn eine
Klasse zur Essenszeit nicht im Schulgebaude ist (Wandertage, Klassenausfliige,
Gottesdienste, kein Ganztagsangebot....). Versdumte Rickmeldungen Uber Schulausfalle
haben keine Rechtsfolgen.
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Dienstleistungskonzessionsvertrag zur Versorgung der Staatlichen Realschule Coburg Il
mit Mittagessen und Pausenverpflegung 2024

Pausenverpflegung

Der Pausenverkauf erfolgt auf eigenes wirtschaftliches Risiko des Betreibers. Rdume und
Betriebskosten werden vom Trager der Schule kostenfrei zur Verfugung gestellt. Die
Pausenverpflegung wird gemeinsam mit der Mittagsverpflegung an den gleichen Betreiber
vergeben.

Schulleitung und Betreiber des Pausenverkaufs verpflichten sich zu einer partnerschaftlichen
Zusammenarbeit. Gemeinsames Ziel ist ein zuverlassiges und gesundes Pausenangebot an
der Schule sicherzustellen, es den Entwicklungen der Schule bestandig anzupassen und
dabei die wirtschaftlichen Interessen des Betreibers im Blick zu behalten.

1. Der Anbieter hat das alleinige Verkaufsrecht fur Pausenangebote und Getranke
an der Schule.
Nicht inbegriffen sind Verpflegungsangebote bei Veranstaltungen in der Schule, am
Schulfest, im Rahmen von Projekt- oder Wahlunterricht, schulinterne Fortbildungen
fur Lehrkréfte, private Feiern und Ahnliches. Hierzu kénnen Einzelfestlegungen
getroffen werden, die jedoch von diesem Vertrag nicht erfasst sind.

Weitere Ausnahmen vom alleinigen Verkaufsrecht gelten:

Im Rahmen eines fair-trade-Verkaufes wahrend einer Pause am Vormittag verkauft
eine Schilergruppe max. 2 x je Monat fair-trade-Produkte — dazu gehdren auch
SuRigkeiten.

An maximal zwei Tagen im Schuljahr verkauft die SMV in der Pause Snacks. Diese
Tage werden dem Betreiber der Pausenverpflegung mindestens zwei Wochen vorher
bekannt gegeben.

2. Offnungszeiten des Pausenverkaufs
Der Betreiber stellt den durchgehenden Verkauf von Pausenangeboten an allen

Schultagen in Bayern sicher. Montag bis Donnerstag ist der Pausenverkauf von 7:15
— 14:00 Uhr gedffnet, am Freitag von 7:15 bis 13:30 Uhr.

3. Personal
Im Pausenverkauf wird Personal eingesetzt, dessen Eignung durch ein erweitertes
amtliches Fuhrungszeugnis nachgewiesen ist. Es soll freundlich, serviceorientiert und
im Umgang mit Kindern gelbt sein. Sollte die Schulleitung mehrmals schriftlich diese
Eignung bemangeln, kann sie auch verlangen, dass anderes Personal im Verkauf
eingesetzt wird.

4. Angebot:
a) Mindestangebot:
2 Sorten frisches Obst nach Saison
Belegtes Brot mit Frischkdse und Gemuse/Krautern
Verschieden Brétchensorten und Laugengeback belegt mit Wurst oder Kase
Musli im Becher
Obst mit Joghurt

Getranke: Mineralwasser, verschiedene Safte, verschiedene Kaffeespezialitaten aus
einem Kaffeevollautomaten, Kakao, Tee
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Anlage 1b

b) Beschrankung:

Taglich max.3 Sorten SuRigkeiten im Kioskverkauf
Taglich max. 4 Sorten Geback im Kioskverkauf
max. 2 warme Snacks pro Tag im Angebot

Es werden keine gesufiten Getranke angeboten.

Preisfestsetzung:

Die Festsetzung der Preise fir die Produkte, die unter Mindestangebot (4a) genannt
sind, erfolgt in Absprache mit der Schulleitung. Es ist darauf zu achten, dass sie
deutlich preisgunstiger angeboten werden, als Produkte, die der Beschrankung
(4b)unterliegen.

Die Bezahlung erfolgt alternativ bargeldlos mit der Mensacard oder im Barverkauf.

Angebotsorte

Der Verkauf der Speisen erfolgt ausschlieRlich in der Mensa der Schule. Wahrend
der Ausgabezeiten flir warmes Essen ist durch ausreichend Einsatz flir Personal im
Pausenverkauf sicherzustellen, dass die Wartezeit im Pausenverkauf 5 Minuten nicht
Ubersteigt.

In der Mensa steht ein Wasserspender zur Verfigung. In der Cafeteria werden auf
Kosten des Betreibers ein Automat mit gekihlten Getranken und ein Automat mit
HeilRgetranken aufgestellt. Im Vorraum der Zweifachhalle der Schule wird ein
Automat mit gekuhlten Getranken durch den Betreiber aufgestellt. Dieser Automat ist
mit Mlnzen zu betreiben.

Weitere Rahmenbedingungen

Sowohl die Schulleitung als auch der Betreiber der Mensa benennen einen festen
entscheidungsbefugten Ansprechpartner, die sich vierteljahrlich in
Feedbackgesprachen austauschen, um die Qualitat des Angebots sicherzustellen.
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LEGENDE:
- = Kaltemitiel- und Steueriitungen — Bodenentuiserung (Bodenablauf)
———— = Touasserieitungen Fertigeocke
A = Schukoseckdose 230 V / 1~PEN ier Oberkante Fertigfuéboden
I Zweifach Schukosteckdose iier Dberkante Fertigsackel
= CEE-Steckdose 400 V / 3PEN unter Unterkante Rohdecke
N Datensteckdose Hedonietuny
0 Deckendurchbruch Steverkitun
8 = Bodendurchbruch Wing.
s = Wandschitz = Optimierung
0 = Vanddurchbruch Potentialausgleich
0 1 1 DKB = Deckenkernbohrung Kaltvasserzuleitung
KB = FuBbodenkembohrung Wormwasserzueitung
WK = Unterkante Enthirtetes Wasser kot
oK = Oberkante Enthirtetes Wasser warm
UKRD = Unterkarte Rohdecke Demi-Wasser kalt
UKD = Unterkante Fertigdecke Tauwasseroblauf
UKRF Unterkante RohfuBboden A Abvassereitung
OKRF Qerkante RohfuBboden
OKFF Qberkante Fertigfuboden
0KFS = Qberkante Fertigsackel
ZU BEACHTEN:
Allgemein
Instaltonen der Techrschen Gevere sind nach den. gelienden techrischen Rihtien — DN, DVGY, VDE ect. ~ zu erselen
T TR Al Bouongoben in cm / m.
_ Die in der Legende angegebenen Anschluverte sind Durchschritiswerte — genaue Angaben nach Mortage— bzw. Ausfilhrungs—
o plan der_Kiicheneinichiungsfimna.
Sockel, Rinnen und Fubbodenabsenkungen sind dem Rinnen— und Sockelplan zu entnchmen.
H Die angegebenen Durchbriche, Schitze und Kembohrungen sind vom Statker und den betreffenden Haustechnikplanem
2u prifer
129 1210 7H Der Fubodenaufbou muss der DIN 10506 ensprechen. Die Abcichtung des Fubodens hat gem. DIN 18195 zu erfolgen.
4 12 EFkOHZ. | XH Bodendurchfilfrungen sind gemdb DI 4122 auszufihren. Die Zu- und Ableiungen sind gegen Feuchtigkeit zu isoleen.
AH Das Merkbbt fii Fugttden ZH 1/571 ist au bericksichtgen.
1 )/ \H Der Fuboden muss im Bereich von vie zB. Einfahr—Kihischrake, ~Schockkihler, ~Abfallkihler,
M —_— usw. waogerecht ausgefilt werden.
>__Hi
_
H Sanitdr:
Frischwosseranschllsse sind noch DN 1988 bzw. den Srichen Vorschriften entsprechend auszufliren (2.8, Houplabspemventie).
/ p plabspy
Alle Rohiteitungen sind, soweit richt anders angegeben, bis 50 mm einschieBich Absperrventien Uber OKFF bzw. OKF-Sockel
\ und nach Aufstelung der Gerite bis 2u den Anschlissen in diesen bauseits zu verlegen und anzuschien
Absperrventie und sowie edl. erforderiche Druckminderventie, Drucksteigerungspurmpen,
Schmulainger und Rickschoqvntle s bousels vorzwsehen,
1 Y Der FlieBdruck muss zwischen 3 und 4 bar betragen, gegebenenfalls muss eine Drucksteigerungspumpe eingesetzt werden.
8 \ / Al Wesserzufifrungen fir Spil— und Kaffeemaschine missen, sofern ein haherer Druck ar Vorhanden st, bauseits
% \ mit einem Druckminderer und (berdruckventil vershen sein.
Aufenth. Speiseraum N /K Durchbriiche bei den bausetigen Bodenrinnen, und nach Angaben des Sanitr—Pl
100 Plitze % e\
= % L] > Planung und Lieferung der Bodenabléufe, Bodenrimen und Armaturen fir Schlauchanschilsse durch Saritr.
3 Tnoeum
5600 § Armaturen i i Seifenspender, und Popierkerbbauseits
Voo 777
R § 8 E5 g2 Kaltwasser-weich bis 3 dH fir G iimoschinen, Boin-Naries und
RU N
i N Feltabscheider durch Cewerk Sanitr.
ﬁ AUSGABE LUF
& 157 Elektro:
N 7 7 Die Elektro cinschlieBlch wnd ystem st den VDE-Richtinien und den Vorschrite|
_ § i ] des Grtichen EVU entsprechend auszufiren.
% | Al Netzzuleitungen sind vorschiiftsmiig, bei 400 V-Anschiu einzeln, cbzusichern und mit einer allolien Trenneinrichiung
(3 mm) zu versehen.
T 7 N | ° Bnschiisse i Kihlgeréte sind chne Nachtabschaltung auszufiiren
i | N i ) achgerdte, Bodenrinnen usw. sind an ein Polentilousgieichssystem anzuschiieBen.
162 | N 147 ﬂ e )
{ > N B . — 0 IS Bei Einsatz einer Leistungsoptimierungsanlage werden geriteseitiy potentafteie Kontakle zur Verfligung gestel
d N ! Stelfiche | Die angegebenen Steveriitungen sind bouseits zu verkegen. Die Schalischiltze fir die Optimierung sind e Emﬂqemtbn
) ! % T @@ 146 | etrinkekipl- eingebout
v N LG = schronk_ | . ) .
@ Elektroletungen sind it 2 m freiem Kabelende zu verfegen.
£ ' ! Steckdosen ohne Hihenangabe sind 1100 mm GOKFF vorzusehen. Es sind keine Reinigungssteckdosen anggeben.
| ' i
| | |
! ! ! L iftung
i FLUR i | und Abluftanlogen sind entsprechend der VDI 2052 uszufiiren.
| 7 Letungen fiir Dunslabsaughauben und Garautomaten etc, sind bauseits u stellen und nach den Regeln der Liflungs—
g 17.10 technik an die Entliftungsanlage anzuschieden. Bei Gasgerdten ist in den Abluftkanal eine entsprechende Stevereinheit
(2. Windfofnenrelis), aur Steverung des Magrebentls in der Cometurg, b snien
] Dos Enfitren dor Abqsrohre in Dunsthauben muB nach rfolgen
A~ und Fortuftkantie fir Spiimoschinen sind wassercicht, kumsmnsbestunmg und ontvdssert cusnfihrer,
_ [ Aie Ao~ und Forluftkanle, insbesondere fir Spilmaschinen, sind mit Frostschutzmaginahmen in Form von
17.2 selbstschlieBenden Luftklappen ouszufilren.
a el D
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LEGENDE

dtemitiel— und Steuerlitungen
Tauwasserteiungen

Josteckdose 230 V
sifach Schukosteckdose
CEE-Steckdose 400
Datensteckdose
Deckendurchbruch
Bodendurchbruch
Vandschitz
Vanddurchbruch
Deckerkermbobrung
Fullboderkernbohrung
Unterkente

1~PEN

Unterkarte Rohdecke
Unterkante Ferligdecke
UnterkanteRohiuBboden
Oberkante RohfuBboden
Qberkante Fertigfubboden
Oberkante Fertigsockel
Bodenentwiisserung (Bodenablauf)
Fertigsackel

iiber Oberkonte FertigfuBboden
iiber Oberkante Fertigsackel
unter Unterkante Rohdecke
Elektrozuleitung
Steuerlitung

Dotenleitung

Optimierung
Potentiolousgleich
Kaltwosserzuleitung
Warmwasserzukitung
Enthirtetes Wosser kalt
Enthirtetes Wosser vamn
Dermi-Hasser kalt
Touwosserablout
Abvasserteitung

ZU BEACHTEN:

Allgemein

Instlgtonen der Techmischen Gewerke sind nach den getenden techrischen Rihtiien — DN, OVGH, VDE ect. — 2u erstelen,
Alle Bauongaben in cm / m.

Die in der Legende angegebenen Anschiuverte sind Durchschnitiswerte —
plan der Kiicheneinrichtungsfimma.

Sockel, Rinnen und Fusbodenabsenkungen sind dem Rinnen- und Sockelplan zu entnehmen.

Die angegebenen Durchbriiche, Schiize und Kembohrungen sind vom Statiker und den betreffenden Houstechnikplanem
wp

jenave Angoben noch Wortage— bzv. Ausfihrungs—

Der Fubodenaufbou muss der DIN 10506 ensprechen. Die Abcichtung des Fubodens hat gem. DIN 18195 zu erfolgen.
Bodendurchfiihrungen sind gemd DIN 4122 auszufihren. Die Zu- und Ableflungen sind gegen Feuchtigkeit zu isolieren.
Dos Merkblatt fiir FuBboden ZH 1/571 ist zu h=ru:ktmhh

Der FuBboden muss im Bereich von wie ZB. Einfohr—Kihischrk , —Seht
usw. waogerecht ausgefilt werden.

ckkihler, ~Abfalkiher,

Sanitdr:
Frischwosseronschlisse sind nach DN 1988 bzw. den driichen Vorschriften entsprechend auszufiiren
Al Rohlitungen sind, soveit nicht ancers angegeben, bis 50 mm einschiieflich Absperrventien Uber
und nach Aufstelung der Gerite bis 2u den Anschiissen in diesen bauseits zu verlegen und anzuschlieBen

Avsperrventile und K sowie el erforderfche Druckminderventi, Drucksteigerungspumpen,
Schmutzfinger und Rickschlagventie sind bouseits vorzusehen.

8. Houplabsperventie).
bzw. OKF—Sockel

Der FleBdruck muss zwischen 3 und 4 bar betragen, gegebenenfalls muss eine Drucksteigerungspumpe eingesetzt werden.
Al Wesserzufirungen i Spiil- und Kaffeemaschine missen, sofern ein haherer Druch ar vorhanden ist, bauseils
it einem Druckminderer und Oberdruckventi versehen sein.

Durchbriiche bei den bauseitigen Bodenrinnen, und nach Angaben des

Planung und Lieferung der Bodenabldufe, Bodenrinnen und Armaturen fiir Schlauchanschliisse durch Sanitdr.

Armoturen fiir Seifenspender,

und Popierkorb bauseits.

Koltwasser—veich bis 3 dH fiir G Boin-Naries und

Fettabscheider durch Gewerk Sanitdr.

Elektro:

Die Elekiri einschieBich

des drtichen EVU. entsprechend auszufiren.

Al Netzzuletungen sind vorschiiftsmadi, bei 400
e

wnd ist den VDE-Richtiinien und den Vorschriften

Anschiug einzeln, abzusichern und mit einer allpoligen Trenneinrichtung

H
%

Anschlisse fir Kilgerite sind ohne Nachtabschaltung auszufiren.

Edelichembatten, Hochgerie, Badenrmnn tew. s an &0 Potenfialausgleichssystem anzuschien.

Bei Einsolz einer Leistungsopfimierungsonlage werden geriteseiig potentafieie Kontokte zur Verfigung gestell.

Die angegebenen Steverletungen sind bauseits 2u verlegen. Die Schalischilze fir die Optmierung sind ber GroBgerdten
eingabot.

Elektroleitungen sind mit 2 m frelem Kabelende zu verlegen.

Steckdosen ohne Hahenangabe sind 110)

L iftung:

und Abluftanagen sind entsprechend der VDI 2052 auszufihren.

Letungen fiir Dunslabsaughauben und Garautomaten etc, sind bauseits u stellen und nach den Regeln der Liflungs—
technik an die [nmmngsumuge anzuschieBen. Bei Gasgerdten ist in den Abluftkanal eine entsprechende Stevereinheit
. Windfafnenrelais), zur Steuerung des Mognetventis in der Gaszuletung, bouseits einzubauen

Das Einfiren der ‘bgnsrvhre in Dunsthauben mub nach DVGW 6 634 und G 660 erfolgen.

Ao~ und Fortuftkanile fiir Spilmaschinen sind wossercicht, korrosionsbestindig und entwiissert auszufihren.

Ao~ und Fortufthanile, insbesondere fir Spiimaschinen, sind mit FrostschutzmaBnohmen in Fomm von
selbstschieBenden Luftiloppen auszufihren.

mm U.OKFF vorzusehen. Es sind keine Reinigungssteckdosen angegeben.
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Mensa CO Il Kicheneinrichtung
Inventaribersicht
Ifd Nr. Bezeichnung Fabrikat Standort
1|Kaffee-, Teebecher 0,3l Schonwald Mensa CO I
2|Tafelmesser, rostfrei Amefa/Atlantik Mensa CO Il
3|Tafelgabel, rostfrei Amefa/Atlantik Mensa CO I
4|Tafelloffel, rostfrei Amefa/Atlantik Mensa CO Il
5|Kaffeeloffel Edelstahl 18/10 Amefa/Atlantik Mensa CO |l
6|Salatschale wei 0,27 1/ 12 cm/ H4 cm Eschenbach Mensa CO I
7|Salatschale weil 0,43 1/ 15 cm Schonwald Mensa CO I
8|Salatschiissel aus Glas 12 cm Mensa CO Il
9(Kuchenteller 19 cm Mensa CO I
10(Suppenteller 21 cm Coupe Mensa CO Il
11|Teller weild 25,5 cm Mensa CO I
12|Trinkglaser 0,2l Mensa CO Il
13|Glaskaraffe 1L Mensa CO I
14|Tabletts 32,5 cm x 53 cm Mensa CO I
15|Tabletts 32,5 cm x 53 cm weilR 4002 Cambro Mensa CO I
16|Geschirrwagen 3 Ebenen Mensa CO Il
Geschirrriickgabewagen 2 Ebenen mit Restebehalter und
17|Besteckkasten fir Spiilmaschine Mensa CO I
18|Besteckwagen mit 4 Besteckfachern Hupfer Mensa CO Il
19|Tellerwarmer doppelt Mensa CO Il
20|Tellerwarmer einzel Mensa CO Il
21|Getrankewagen (Transportwagen) Mensa CO I
22|Vorbereitungswagen 18fach Hupfer Mensa CO I
23(Kihlschrank serial number 18094 ALPFRIGO Mensa CO Il
24| Aufschnittmaschine AMH250L Mensa CO I
25(Tischwaage Mensa CO Il
26|Abfallsammelwagen fir Restmill und Wertstoffe Mensa CO I
27|Abfallbehalter fiir Restmiill Mensa CO Il
28|Sortiertisch Mensa CO Il

Anlage 3
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Mittagsbetreuung Untergeschoss

Kicheneinrichtung
Inventaribersicht

Plan Nr. Bezeichnung Fabrikat Standort

2.1 Kaltemaschinensatz Twin fir Pluskihlung Milllager G-1-14

2.2 Kaltemaschinensatz fur Tiefklihlung Midlllager G-1-14

2.3 NaBmdiillkihlschrank fir 2 Milltonne a. 240l Milllager G-1-14

2.4 AuBenarmatur flir Schlauchanschluss Mdlllager G-1-14

33 Pluskiihlschrank Warenannahme G-1-12

6.1 AusguBbecken Putzraum G-1-09

5.1 CNS-Lagerregal Trockenlager Kiiche G-1-10

4.1 CNS-Lagerregal Geschirr- und Geratelager Kiiche G-1-11

4.2 CNS-Behilterregal Geschirr- und Geratelager Kiche G-1-11
Waschtisch Umkleide GE-03.9
Seifenspender Umkleide GE-03.9

7 Gegensprechanlage, Telefon, Fax, Netzverbindung Biiro Kiichenleitung GE-03.6

Anlage 3
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Mittagsbetreuung Erdgeschoss

Kicheneinrichtung

Inventaribersicht

Plan Nr. Bezeichnung Fabrikat Standort
Arbeitstisch mit eingebautem Handwaschbecken und 1
8.1 Spulbecken Vorbereitung GE-03.5
Papierkorb Vorbereitung GE-03.5
Seifen,-Desinf.mittel- und Papierhandtuchspender Vorbereitung GE-03.5
8.3 Wandhangeschrank mit Schiebetiiren Vorbereitung GE-03.5
9.1 Vorkihlzelle mit 2 CNS-Kiihlraumregale Kihlzellenkombination GE-03.4
9.2 Tiefkiihlzelle mit 3 CNS-KUhlraumregale
11.2 CNS-Lagerregal Lager GE-03.4
12.1 Handwaschbecken-AusguRkombination Spiilkiiche GE-03.3
Seifen,-Desinf.mittel- und Papierhandtuchspender Spulkiiche GE-03.3
12.2 Topfsplltisch mit 2 Becken Spulkiiche GE-03.3
12.3 Wandmischbatterie und Schlauch mit Reinigungsbrause Spulkiiche GE-03.3
12.7 Zulauftisch mit Becken und Geschirrbrause Spiilkiiche GE-03.3
12.8 Doppelkorbdurchschub-Geschirrspiilmaschine Spulkiiche GE-03.3
Liftungshaube Spulkiiche GE-03.3
12.9 Auslauftisch Spulkiiche GE-03.3
12.10 Korbbord Spulkiiche GE-03.3
12.12 Wandhéangeschrank Spulkiiche GE-03.3
12.13 CNS-Behalter-, Topfregal Spulkiiche GE-03.3
13.1 Pluskiihlschrank Kalte Kiiche GE-03.2
13.2 Arbeitstisch mit eingebautem Becken Kalte Kiiche GE-03.2
13.3 Wandhéangeschrank Kalte Kiiche GE-03.2
wandstehender Kochblock mit durchgehender Deckplatte
bestehend aus: Warme Kiiche GE-03.2
14.1 PalRelement Warme Kiiche GE-03.2
14.2 Elt. Schnellkochkessel 60l Warme Kiiche GE-03.2
14.3 Elt. - Ceranherd mit 4 Kochstellen Warme Kiiche GE-03.2
14.4 Blockarbeitstisch mit Topfflllarmatur Warme Kiche GE-03.2
14.5 Elt. Kippbratpfanne 851 mit CNS-Tiegel Warme Kiche GE-03.2
Liftungsdecke Warme Kiche GE-03.2
14.6 Handwaschbecken, wandhanged incl. Warme Kiiche GE-03.2

Papierkorb

Warme Kiiche GE-03.2

Anlage 3
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Mittagsbetreuung Erdgeschoss

Kicheneinrichtung
Inventaribersicht

Plan Nr. Bezeichnung Fabrikat Standort
Seifen-, Desinf.mittel- und Papierhandtuchspender Warme Kiche GE-03.2
14.7 Arbeitstisch, fahrbar Warme Kiche GE-03.2
14.8 Elt. Kombidampfer 10xGN 1/1 incl. GN-Behalter Warme Kiche GE-03.2
14.9 Arbeitstisch, teilweise abgesenkt Warme Kiche GE-03.2
14.10 Wandbord zweietagig Warme Kiche GE-03.2
Liftungsdecke Warme Kiche GE-03.2
15.1 Ausgabetheke mit folgenden Einbaugeraten: Ausgabe GE-03.1
Kahlvitrine mit Entnahmeklappen Ausgabe GE-03.1
Neutralausgabe Ausgabe GE-03.1
Kasse/Kioskterminal Ausgabe GE-03.1
etagiges Aufsatzbord mit Warmestrahler, Beleuchtung und
Hustenschutz Ausgabe GE-03.1
Warmausgabe mit 4xGN 1/1-Warmhaltebecken Ausgabe GE-03.1
Neutralausgabe Ausgabe GE-03.1
Menlausgabeterminal Ausgabe GE-03.1
15.7 Ausgabetheke bestehend aus: Ausgabe GE-03.1

Warmausgabe mit 3xGN 1/1-Warmbhaltebecken

Ausgabe GE-03.1

etagiges Aufsatzbord mit Warmestrahler, Beleuchtung und
Hustenschutz

Ausgabe GE-03.1

Kaltausgabe mit Kiihlwanne fiir 3xGN 1/1

Ausgabe GE-03.1

etagiges Aufsatzbord mit Beleuchtung und Hustenschutz

Ausgabe GE-03.1

Fettabscheider

Ausgabe GE-03.1

Anlage 3
Seite: 4/4



Kostenaufteilung - Anlage 4

Betrieb der Mensa an der Staatlichen Realschule Coburg Il

zwischen
SA = Sachaufwandstrager B = Betreiber

Kosten flur Strom, Wasser, Abwasser, Gas und Heizung SA
Kosten fur Abfallentsorgung durch die Stadt Coburg SA
Kosten fur Wartung und Ersatzbeschaffung der Groligerate SA
Ersatzbeschaffungen an Geschirr u. a. im Bereich der Essensausgabe SA
Unterhaltskosten am Gebaude SA
Kosten flr die Reinigung des Speisesaals SA
Kosten fur Aufzug, Hauswart, Gartenpflege SA
Grundsteuer SA
Kosten fir die Entsorgung der Essensreste B
Kosten fur die Reinigung und Wartung des Fettabscheiders B
Kosten fur Uberpriifung und Bekampfung von Schadlingsbefall B
Kosten fur die Reinigung der Kiiche sowie der Sozial- und Lagerraume

inkl. Putzmittel B

Diese Aufteilung bericksichtigt, dass Grundstlick, Gebaude und die Einrichtung im
Eigentum des Sachaufwandstragers stehen. Alle MalRnahmen, die dem Schutz sowie
der Pflege dieser Einrichtungen dienen, fallen in die Zustandigkeit des
Sachaufwandstragers.

Fir die Einhaltung der hygienischen und lebensmittelrechtlichen Vorgaben ist der
Betreiber zustandig. Daher wurden alle MalRnahmen, die sich im Bereich der Kliche
auf diese Vorgaben beziehen, dem Betreiber zugeordnet.

Die Energiekosten sollten vorerst als freiwillige Leistung des Sachaufwandstragers
ubernommen werden. Der Betreiber verpflichtet sich daflr taglich mindestens ein

vollstandiges Hauptgericht (mit Beilagen, Salat und Getrank) zu einem Hochstpreis

von 4,50 € anzubieten. Die weiteren Preise konnen frei gestaltet werden. Sie sollten

i. d. R. einen Hochstbetrag von 5,00 € fur ein komplettes Menu nicht Gbersteigen.
Versicherungen werden gesondert betrachtet: Versicherungen, die im Zusammenhang mit dem
Angebot und Qualitat des Essens stehen, werden durch

den Betreiber getragen. Versicherungen, die im Zusammenhang mit dem Gebadude

und dem Grundstlck stehen, werden durch den Sachaufwandstrager getragen.

Das Essensangebot wird in Absprache mit dem Schulforum erstellt. Die DGE-
Richtlinien kdnnen durch eine Kennzeichnung der Menufolge eingehalten werden
und sind wichtige Grundlagen bei einer Bewerbung.



