B41_HSE-2026-220-0023 Rahmenvertrag uber Erbringung von Offenes Verfahren
Cateringleistungen

Leistungsverzeichnis

1.1 Hinweise fur den Bieter

Anderungen und Erganzungen an den Vergabeunterlagen sind unzuldssig und fiinren zum Ausschluss des Angebotes.
Gleiches gilt fiir Angebote, die nicht vollstéandig ausgefillt sind.

Die Angebote missen die Preise und die sonstigen geforderten Angaben und Erklarungen enthalten.

Sollten Nebenangebote nicht ausdriuicklich zugelassen sein (Ausnahme: durch das Leistungsverzeichnis ggf. zugelassene
Alternativen), werden diese von der Wertung ausgeschlossen. Erganzende Erlauterungen sind grundsatzlich auf separater und
neutraler Anlage auszufiihren.

Es wird darauf hingewiesen, dass das Angebot nicht beriicksichtigt worden ist, wenn bis zum Ablauf der Zuschlags-/Bindefrist
kein Auftrag erteilt wurde.

Fragen zu den Ausschreibungsunterlagen werden nur bis eine Woche vor Angebotsfrist beantwortet.

1.2 Umfeldbeschreibung

Die Hamburger Wasserwerke GmbH (HWW) ist das alteste offentliche Wasserversorgungsunternehmen auf dem europaischen
Kontinent. Ca. 2 Mio. Kunden werden in der Hansestadt Hamburg und ca. 20 Umlandgemeinden von den HWW mit
Trinkwasser beliefert. Wassergewinnung und -verteilung beziehen auch das ndhere Umland mit ein. Dieses in vielen
Jahrzehnten ausgebaute und bewéahrte System bildet eine groRraumige, zukunftssichere wasserwirtschaftliche Struktur fir den
Ballungsraum Hamburg.

Die Hamburger Stadtentwédsserung (HSE) ist eine Anstalt 6ffentlichen Rechts im Eigentum der Freien und Hansestadt
Hamburg.

Die HSE sammelt taglich iber Abwasserkanéle (Siele) von ca. 5.400 km Lange etwa 400.000 cbm Abwasser aus der Freien
und Hansestadt Hamburg sowie einer Reihe von Umlandgemeinden. Die Unterhaltung, Erneuerung, Sanierung und Erweiterung
des Sielnetzes gehort zu den wesentlichen Aufgaben. Das gesammelte Abwasser wird im Klarwerksverbund Kéhlbrandhoft/
Dradenau geklart. Die Ruckstande werden weitestgehend thermisch verwertet.

Ausflhrliche Informationen finden Sie im Internet unter www.hamburgwasser.de.

HWW und HSE bekennen sich uneingeschréankt zu rechtskonformen Verhalten. Weiterfihrende Informationen zum Thema
Compliance sowie unseren Verhaltenskodex fiir ein rechts- und regelkonformes Handeln finden Sie im Internet unter:
www.hamburgwasser.de/unternehmen/compliance

1.3 Allgemeines und Veranlassung

Die Einkaufsgemeinschaft HAMBURG WASSER, bestehend aus der Hamburger Wasserwerke GmbH und der Hamburger
Stadtentwéasserung AOR, vertreten durch die Hamburger Stadtentwésserung AGR, beabsichtigt, einen Rahmenvertrag uber die
Erbringung von Cateringleistungen abzuschliel3en.

Nach Zuschlagserteilung treten die Hauser HWW und HSE an die Stelle der Einkaufsgemeinschaft und tbernehmen deren
Rechte und Pflichten. Die Einkaufsgemeinschatft I6st sich wieder auf.

Die Leistung wird nach Bedarf wahrend des gesamten Vertragszeitraums von HWW oder HSE, nachfolgend Auftraggeber, beim
Auftragnehmer abgerufen.

Die anzubietenden Preise sind Festpreise in € je ausgewiesener Preiseinheit ohne Umsatzsteuer und missen alle Nebenkosten
enthalten.

1.4 Abwicklung

Leistungen aus diesem Vertrag werden nach Bedarf abgerufen. Bestellungen sind nur wirksam, wenn sie durch die ausdricklich
bevollméachtigten Mitarbeiter schriftlich getatigt werden. Eine Liste dieser autorisierten Personen geht lhnen im Falle des
Zuschlages separat zu.

1.5 Vertragslaufzeit

Der abzuschlieBende Rahmenvertrag hat eine feste Laufzeit von 24 Monaten und beginnt voraussichtlich im dritten Quartal
2026. Er endet automatisch mit Ablauf der Vertragslaufzeit, ohne dass es einer Kiindigung bedarf.
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1.6 Leistung/Abnahme

Die Erbringung erfolgt frei nachfolgender Objekte:

- Firmengelande Rothenburgsort, Billhorner Deich 2 in 20539 Hamburg

- Wasserwerksgelande im Grof3raum der Freien und Hansestadt Hamburg
- Siel- und Netzbetriebe im Grolraum der Freien und Hansestadt Hamburg
- Kundenzentrum Hamburg Wasser, Ballindamm 1, 20095 Hamburg

- Klarwerk Kéhlbrandhoft, Kéhlbranddeich 1 in 20457 Hamburg

Die genannten Hauptabnehmer decken den Uberwiegenden Teil der Bedarfsstellen ab. Weitere Bedarfsanforderungen erfolgen
Uber verschiedene Anlieferadressen im Grof3raum Hamburg. Die jeweils bestellende Dienststelle sowie die konkrete
Lieferadresse werden in den Einzelabrufen benannt.

Ist der Auftragnehmer nicht in der Lage vertragsgemalR zu leisten, so befindet sich der Auftragnehmer ohne weitere Mahnung in
Verzug. Dies gilt gleichermal3en fur fehlerhafte Leistungen. Der Auftraggeber ist berechtigt, die erforderlichen Leistungen
anderweitig zu beschaffen und die hierbei entstandenen Mehrkosten dem Auftragnehmer in Rechnung zu stellen. Bei
wiederholter Leistungsunfahigkeit ist der Auftraggeber berechtigt, den Vertrag zu beenden.

Der Auftragnehmer und seine Erfullungsgehilfen sind verpflichtet, sich beim Betreten und Verlassen des Objektes bei dem
Objektverantwortlichen des Auftraggebers zu melden. Wahrend des Aufenthalts in den entsprechenden Objekten sind die
Arbeitsschutzrichtlinien zu beachten und einzuhalten.

Alle Einrichtungs- und sonstigen Gegenstande sind nach beendeter Arbeit an ihren urspriinglichen Platz zu stellen.

Der Auftragnehmer verpflichtet sich die Leistungen ordnungsgemaf und grindlich, entsprechend der in dem im
Leistungsverzeichnis angegeben Vorgaben, zu leisten. Alle vom Auftragnehmer geleisteten Arbeiten gelten unter
Berucksichtigung der jeweils gultigen gesetzlichen Gewahrleistungsanspriiche.

Eine Leistungsabnahme nach ausgefihrter Teilleistung erfolgt nicht. Der Auftraggeber behélt sich jedoch das Recht vor, die
erbrachte Leistung zu priifen, zu beanstanden und gegebenenfalls Abziige vom Rechnungsbetrag vorzunehmen.

Sollte der Auftragnehmer fir eine Leistung einen Subunternehmer beauftragen wollen, ist im Vorwege die Zustimmung durch
den Auftraggeber einzuholen.

1.7 Haftpflicht / Schadenersatz

Der Auftragnehmer hat die Leistung wahrend der Vertragsdauer jederzeit in der Weise vorzunehmen, dass ein einwandfreier
Zustand gewahrleistet ist. Alle Leistungen sind unter Einhaltung der gesetzlichen Regelungen und Vorschriften, in ihrer jeweils
gultigen Fassung, auszufuhren.

Der Auftragnehmer haftet im vollen Umfang fir alle durch ihn verursachten Verstdl3e gegen einschlagige gesetzliche
Bestimmungen, die der an ihn beauftragten Leistung zu Grunde liegen.

Der Auftragnehmer hat den Auftraggeber von allen Anspriichen Dritter freizuhalten, die sich insbesondere aus unsachgemafer
Reinigung, Lagerung, Transport und Verwertung/ Beseitigung o. &. ergeben, sofern er den urséchlichen unsachgeméaflen
Umstand zu vertreten hat.

Der Auftragnehmer haftet auch fir Schaden, die in Folge seiner Tétigkeit an den Anlagen des Auftraggebers entstehen, sofern
er diese durch eigenmachtiges Handeln zu vertreten hat. Eine etwaige gesetzliche Haftung wird hierdurch nicht eingeschrankt.

Bei nicht vertragsgemafer Erfullung sind die dem Auftraggeber entstandenen Kosten vom Auftragnehmer zu tragen.
Alle vorgenannten Regelungen gelten auch fur eventuell beauftragte Subunternehmer.

1.8 Rechnungsstellung

Die Rechnungen sind mit folgenden Angaben zu versehen:
- Auftrags-Nr.

- Kreditorennummer

- Adresse(n)

- Tatigkeitsnachweis(e)

- Leistungsdatum
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Die Rechnungsadresse lautet:

Hamburger Wasserwerke GmbH oder Hamburger Stadtentwasserung A6R
Postfach 26 14 55

20504 Hamburg

Bitte senden Sie lhre Rechnungen (auch Gutschriften und Mahnungen) unter Angabe der Auftragsnummer und Kreditornummer
ausschlie3lich an Rechnungseingang@hamburgwasser.de

- Pro Mail nur 1 Anhang bzw. Rechnungsvorgang (< 100 MB) Textinhalte der Mail werden nicht verabeitet.

-Formate: PDF, ZUGFerd, XRechnung (ohne Schreibschutz)

Bitte nutzen Sie fur weiteren Schriftverkehr, der die Buchhaltung betrifft (z.B. Fragen zu XRechnungen)
Kreditorenbuchhaltung@hamburgwasser.de.

1.9 Eigenerklarungen und Sonstiges
Sollte eine Praqualifikation gemafl PQ-VOL erfolgt sein, geben Sie bitte die Praqualifikations-Nummer an. Nach Moglichkeit
werden diese Unterlagen zugelassen.

Die ggf. beigefugte Eigenerklarung "Erganzende Vertragsbedingungen - Beachtung der ILO-Kernarbeitsnormen (EVB-ILO)" ist
auszufullen, entsprechend zu unterschreiben und mit den Angebotsunterlagen einzureichen.

Zu diesem Abschnitt sind ebenso die Bewerbungsbedingungen zu beachten.

1.10 Kalkulationsorientierung

Als Kalkulationsorientierung wurden die durchschnittlichen Bedarfe der vergangenen Jahre fir die Hamburger Wasserwerke
GmbH und die Hamburger Stadtentwasserung AGR herangezogen. Unter der Annahme eines gleichbleibenden Priméarbedarfes
ergibt sich ein voraussichtlicher Wert von 95.000,00 €.

Fur GroRveranstaltungen wird ein optionaler Rahmenwert von bis zu 200.000,00 € definiert. N&heres hierzu ist in Punkt '2.20
Option: GroRveranstaltung' geregelt."

Es wird darauf hingewiesen, dass aus den vorstehenden Angaben keine Anspriiche auf die Abnahme bestimmter Mengen oder
Leistungen abgeleitet werden kdnnen. Gesetzliche Regelungen bleiben hiervon unberihrt.

1.11 Angaben zur Angebotswertung

Der Zuschlag wird auf das inhaltlich unverénderte, alle Positionen umfassende, wirtschaftlichste Angebot erteilt. Das
wirtschaftlichste Angebot ergibt sich aus einer gewichteten Angebotswertung von Preis (60%) und Qualitat (40%). Die
Bewertungsverfahren beider Kriterien werden im Leistungsverzeichnis unter "Wertungsschema" dargestellt.

1.12 Zahlungsbedingungen

Zahlung innerhalb von 30 Tagen netto nach Rechnungseingang.

Dem Bieter steht es frei, Skonto anzubieten. Die Zahlungsfrist von 30 Tagen netto bleibt hiervon unberiihrt. Gewahrter Skonto
ist an entsprechender Stelle im Leistungsverzeichnis einzutragen. Skontoangaben dienen ausschlie3lich der vertraglichen
Ausgestaltung und werden nicht in der Angebotswertung berticksichtigt.

1.13 Sonderkiindigungsrecht

Der Auftraggeber ist berechtigt, den Vertrag aus wichtigem Grund mit einer Auslauffrist von drei Monaten zum Monatsende zu
kiindigen, wenn aufgrund einer unternehmerischen oder betriebswirtschaftlichen Entscheidung die Leistungen des
Betriebsrestaurants ganz oder teilweise auf einen externen Dienstleister Ubertragen werden und dieser Dienstleister Catering
bzw. Bewirtschaftungsleistungen in seinem Leistungsportfolio fiihrt. In diesem Fall ist der Auftragnehmer verpflichtet, die
Vertragsbeziehung zu den genannten Bedingungen zu beenden. Weitergehende Anspriiche des Auftragnehmers, insbesondere
auf Schadensersatz oder entgangenen Gewinn, sind ausgeschlossen.

1.14 Salvatorische Klausel

Sollte eine Vertragsbestimmung ungiltig sein oder ungtiltig werden, betrifft dies nur diese Bestimmung. Die Wirksamkeit der
Ubrigen Bestimmungen wird davon nicht berthrt. Die Parteien verpflichten sich, anstelle einer unwirksamen Bestimmung eine
dieser Bestimmung mdglichst nahekommende wirksame Regelung zu treffen.

2.1 Vertragsgegenstand
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Gegenstand dieses Vertrages ist die Erbringung von Cateringleistungen auf sdmtlichen Betriebsgelanden des Konzerns
HAMBURG WASSER.

Die Bedarfe werden durch den Auftraggeber in Form von Einzelabrufen mit ausreichender Vorinformationsfrist per E-Mail
Ubermittelt; bei kurzfristigem Mehrbedarf nach Zustimmung des Auftragnehmers. Der Auftraggeber stellt hierbei sicher, dass
zwischen Beauftragung und Herstellung sowie Auslieferung der Speisen eine ausreichende und zumutbare Kommunikationsfrist
eingehalten wird, die sich nach Art und Umfang des Speisenangebots richtet.

Die Bestellzeitfenster werden im Leistungsverzeichnis unter "Fragebogen 8: Bestellzeitfenster vor Leistungserbringung"”
abgefragt. Die Einhaltung der vereinbarten Ausfihrungsfristen ist fir die ordnungsgemafie Vertragserfillung von wesentlicher
Bedeutung.

Sofern Bedarfe bereits langere Zeit vor dem Veranstaltungstag bekannt sind, kann der Auftraggeber die gewtinschte
Speisenauswahl vorzeitig anmelden. Der Auftragnehmer ist verpflichtet, diese Anmeldung verbindlich zu vermerken und den
Termin einzuhalten, ohne dass eine erneute Nachfrage durch den Auftraggeber erforderlich ist. Hierzu setzt der Auftragnehmer
organisatorische und digitale Systeme (z.B. Softwareldsungen oder manuelle Planungsinstrumente) ein, die eine zuverlassige
Verarbeitung der Anfragen gewahrleisten.

Der Auftragnehmer ist verpflichtet, die abgerufenen Leistungen im jeweils beauftragten Umfang zu erbringen. Ein Anspruch auf
eine bestimmte Anzahl von Einzelabrufen oder auf eine kontinuierliche Beauftragung besteht nicht.

Bei der Beauftragung werden keine Anderungen an den vertraglich vereinbarten Bedingungen vorgenommen. Insbesondere ist
der Auftragnehmer an die im Leistungsverzeichnis angebotenen Preise gebunden.

Einzelabrufe, die vor Ablauf der Vertragslaufzeit erfolgt sind, sind in jedem Fall vollstandig auszufthren.

2.2 Speisenangebot

Die zuzubereitenden und zuliefernden Speisen sind dem Leistungsverzeichnis zu entnehmen. Der Auftraggeber gibt lediglich
die Ausfuihrungen in "Standard", "Exklusiv", "Vegetarisch", "Vegan" oder "Glutenfrei" vor, sowie die Portionsgréf3en in Stk. und/
oder Gramm. Der Auftragnehmer ist in seiner Ausfiihrung, Verwendung von Zutaten und Kreativitét frei.

Ziel ist es, durch eine freie Zutatenauswahl wirtschaftliche Preise zu erhalten, eine Verschwendung von Lebensmitteln zu
reduzieren und ein wechselndes, kreatives Speisenangebot zu erhalten. Die Herstellung und Lieferung der Speisen erfolgt unter
strikter Einhaltung séamtlicher lebensmittelrechtlicher Vorschriften, der geltenden Gesundheits- und Hygieneschutzregelungen
sowie der einschlagigen Standards, insbesondere gemafr HACCP.

Zudem obliegt dem Auftragnehmer eine gesunde, vielseitige und qualitativ hochwertige Versorgung der Géaste des
Auftraggebers. Auch auf die Einbindung regionaler Produkte wird Wert gelegt. Die Regionalitét wird im folgenden Punkt
"Speisenbeschaffenheit / Lebensmittelqualitat / Saisonalitat” definiert.

2.3 Speisenbeschaffenheit / Lebensmittelqualitat / Saisonalitat
Die vom Auftragnehmer geschuldete Speisenbeschaffenheit weist mindestens folgende Anforderungen auf:

- Der Auftragnehmer bevorzugt Erzeugnisse mit kurzen Transportwegen zur Reduzierung von Emissionen oder gleichwertigen
Konzepten zur CO2-Reduktion, soweit dies wirtschaftlich und organisatorisch sinnvoll méglich ist (Regionalitat).

Die Auswahl von Obst und Gemise orientiert sich am Saisonkalender des Bundeszentrums fur Ernahrung (BZfE).

- Der Einsatz von regenerierfertigen und tischfertigen Lebensmitteln ist nach Moglichkeit zu vermeiden und auf ein Minimum zu
reduzieren. Der Hauptteil der eingesetzten Lebensmittel sollen in ihrer urspriinglichen, kiichenfertigen oder "aufbereitfertigen”
Beschaffenheit verwendet werden.

- Die Warenqualitat ist gemaR den Vorgaben der Lebensmittelhygieneverordnung kontinuierlich zu prifen und sicherzustellen.
- Die maximale Warmhaltezeit zwischen Anlieferung und Ausgabe warmer Speisen darf drei Stunden nicht tberschreiten.

- Warme Speisen missen bei der Ausgabe eine Mindesttemperatur von 65 °C aufweisen.

- Kalte Speisen sind bei einer Lager- und Ausgabetemperatur von héchstens 7 °C bereitzustellen.

- Der Einsatz von Geschmacksverstarkern, kiinstlichen Farbstoffen, kiinstlichen Aromen und Su3stoffen ist untersagt.

Lebensmittel und Zubereitungen sollen so wenige Zusatzstoffe wie mdglich enthalten. Glutamate durfen nicht verwendet
werden; entsprechende Inhaltsstoffe sind kenntlich zu machen.
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- Der Einsatz genetisch veranderter Produkte ist ausgeschlossen.

- Bei der Verwendung von Produkten wie Kaffee, Kakao, Tee, Sudfriichten, Saften, Honig, Gewirzen, Reis, Trockenfriichten,
Nissen, Zucker, StBwaren sowie Fleischerei- und Fischereiprodukten sind die ILO-Kernarbeitsnormen sowie die Herkunft
streng zu beachten.

- Fisch und Fischereiprodukte mussen aus kontrollierter, nachhaltiger und zertifizierter Fischerei stammen. Sie sind
umweltfreundlich gefangen und dirfen nicht aus Uberfischten Bestanden stammen (MSC-zertifiziert oder gleichwertig).

- Kulturspezifische und religidse Anforderungen sind bei Bedarf angemessen zu beriicksichtigen.
- Eier und Eiprodukte miissen mindestens aus Freilandhaltung stammen (Ziffer 1 im Erzeugercode).

- Der Einsatz von Palmdl und Palmkerndl ist untersagt. Unter Bertcksichtigung religidser und kultureller Vorgaben sowie
ethischer Einstellungen ist die Verwendung tierischer Schmalze ausgeschlossen.

2.4 Bio-Qualitat

Der Auftragnehmer setzt in der Speisenzubereitung einen Anteil von mind. 20% an 6kologisch bzw. biologisch erzeugten
Lebensmitteln ein. Der Einsatz kann sich auf vollstandige Gerichte, einzelne Komponenten oder einzelne Zutaten beziehen.
Der Auftragnehmer weist den Einsatz von Bio Lebensmitteln auf Anforderung durch geeignete Nachweise (z. B. Zertifikate,
Produktdatenblatter, Lieferantennachweise) plausibel nach.

2.5 Speisenzubereitung
Der Auftragnehmer hat mindestens die nachfolgenden Vorgaben hinsichtlich der Zubereitung der Speisen einzuhalten:

- Es ist eine fettarme Zubereitung zu gewéhrleisten. Es sind gesunde Fette zu verwenden. Als Ole kénnen Oliven-, Raps-
Weizenkeim, Avocado- oder Sojadl verwendet werden.

- Die Zubereitung von Gemuse und Kartoffeln erfolgt durch fettarme und néhrstofferhaltende Garmethoden (diinsten, dampfen,
grillen)

- Frittierte und/oder panierte Produkte sollen in einem Snackbuffet nicht die Mehrheit ausmachen.

- Zum Wirzen werden frische oder tiefgefrorene Krauter bevorzugt. Es ist sparsam und ausschlie3lich mit Jodsalz zu salzen.
Zucker wird in MaRRen eingesetzt. Eine Verwendung von Glukose-Fructose-Sirup als Sul3ungsmittel ist zu vermeiden.

2.6 Sensorische Qualitat
Der Auftragnehmer hat in Bezug auf die sensorische Qualitat hinsichtlich Geschmacks, Aussehen und Konsistenz der Speisen
mindestens folgende Anforderungen einzuhalten:

- Der fir die Lebensmittel-typische Geschmack bleibt erhalten

- Die Speisen sind abwechslungsreich mit Krautern und Gewirzen abgeschmeckt
- Mdglichkeiten zum Nachwuirzen werden zusétzlich angeboten

- Alle Speisen werden appetitanregend prasentiert

- Die lebensmitteltypischen Farben bleiben erhalten

- Konsistenz von Gemiise und Teigwaren sind beim Verzehr bissfest.

- Fleisch und Fisch haben eine zarte Textur

2.7 Anrichten, Beschriften, Prasentieren und Zubereiten der Speisen

Die Speisen sind stets anspruchsvoll und ansprechend zu prasentieren. Bei einer Selbstabholung durch den Auftraggeber sind
die Servierplatten bereits so vorbereitet, dass diese unmittelbar auf der Speisenausgabe platziert werden kénnen. Die Platten
sind passend zur jeweiligen Speise modern und nicht ausladend zu dekorieren, wobei ausschlief3lich essbare Elemente zu
verwenden sind.

Beim Aufbau und Bestiicken der Buffetstrecke vor Ort obliegt es dem Auftragnehmer, die Speisen in einer ansprechenden und
geordneten Weise anzurichten. Zur Sicherstellung der Speisennachvollziehbarkeit sowie als Hinweis auf mégliche
Unvertraglichkeiten und Allergien sind alle Speisen mit gut lesbaren Beschriftungen zu versehen - eine separate Liste zur
Einsicht der Inhaltsstoffe ist zudem beizufligen. Bei Selbstabholung sind die entsprechenden Speisenkéartchen geschuitzt in der
jeweiligen Transportbox beizulegen, sodass eine eindeutige Zuordnung gewahrleistet ist und die Karten wahrend des
Transports nicht verunreinigt werden kénnen.
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Eine Zubereitung von Speisen vor Ort ist nicht mdglich. Die vorhandenen Kiichen oder Pantries dienen ausschlief3lich der
Aufbewahrung der bereits gekochten und gelieferten Speisen. Sadmtliche Speisen sind daher vorproduziert zu liefern. Die
Kihlung und Warmhaltung der Speisen hat in dafiir vorgesehenen thermischen Geréaten zu erfolgen. Ein Stromanschluss fur
elektronische Kihl- oder Warmhalteboxen ist vorhanden; der Anschluss der Gerate erfolgt jedoch ausschlie3lich nach
Ricksprache mit der verantwortlichen Person vor Ort.

Warme Speisen, die auf einer Buffetstation angeboten werden, sind in geeigneten Warmhaltebehéltern (Chafing Dishes) auf
idealer Verzehrtemperatur zu halten. Der Einsatz von Brennpaste ist aufgrund brandschutzrechtlicher Bedenken nur nach
ausdricklicher Zustimmung des jeweiligen Ansprechpartners zulassig. Alternativ kbnnen strombetriebene Heizplatten
verwendet werden.

Der Auftragnehmer hat das erforderliche Vorlege- und Servierbesteck entsprechend des Speisenangebotes einzuplanen und
bereitzustellen. Dies umfasst beispielsweise Suppenkellen fiir Suppen, Servierzangen fir élige Antipasti oder Servierloffel fur
Obstsalate.

2.8 Getranke
Der Auftragnehmer hat mindestens folgende Getranketypen zur Auswahl anzubieten, wobei die Einbindung von Produkten
lokaler Getrankehersteller erwartet wird. AuRerdem ist der Einsatz von "Zero"-Produkten zu vermeiden.

Die Bereitstellung von Getranken in Mehrwegflaschen hat pfandfrei zu erfolgen. Pfandkosten diirfen dem Auftraggeber weder
berechnet noch in anderer Form in Rechnung gestellt werden. Der Auftragnehmer stellt sicher, dass samtliche fir die
Veranstaltung eingesetzten Mehrweggebinde nach Veranstaltungsende vollstandig zuriickgenommen werden und somit kein
Pfandrisiko fur den Auftraggeber entsteht. Die Organisation der Ricknahme, der Transportbehélter sowie ggf. erforderliche
Pfandkonten oder Poolsysteme liegen ausschlief3lich in der Verantwortung des Auftragnehmers.

Ausgenommen hiervon sind nachweisbare Verluste oder Beschadigungen von Mehrweggebinden, die durch grob fahrlassiges
oder vorsétzliches Verhalten des Auftraggebers oder dessen Personals verursacht werden.

Kaltgetrénke:
- Wasser: Sorten - Sprudel, Still
Glas Mehrweg: 0,33l

- Séfte: Sorten - mind. drei verschiedene Geschmaéacker
Glas Mehrweg: 0,2 - 0,25l

- Softgetranke: Sorten - mind. drei verschiedene Geschméacker
Glas Mehrweg: 0,33I

HeilRgetranke:
- Kaffee: Filterkaffee, in Kannen

- Tee: HeilBwasser, in Kannen
Mindestens funf verschiedene, hochwertige Teesorten, portioniert

Die angebotenen Tee- und Kaffeesorten miissen Fairtrade-zertifiziert sein und unter Einhaltung der Kernarbeitsnormen der
Internationalen Arbeitsorganisation (ILO) hergestellt werden. Bei der Bereitstellung von Kaffee und Tee ist sicherzustellen, dass
ausreichend Milch und Zucker vorhanden sind. Dariiber hinaus ist eine laktosefreie Milchalternative einzuplanen.

Fur die Teeversorgung ist neben einer ausreichenden Menge an heiRem Wasser und portionierten Teesorten auch die
Bereitstellung von SuRungsmitteln sicherzustellen. Hierzu gehdren Zucker sowie Honig, jeweils in portionierbaren Gro3en.

2.9 Speisen- und Getrankepakete

Diese Beschreibung bezieht sich auf die Gruppe 8 "Speisen- und Getrédnkepakete" (8.1 - 8.4) im Leistungsverzeichnis und
verschafft dem Auftragnehmer eine detaillierte Ubersicht an die Anforderungen des Auftraggebers je Modul und darin
enthaltenen Pakete.

Die angebotenen Speisen# und Getrankepakete umfassen samtliche fur das Anrichten und Servieren erforderlichen Service#
und Kichenmaterialien. Sie sind so auszugestalten, dass ein vollstandiges Catering auf3erhalb der Gebaude und Flachen des
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Auftraggebers ohne zusétzlichen Ausstattungsbedarf des Auftraggebers durchgefuhrt werden kann.

Zu den Paketen gehdren insbesondere die erforderliche Warmhaltetechnik zur Sicherstellung der Speisenqualitat,
Vorlegebesteck fur Platten und Schisseln sowie das bendtigte Geschirr und Besteck fuir den Verzehr der Speisen. Der
Auftraggeber kann zwischen Leihgeschirr (Porzellan, Glas, Besteck) und Einweggeschirr wahlen. Bei der Kalkulation eines
Geschirrpakets ist eine angemessene Menge pro Person zugrunde zu legen, abgestimmt auf das jeweilige Speisenangebot; ein
mdglicher Mehrbedarf durch die Nutzung mehrerer Geschirrteile je Pause ist zu beriicksichtigen.

Bei dem "Grillbuffet" ist ein Gasgrill einschlie3lich Zubehor (Propan#Gas, Grillzange, Grillspatel) fir die Zubereitung des
Grillguts vorzusehen. Die Grillflache ist der Gastezahl angemessen zu dimensionieren und muss eine gleichzeitige, effiziente
Zubereitung der angebotenen Speisen gewéhrleisten.

Der Buffetaufbau erfolgt ausnahmslos durch den Auftragnehmer. Die Abholung des Equipments erfolgt am folgenden Werktag,
oder vor Wochenenden unmittelbar nach Veranstaltungsende.

Der Auftraggeber kann optional die Betreuung des Buffets, den Abbau sowie bei Grillbuffets das Grillen des Grillguts durch den
Auftragnehmer beauftragen.

Der hierfur anzusetzende Stundenlohn des Fachpersonals ist in Gruppe 9 "Zusatzkosten Fachpersonal" anzugeben. Die
Abrechnung erfolgt pro eingesetzter Person, stiindlich und nach tatsdchlichem Aufwand.

Modul "Fruhstick™:
Das Frihstiick ist als Buffet zur Selbstbedienung durch die Gaste anzubieten.

(Eine Definition der in den Paketen aufgefiihrten Komponenten folgt im Anschluss des Moduls "Kaffeepause".)
Die Frihsticksverpflegung besteht aus jeweils folgenden Komponenten:

Paket "Standard":

- Brotwaren und Butter/Margarine
- Gekochtes Ei

- StiRer Aufstrich

- Aufschnitt

- Obstsalat

Paket "Satt":

- Brotwaren und Butter/Margarine
- Gekochtes Ei

- StiRer und herzhafter Aufstrich
- Aufschnitt

- SitRe und herzhafte Backwaren
- Obstsalat

Getrankeauswahl (bei den Paketen "Standard" und "Satt" identisch):
- Neben der Auswahl an Wasser und Saften sind Heil3getranke, in Form von Filterkaffee und Tee enthalten. Bei der Auswabhl gilt
es die Anforderungen unter den Punkt "Getrénke" zu beriicksichtigen.

Modul "Lunch":
Das Mittagessen ist als Buffet zur Selbstbedienung durch die Gaste anzubieten.

Die Mittagsverpflegung besteht aus jeweils folgenden Komponenten:

Paket Standard:

- Brotwaren und Butter/Margarine

- 3 kalte Vorspeisen, davon 1 vegetarische Variante

- 2 Hauptkomponenten, davon 1 vegetarische Variante

- 1 korrespondierende Sattigungsbeilage

- 1 korrespondierende Vitaminbeilage

- 3 verschiedene Dessertsorten, bereits in Glaschen oder Schalen verzehrfertig angerichtet
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Paket Exklusiv:

- Brotwaren und Butter/Margarine

- 3 kalte Vorspeisen, davon 1 vegetarische Variante

- 2 Hauptkomponenten, davon 1 vegetarische Variante

- 2 korrespondierende Sattigungsbeilagen

- 2 korrespondierende Vitaminbeilagen

- Schnitt-/ Handobst

- 3 verschiedene Dessertsorten, bereits in Glaschen oder Schalen verzehrfertig angerichtet

Paket "Suppe":

- Brotwaren und Butter/Margarine

- 3 kalte Vorspeisen, davon 1 vegetarische Variante

- 2 Suppen, davon 1 vegetarische Variante

- 2 korrespondierende Suppeneinlagen

- 3 verschiedene Dessertsorten, bereits in Glaschen oder Schalen verzehrfertig angerichtet

Getrankeauswahl (bei den Paketen "Standard", "Exklusiv" und "Suppe" identisch):
- Nicht-alkoholische Getrankeauswahl, mit Wasser, Softdrinks, Schorlen und Séften.
Bei der Auswahl gilt es die Anforderungen unter den Punkt "Getréanke" zu berlcksichtigen.

Modul "Grillbuffet";
Das Grillbuffet ist als Buffet zur Selbstbedienung durch die Gaste anzubieten.

Das Grillbuffet besteht aus jeweils folgenden Komponenten:

Paket "Standard":

- Brotwaren und Butter/Margarine

- 3 kalte Vorspeisen/Salate, davon 1 vegetarische Variante

- 2 klassische Fleischkomponenten, 1 vegetarische Komponente

- 1 korrespondierende Sattigungsbeilage

- 1 korrespondierende Vitaminbeilage

- 2 verschiedene Dessertsorten, bereits in Glaschen oder Schalen verzehrfertig angerichtet

Paket "Satt":

- Brotwaren und Butter/Margarine

- 3 kalte Vorspeisen/Salate, davon 1 vegetarische Variante

- 3 klassische Fleisch-/ Fischkomponenten, 1 vegetarische Komponente

- 2 korrespondierende Sattigungsbeilagen

- 2 korrespondierende Vitaminbeilagen

- 3 verschiedene Dessertsorten, bereits in Glaschen oder Schalen verzehrfertig angerichtet

Paket "Exklusiv":

- Brotwaren und Butter/Margarine

- 3 kalte Vorspeisen/Salate, davon 1 vegetarische Variante

- 3 hochwertige Fleisch-/ Fischkomponenten, 1 hochwertig- vegetarische Komponente

- 2 korrespondierende Sattigungsbeilage

- 2 korrespondierende Vitaminbeilage

- 2 verschiedene Dessertsorten, bereits in Glaschen oder Schalen verzehrfertig angerichtet

Paket "Thema/Motto" - z.B. "Streetfood Style", "American BBQ" "Veggie & Vegan":

- Brotwaren und Butter/Margarine

- 3 thementypische Vorspeisen/Salate, davon 1 vegetarische Variante

- 2 thementypische Fleisch-/ Fischkomponenten, 1 vegetarische Komponente

- 1 korrespondierende Sattigungsbeilage

- 1 korrespondierende Vitaminbeilage

- 2 verschiedene Dessertsorten, bereits in Glaschen oder Schalen verzehrfertig angerichtet

Getrankeauswahl (bei den Paketen "Standard", "Satt" und "Suppe" identisch):

Offenes Verfahren
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- Nicht-alkoholische Getrankeauswahl, mit Wasser, Softdrinks, Schorlen und Séften.
Bei der Auswahl gilt es die Anforderungen unter den Punkt "Getréanke" zu berlcksichtigen.

Modul "Kaffeepause™:
Die Kaffeepausen sind als Buffet zur Selbstbedienung durch die Gaste anzubieten.

Die Kaffeepause besteht aus jeweils folgenden Komponenten:

Paket Vormittag:
- Hand-/Schnittobst
- 4 Varianten an siR3en oder herzhaften Snacks, davon 1 vegetarische Variante

Paket Nachmittag:
- 3 Varianten an portionierten Blechkuchen
- 3 Varianten an "Brainfood" in Form von Obst, Gemuse und Frucht-Nussmischungen.

Getrankeauswahl (bei den "Vormittag" und "Nachmittag" identisch):
- Neben Filterkaffee und Tee werden auch nicht-alkoholische Getrankeauswahl, mit Wasser, Softdrinks, Schorlen und Séften
angeboten. Bei der Auswahl gilt es die Anforderungen unter den Punkt "Getranke" zu bertcksichtigen.

Definition und Anforderungen an die jeweiligen Komponenten:
Suppen:

- als Suppe gilt auch Eintopf

- kein Einsatz von Instant - oder tafelfertigen Suppen

- bei der Herstellung Verwendung von Rohprodukten und Krautern
- ausschlief3liche Verwendung von natirlichen Bindemitteln

Hauptkomponenten:

- sind Fleisch, Fisch und vegetarische Komponenten

- Fleisch wird wechselnd von unterschiedlichen Tierarten angeboten

- wechselnd in seiner Form, als Stuickfleisch oder geschnetzelt/gewolft

- bei Fisch ausschlieR3lich gratenarme Fischarten verarbeiten

- Auflaufe gelten auch als Hauptkomponente

- Bei der Wahl von Schweinefleisch ist stets eine alternative Fleischsorte anzubieten

Sattigungsbeilagen:
- bestehend aus Getreide, Getreideprodukte und Kartoffeln

Vitaminbeilagen:
- frisch verarbeitetes oder urspriinglich tiefgekihltes, gekochtes Gemiise

Salat:

- es sind frische Blattsalate, wie Romana- oder Eisbergsalat, anzubieten

- ebenso gilt als Salat auch Tomaten, Gurken, Krautsalate

- fur Grillbuffets auch in der Form von Nudel-/Kartoffelsalaten

- hierbei kein Einsatz von tafelfertigen Salaten

- mindestens zwei verschiedene Dressings, wovon mind. eins vegetarisch sein muss

Dessert:
- bei der Auswahl an verschiedenen Desserts ist mindestens eine Alternative ohne Einsatz von Gelatine hergestellt.

Obst:
- es sind mindestens drei verschiedene Obstsorten anzubieten
- es ist jeweils frisches, reifes Obst anzubieten

Brotwaren:
- als Brotwaren kommen in Betracht: Brotchen, Brot, Toastbrot, Fladenbrot, Knackebrot
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Aufschnitt:
- Kéaseaufschnitte, im Allgemeinen Weich- und Hartkdsesorten, wie Gouda, Emmentaler, Tilsiter, Camembert etc.
- Wurstaufschnitte, im Allgemeinen Brih- oder Rohwiirste und Schinken, wie Salami, Lyoner, Schwarzwalder Schinken etc.

SuRer Aufstrich;

- Konfitliren & Marmeladen, wie Erdbeer-, Himbeer- Aprikosenmarmelade
- Honigsorten, wie Bluten-, Raps- oder Waldhonig

- Nuss- und Schokoladencreme aus Mandel, Haselnuss oder Erdnlissen

2.10 Qualitatssicherung

Der Auftraggeber - vertreten durch die Leitung des Betriebsrestaurants sowie die direkte Vertretungsperson - ist berechtigt, bei
Veranstaltungen unangekiindigt Leistungsprifungen hinsichtlich des Geschmacks, Optik und Qualitat der gelieferten Speisen
vorzunehmen. Die Ergebnisse dieser Priifungen werden im Anschluss besprochen und soweit - sachlich und verhaltnismafig
begriindet - schriftlich dokumentiert. Die hierbei gewonnenen Erkenntnisse sind durch den Auftragnehmer bei allen folgenden
Veranstaltungen und Lieferungen verbindlich zu berlicksichtigen.

2.11 Abfallvermeidung, Verpackungen, Nachhaltigkeit und Umweltfreundlichkeit

Der Auftragnehmer hat samtliche geltenden Gesetze, Regelungen und Bestimmungen zur Abfallvermeidung und Verpackung
einzuhalten. Daruber hinaus sind die jeweils gultigen Abfallbestimmungen der Freien und Hansestadt Hamburg zu beachten,
insbesondere hinsichtlich der Mulltrennung und der getrennten Entsorgung.

Der Einsatz von Kunststoffen, insbesondere Einwegverpackungen sowie Einweggeschirr und #besteck, ist auf ein notwendiges
Minimum zu reduzieren.

Fur die Weiterverwertung nicht verzehrter Lebensmittel soll nach Mdglichkeit eine nachhaltige Losung vorgesehen werden,
beispielsweise durch die Zusammenarbeit mit einem Fachbetrieb, der eine geeignete Weiterverarbeitung sicherstellt. Alternativ
kénnen andere geeignete Maf3hahmen zur Reduzierung von Lebensmittelabféllen eingesetzt werden.

Zudem ist vorzusehen, dass Teilnehmende der Veranstaltung tbriggebliebene Speisen zurticklegen oder einpacken kdénnen,
um die Menge der zu entsorgende Lebensmittel zu reduzieren - unter Einhaltung aller lebensmittelrechtlichen Vorgaben.

Samtliche Kosten fur die Entsorgung der Abfélle tragt der Auftragnehmer.

2.12 Einweg- und Mehrweggeschirr / Mietgeschirr
Ist der Einsatz an Einweggeschirr, -besteck und -bechern sowie Papierservietten geplant, sind folgende Anforderungen zu
erfullen:

Einweggeschirr: Zuckerrohr, Palmblatt oder Holz, zertifiziert kompostierbar, unbeschichtet
Einwegbesteck: Holz oder Bambus, FSC- oder vergleichbar zertifiziert, frei von Lacken oder Chemikalien
Einwegbecher: Papierbecher nur ohne Kunststoffbeschichtung

Papierservietten: Recyclingpapier, ungebleicht, FSC- oder vergleichbar zertifiziert

Wenn der Einsatz von Mietgeschirr entsprechend dem Veranstaltungsformat vorgesehen ist, so sind folgende Anforderungen
an das Mietgeschirr zu erfillen:

- hohe StoR3- und Kantenschlagfertigkeit
- Bruchsicherheit / Robustheit

- Ergonomie/ ausgewogenes Handling

- Stapelbarkeit

- Hitzebestandigkeit tber 100°C

- Lebensmittelechtheit

Sofern fur die Leistungserbringung erforderliches Geschirr, Besteck oder Glaswaren nicht im Eigentum des Auftragnehmers
stehen und von einem Drittunternehmen bezogen werden, erfolgt die gesamte Abwicklung ausschlief3lich zwischen
Auftragnehmer und Drittunternehmen. Anfallende Mietgeblhren sowie Verlust- oder Bruchrechnungen sind vom Auftragnehmer
ohne Aufschlag im Verhdltnis 1:1 an den Auftraggeber weiterzugeben. Der Auftraggeber ist berechtigt,

entsprechende Nachweise wie Lieferscheine oder Rechnungen, die an den Auftragnehmer ausgestellt sind, einzufordern.
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Die Vereinbarungen zu Verlust und Riickgabe werden im Leistungsverzeichnis in Gruppe 7 "Veranstaltungsequipment”,
Untergruppe 7.1 "Einzelpreise Mietgeschirr”, Fragebogen 1: "Regelung Mietgeschirr" erfragt.

Die darin aufgefiihrten Antworten gelten als verbindlich und sind wahrend der gesamten Vertragslaufzeit uneingeschrankt
einzuhalten.

2.13 Reklamation

Der Auftragnehmer verpflichtet sich, Reklamationen des Auftraggebers unverziglich entgegenzunehmen und unmittelbar nach
deren Eingang zu bearbeiten. Beanstandungen hinsichtlich Qualitat, Quantitat oder Prasentation der gelieferten Speisen sind
vom Auftraggeber unmittelbar nach Feststellung schriftlich oder mindlich an den Auftragnehmer zu richten. Der Auftragnehmer
hat geeignete MalRhahmen zur Méngelbeseitigung einzuleiten, die je nach Art der Reklamation eine Nachlieferung,
Ersatzleistung oder eine angemessene Preisminderung umfassen kénnen. Sadmtliche Reklamationen sowie die ergriffenen
Mafnahmen sind durch den Auftragnehmer zu dokumentieren und dem Auftraggeber auf Wunsch zur Verfigung zu stellen.

2.14 Personal

Der Auftragnehmer verpflichtet sich, ausschlie3lich Personen fiir die Leistungserbringung einzusetzen, die gemaf den
Festlegungen der Leistungsbeschreibung qualifiziert sind und Giber séamtliche zur fach- und sachgerechten Leistungserbringung
erforderlichen Kenntnisse und Qualifikationen verfugen.

Der Auftragnehmer tragt dafur Sorge, dass das eingesetzte Personal sdmtliche anwendbaren gesetzlichen Vorschriften und
Regelungen einhalt, insbesondere die im Produktionsbereich geltenden besonderen Gesundheits- und Hygienevorschriften
sowie die Bestimmungen der berufsgenossenschaftlichen Vorschriften und des einschlagigen Regelwerks.

Das Personal fiir die Lebensmittelherstellung und Bewirtschaftung der Buffets wahrend der Veranstaltungen hat mindestens
folgende Qualitatsanforderungen
zu erfilllen:

- Kuchenhilfe
- Gelernte Kéchin/ gelernter Koch

Das eingesetzte Personal - inshesondere im Servicebereich, ob Serviceleitung oder Servicekrafte - verfiigt Gber eine freundliche
und zuvorkommende Personlichkeit. Es handelt aufmerksam, serviceorientiert und steht den Gasten des Auftraggebers bei
Fragen jederzeit hilfsbereit zur Verfigung. Das Personal ist in der Lage, Serviertabletts sicher zu filhren und beherrscht die
gangigen Tellertragetechniken beim Servieren und Abraumen (Ober- und Untergriff). Das Erscheinungsbild ist stets gepflegt; es
wird einheitliche und saubere Arbeitskleidung als eindeutiges Erkennungsmerkmal getragen. Bei der Bewirtschaftung des
Buffets ist mindestens eine ausgelernte Fachkraft als Koch/K&chin eingesetzt, weitere Unterstitzung durch Kichenhilfen ist
zulassig.

2.15 Lieferung / Abholung

Sollte eine Lieferung oder Abholung aufgrund von Kapazitatsengpassen nicht moglich sein, hat der Auftragnehmer eine
Lieferung durch ein von ihm organisiertes Transportunternehmen zu ermdéglichen. Alternativ ist dem Auftraggeber die
Selbstabholung sowie die eigenstandige Riickgabe zu ermdglichen.

2.16 Reinigung

Bei durch den Auftragnehmer betreuten Veranstaltungen ist dieser fiir die Reinigung der Arbeits#, Buffet# und unmittelbar
angrenzenden Bodenflachen verantwortlich. Diese Verpflichtung gilt sowohl wahrend der Veranstaltung als auch beim
abschlieBenden Abbau. Die geltenden Hygiene-Standards sowie das HACCP#Konzept sind einzuhalten.

Wahrend der Veranstaltung sind Verschmutzungen wie Sol3enflecken oder herabgefallene Speisen unverziiglich zu entfernen.
Servierplatten sind optisch ansprechend zu halten, indem Speisen ordnungsgemaf angerichtet und bei Bedarf nachgelegt
werden.

Nach Veranstaltungsende sind sdmtliche Cateringreste entsprechend den geltenden Abfallvorschriften umweltgerecht und
getrennt nach Abfallarten zu entsorgen. Schmutzige Platten sind auslaufsicher in den vorgesehenen Transportkisten zu
verstauen. Buffet#, Catering# und Anrichtebereiche sind mit geeigneten, hygienisch unbedenklichen Reinigungsmitteln zu
séaubern; Verschmutzungen auf Teppichbdden sind zu entfernen oder dem Ansprechpartner des Auftraggebers zu melden.

Der Auftragnehmer stellt alle erforderlichen Reinigungs# und Entsorgungsmaterialien (z. B. Reinigungsmittel, Handschuhe,
Besen, Eimer, Mullsécke, Transportkisten) bereit.
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Geschirr#, Besteck# und Glaswaren des Auftraggebers sind sortenrein und standsicher im Ricklauf zu sammeln; die Reinigung
erfolgt durch den Auftraggeber. Vom Auftragnehmer bereitgestelite Geschirr#, Besteck# und Glaswaren sind in dessen
Produktionsstétte zu reinigen; hierfir ist eine angemessene Reserve vorzuhalten. Eine Reinigung in den Raumlichkeiten des
Auftraggebers ist nicht vorgesehen.

2.17 Hygiene

Der Auftragnehmer gewabhrleistet die Einhaltung samtlicher allgemeiner und besonderer Hygienevorschriften, -regeln sowie aller
gesetzlichen Hygienevorgaben und Gesetze und Verordnungen des Lebensmittelrechts in ihrer jeweils gliltigen Fassung.
Darlber hinaus stellt der Auftragnehmer sicher, dass jede fiir die ausgeschriebene Leistung eingesetzte Person diese
Vorgaben

ausnahmslos beachtet und einhalt.

2.18 Zutritt und Ansprechperson

Bei der Zufahrt und Fortbewegung, sei es im Fahrzeug oder zu Ful3, ist sicherzustellen, dass jederzeit nach auRen erkennbar
ist, dass die eingesetzte Person Beschéftigte des Auftragnehmers ist. Dies erfolgt durch das Tragen von Arbeitskleidung mit
dem entsprechenden Firmenlogo oder durch das Mitfuhren eines deutlich sichtbar an der Arbeitskleidung befestigten
Ausweises.

Der Zutritt zum Firmengelénde des Auftraggebers ist nur nach vorheriger Anmeldung am jeweiligen Pfortnerhauschen gestattet.
Bei Anlieferungen und Abholungen ist eine angemessene Wartezeit einzuplanen. Die Voranmeldung sowie die Abstimmung der
Anliefer- und Abholbedingungen haben mindestens zwei Tage vor Ausfiihrung mit dem in der vom Auftraggeber erzeugten
Bestellung benannten Ansprechpartner zu erfolgen. Der benannte Ansprechpartner des Auftraggebers ist fur die Anmeldung
beim Pfortner des jeweiligen Betriebsgelandes verantwortlich.

2.19 Angebotspreise

Die im Angebot anzugebenden Preise beinhalten den Einkauf und die Beschaffung samtlicher fir die Zubereitung der
Mabhlzeiten erforderlichen Lebensmittel und Zutaten. Dartber hinaus sind samtliche Energie-, Sach-, Betriebs-, Unterhalts-,
Wartungs- sowie Personalkosten, die im Zusammenhang mit der Zubereitung und Anlieferung der Mahlzeiten entstehen,
vollstandig zu bertcksichtigen.

2.20 Option: Grol3veranstaltung

Der Auftraggeber behalt sich vor, wahrend der Vertragslaufzeit Leistungen fiir GroR3veranstaltungen im Sinne dieser Position
abzurufen. Eine GroRveranstaltung wird durch den Auftraggeber als ein Event definiert, mit einer Teilnehmerzahl von 100 bis zu
2.000 Personen.

Die Inanspruchnahme dieser Leistungen erfolgt ereignisabhéngig. Sie ist fir den Auftragnehmer im Vorfeld nicht planbar.

Fur diese optionalen Leistungen steht ein maximales Budget von 200.000,00 € zur Verfligung. Der Auftraggeber ist berechtigt,
dieses Budget wahrend der Vertragslaufzeit vollstandig, teilweise oder gar nicht abzurufen.

Es besteht keine Mindestabnahmeverpflichtung des Auftraggebers. Dem Auftragnehmer erwachsen aus einem Nichtabruf oder
einem nur teilweisen Abruf dieses Budgets keinerlei Anspriiche auf Entschadigung, Ausgleichszahlungen oder Umsatzersatz.

Die im Rahmen dieser Position geforderten Speisen- und Getrénkeleistungen kénnen inhaltlich und konzeptionell von den
Standardvorgaben der Positionen 1 bis 8 dieses Leistungsverzeichnisses abweichen. Der Auftraggeber ist berechtigt, anlass-
oder themenbezogene Anpassungen zu verlangen.

Dies betrifft insbesondere:

- die Herstellungs- und Zubereitungsarten (z. B. Live-Cooking, Front-Cooking, Food-Truck-Konzepte)

- die Prasentations- und Anrichtungsformen (z. B. Flying Buffets, Themen-Lounges, spezifisches Non-
Food-Catering/Dekoration)

- die Zutaten- und Produktauswabhl (z. B. Anpassung an landerspezifische, saisonale oder kulinarische Themenschwerpunkte)
- das Getrankesortiment (z. B. thematisch abgestimmte Getrankeauswahl oder spezifische Kaffeespezialitaten)

Die Abrechnung erfolgt ausschlie3lich fur tatsachlich abgerufene und erbrachte Leistungen. Weichen die Anforderungen von
den Standardpositionen 1-8 ab, fordert der Auftraggeber den Auftragnehmer zur Abgabe eines veranstaltungsspezifischen
Einzelangebots auf.

Der Auftragnehmer verpflichtet sich, dieses Angebot auf Basis der Urkalkulation des Hauptvertrages und zu marktublichen,
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angemessenen Konditionen zu erstellen.

Der Abruf von Leistungen im Rahmen dieser Position erfolgt schriftlich (auch per E-Mail) durch den Auftraggeber unter
Einhaltung folgender Mindestvorlauffristen:

- 100 bis 500 Personen: mindestens 14 Kalendertage vor Veranstaltungstermin
- von 501 bis 1.000 Personen: mindestens 30 Kalendertage vor Veranstaltungstermin
- von 1.001 bis 2.000 Personen: mindestens 45 Kalendertage vor Veranstaltungstermin

Der Auftraggeber teilt dem Auftragnehmer mit der schriftlichen Beauftragung die voraussichtliche Teilnehmerzahl mit.
Die verbindliche finale Personenzahl, die als Abrechnungsgrundlage fur den Wareneinsatz dient, kann vom Auftraggeber bis zu
7 Werktage vor Veranstaltungsbeginn um maximal 10 % nach unten oder oben angepasst werden.

Ausfullhinweise: Sie mussen alle farblich unterlegten, unterstrichenen Felder ausfillen. Optional kbnnen Sie Angaben in
Feldern machen, die nur unterstrichen, aber nicht farblich unterlegt sind. Tragen Sie in der Spalte "Mengen- und Preisangaben"
alle notwendigen, geforderten Angaben ein (Preise und Kosten jeweils ohne gesetzliche USt.). Ist eine Preiseinheit ungleich 1
vorgegeben (z.B. 1.000), so geben Sie bitte den Preis netto pro Einheit bezogen auf die Preiseinheit an (z.B. 10,00 EUR pro
1.000 Mengeneinheiten). Beziehen Sie in Rahmenvertragspositionen Ihren angebotenen Preis auf die angegebene geschatzte
Menge. Geben Sie in der Spalte "Gesamtbetrag netto (EUR)" fir jede Position den Betrag an, der fur die Position aus den
Einzelangaben zu kalkulieren ist. Beispiel fur eine Position mit angegebener Menge und gefordertem Preis: Die Menge ist mit
dem Preis netto pro Einheit in Euro zu multiplizieren.

Nr. Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)
F1 Fragebogen 1: Info-Fragebogen
Fragetitel Antwort \

1.1 Ansprechpartner/in fur die Auftragsabwicklung

Wer ist Ansprechpartner/in fur die Auftragsabwicklung im
Falle der Auftragserteilung?

1.2 E-Mail Adresse fur Bestellungen

Die Bestellungen werden per E-Mail zugestellt. Bitte
geben eine E-Mail Adresse auf, bei der gewéhrleistet ist,
dass diese stetig Uiberwacht wird.
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B41_HSE-2026-220-0023 Rahmenvertrag uber Erbringung von Offenes Verfahren
Cateringleistungen

Nr. Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)

Gruppe 1| Kleine Speisen und Snacks

Alle hierunter aufgefiihrten Speisen sind fir die Verpflegung von Empféangen, Tagungen
und Konferenzen in den firmeneigenen Blros, Besprechnungsraumen,
Veranstaltungsflachen und Tee- und Kaffeekiichen vorgesehen.

Die Stiickmengen je Speise und Variante werden vom Auftraggeber vorgegeben und sind
mit der Anzahl der bestellten Mengen zu multiplizieren.

Zum Beispiel:

6x Canapés - Ausfiihrung "Exklusiv" als Empfang/Aperitiv (Vorgabe 3 Stk. pro Person) =
mind. 18 Stk. exklusive Canapes fir die Veranstaltung fertigen.

Die in den folgenden Einzelpositionen genannten Speisen dienen lediglich der
Beispielgebung und Kalkulationsorientierung. Der Auftragnehmer ist in seiner Gestaltung
und Kreativitat frei, hat sich aber uneingeschrankt an die Lebensmittelvertraglichkeiten
sowie Hygienestandards und Kuhlkettengesetze zu halten.

Die angegebenen Grammzahlen je Komponente dienen als Orientierungswerte fur die
Kalkulation. In der Ausfuhrung sind geringfuigige Abweichungen zulassig, jedoch darf die
jeweils angegebene Mindestmenge nicht unterschritten werden.

Gruppe Canapés

11
Bereitstellung von verzehrfertigen Canapés in mundgerechter Portionsgrofe - ca. 30g/Stk.
(je nach Belag) - bestehend aus fein belegten Brotscheiben oder Baguette-Stiicken.
Die Auswahl umfasst vegetarische, vegane und fleischhaltige, dekorativ angerichtete
Varianten.
Die Brotbasis variiert - geschmacklich passend zu dem Belag - in der Getreide- und der
Herstellungsart (z.B. Roggen, Dinkel, Weizen, Punpernickel).

Die Lieferung erfolgt verzehrfertig, hygienisch verpackt, gekiihlt und mit einer Zutatenliste
sowie Buffetkartchen beiliegend.

Gruppe Ausflihrung "Standard"

111
Die Canapés "Standard" sind mit klassischen Belagen wie Kase, Wurst, Aufschnitt und
Frischkdsezubereitungen belegt.

1111 als Empfang/Aperitif Menge: 1 Stiick

Pro Person sind 3 Stk. vorgesehen. L .
9 Preiseinheit: 1 Stick

Preis pro Person .
P Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %
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B41_HSE-2026-220-0023

Rahmenvertrag uber Erbringung von

Cateringleistungen

Offenes Verfahren

Nr. Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)
1.1.1.2 als Fingerfood-Buffet Menge: 1 Stiick
Pro P ind 7 Stk. hen.
rorerson sin vorgesehen Preiseinheit: 1 Stuck
Preis pro Person
P Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
1.1.1.3 als Hauptspeise Menge: 1 Stiick
Pro Person sind 10 Stk. vorgesehen. L .
g Preiseinheit: 1 Stuck
Preis pro Person .
P Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
Gruppe Ausfiihrung "Exklusiv"
1.1.2
Die Canapés "Exklusiv" sind mit ausgewahlten Zutaten wie Raucherlachs, Roastbeef,
Ziegenkase, Truffelcremé oder saisonalem Gemise belegt.
1121 als Empfang/Aperitif Menge: 1 Stiick
Pro Person sind 3 Stk. vorgesehen.
sonsi vorges Preiseinheit: 1 Stuck
Preis pro Person o
Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
1.1.2.2 als Fingerfood-Buffet Menge: 1 Stiick
Pro Person sind 7 Stk. vorgesehen. - .
g Preiseinheit: 1 Stick
Preis pro Person ..
P Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
1.1.2.3 als Hauptspeise Menge: 1 Stiick
Pro Person sind 10 Stk. vorgesehen.
S ! vorg Preiseinheit: 1 Stuck
Preis pro Person -
P Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
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B41_HSE-2026-220-0023

Rahmenvertrag uber Erbringung von

Cateringleistungen

Offenes Verfahren

Nr. Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)
Gruppe Ausfiihrung "Vegetarisch"
1.1.3
Die Canapés "Vegetarisch" sind mit umfassenden Zutaten wie Kasevariationen, Gemuse,
Krauter und pflanzliche Aufstriche oder Frischkédsezubereitungen belegt.
1.1.31 als Empfang/Aperitif Menge: 1 Stiick
Pro Person sind 3 Stk. vorgesehen.
' rson sl vorges Preiseinheit: 1 Stuck
Preis pro Person o
Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
1.1.3.2 als Fingerfood-Buffet Menge: 1 Stiick
Pro Person sind 7 Stk. vorgesehen. - .
g Preiseinheit: 1 Stuck
Preis pro Person .
P Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
1.1.3.3 als Hauptspeise Menge: 1 Stiick
Pro Person sind 10 Stk. vorgesehen.
son st vorges Preiseinheit: 1 Stuck
Preis pro Person o
Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
Gruppe Ausfuhrung "Vegan"
1.1.4
Die Canapés "Vegan" sind mit pflanzlichen Zutaten wie Gemuse, veganen Aufstrichen,
Hulsenfruchtzubereitungen oder pflanzlichen Kése- oder Wurstalternativen belegt.
1141 als Empfang/Aperitif

Pro Person sind 3 Stk. vorgesehen.

Preis pro Person

Menge: 1 Stiick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend

%
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B41_HSE-2026-220-0023

Rahmenvertrag uber Erbringung von

Cateringleistungen

Offenes Verfahren

Nr. Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)
1.14.2 als Fingerfood-Buffet Menge: 1 Stiick
Pro Person sind 7 Stk. vorgesehen. Preiseinheit: 1 Stiick
Preis pro Person
P Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
1.1.4.3 als Hauptspeise Menge: 1 Stiick
Pro Person sind 10 Stk. vorgesehen. L .
g Preiseinheit: 1 Stuck
Preis pro Person .
P Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
Gruppe Ausfiihrung "Glutenfrei"
115
Die Canapés "Glutenfrei" sind mit vegetarischen, veganen und fleischhaltigen, glutenfreien
Zutaten belegt.
1.151 als Empfang/Aperitif Menge: 1 Stiick
Pro Person sind 3 Stk. vorgesehen.
sonsi vorges Preiseinheit: 1 Stuck
Preis pro Person o
Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
1.15.2 als Fingerfood-Buffet Menge: 1 Stiick
Pro Person sind 7 Stk. vorgesehen. - .
g Preiseinheit: 1 Stick
Preis pro Person ..
P Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
1.15.3 als Hauptspeise Menge: 1 Stiick
Pro Person sind 10 Stk. vorgesehen.
S ! vorg Preiseinheit: 1 Stuck
Preis pro Person -
P Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
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B41_HSE-2026-220-0023 Rahmenvertrag uber Erbringung von Offenes Verfahren
Cateringleistungen

Nr. Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)

Gruppe Belegte Brétchen

1.2
Bereitstellung von verzehrfertigen, belegten Brétchen in halber Ausfuhrung - ca.
60-80g/Stk. - dekorativ angerichtet.
Die Auswahl umfasst vegetarische, vegane und fleischhaltige Varianten mit frischen und
Uberwiegend regionalen Zutaten.
Die Brétchenhélften variieren - geschmacklich passend zu dem Belag - in der Getreideart
(Roggen, Dinkel, Weizen).

Die Lieferung erfolgt verzehrfertig, hygienisch verpackt, gekiihlt und mit einer Zutatenliste
sowie Buffetkartchen beiliegend.

Gruppe Ausflihrung "Standard"

121
Die belegten Brétchenhélften "Standard" sind mit klassischen Beldgen wie Kése, Wurst,
Aufschnitt und Frischk&sezubereitungen belegt.

1211 als Snack/ Zwischenmabhlzeit

Menge: 1 Stuck

Pro P ind 1 Stk hen.
ro Person sind 1 Stk vorgesehen Preiseinheit: 1 Stiick

Preis pro Person -
Nettopreis in Euro

UsSt.: 19 %, falls abweichend %
1.2.1.2 als leichtes Catering/ Meeting Menge: 1 Stiick

Pro Person sind 2 Stk vorgesehen. Preiseinheit: 1 Stiick

Preis pro Person -
P Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

1.2.1.3 als Hauptmahlzeit Menge: 1 Stiick

ProP i k hen.
ro Person sind 3 Stk vorgesehen Preiseinheit: 1 Stiick

Preis pro Person -
Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

Gruppe Ausfiihrung "Exklusiv"

1.2.2
Die belegten Brotchenhalften "Exklusiv" sind mit ausgewahlten Zutaten wie Raucherlachs,
Parmaschinken, Feinkase oder Triffelcremé belegt.
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B41_HSE-2026-220-0023 Rahmenvertrag uber Erbringung von Offenes Verfahren
Cateringleistungen

Nr. Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)

1.2.2.1 als Snack/ Zwischenmabhlzeit Menge: 1 Stiick

Pro Person sind 1 Stk vorgesehen. Preiseinheit: 1 Stiick

Preis pro Person o
P Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

1.2.2.2 als leichtes Catering/ Meeting Menge: 1 Stiick

Pro Person sind 2 Stk vorgesehen. L .
9 Preiseinheit: 1 Stick

Preis pro Person .
P Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

1.2.2.3 als Hauptmabhlzeit Menge: 1 Stiick

Pro Person sind 3 Stk vorgesehen. Preiseinheit: 1 Stiick

Preis pro Person -
P Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

Gruppe Ausfuhrung "Vegetarisch”

1.2.3
Die belegten Brotchenhélften "Vegetarisch" sind mit umfassenden Zutaten wie
Kasevariationen, Gemise, Krauter und pflanzliche Aufstriche oder
Frischkdsezubereitungen belegt.
1.23.1 als Snack/ Zwischenmabhilzeit Menge: 1 Stiick
Pro Person sind 1 Stk. vorgesehen. I~ .
g Preiseinheit: 1 Stuck
Preis pro Person .
Nettopreis in Euro
UsSt.: 19 %, falls abweichend %
1.2.3.2 als leichtes Catering/ Meeting

Menge: 1 Stick

Pro Person sind 2 Stk. vorgesehen. Preiseinheit: 1 Stiick

Preis pro Person I
P Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %
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B41_HSE-2026-220-0023 Rahmenvertrag uber Erbringung von Offenes Verfahren
Cateringleistungen

Nr. Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)

1.2.3.3 als Hauptmabhlzeit Menge: 1 Stiick

Pro Person sind 3 Stk. vorgesehen. Preiseinheit: 1 Stiick

Preis pro Person L
P Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

Gruppe Ausfuhrung "Vegan"

1.2.4

Die belegten Brétchenhélften "Vegan" sind mit pflanzlichen Zutaten wie Gemuse, veganen

Aufstrichen, Hulsenfruchtzubereitungen oder pflanzlichen Kése- oder Wurstalternativen

belegt.
1241 als Snack/ Zwischenmahlzeit Menge: 1 Stiick

Pro Person sind 1 Stk. vorgesehen. L .

g Preiseinheit: 1 Stuck
Preis pro Person .
P Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %

1.24.2 als leichtes Catering/ Meeting

Menge: 1 Stick

Pro Person sind 2 Stk. vorgesehen. Preiseinheit: 1 Stiick

Preis pro Person -
P Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

1.2.4.3 als Hauptmabhizeit Menge: 1 Stiick

Pro Person sind 3 Stk. vorgesehen. L .
9 Preiseinheit: 1 Stick

Preis pro Person .
Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

Gruppe Ausfiihrung "Glutenfrei"

1.25
Die belegten Brotchenhélften "Glutenfrei” sind mit vegetarischen, veganen und
fleischhaltigen, glutenfreien Zutaten belegt.
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B41_HSE-2026-220-0023

Rahmenvertrag uber Erbringung von

Cateringleistungen

Offenes Verfahren

Nr. Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)
1.251 als Snack/ Zwischenmahlzeit Menge: 1 Stiick
Pro Person sind 1 Stk vorgesehen.
I vorg Preiseinheit: 1 Stlick
Preis pro Person
P Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
1.25.2 als leichtes Catering/ Meeting Menge: 1 Stiick
Pro Person sind 2 Stk vorgesehen. L .
¢ Preiseinheit: 1 Stuck
Preis pro Person .
P Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
1.253 als Hauptmabhlzeit Menge: 1 Stiick
Pro Person sind 3 Stk vorgesehen.
I vorg Preiseinheit: 1 Stlick
Preis pro Person o
P Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
Gruppe Backwaren
1.3
Bereitstellung von frischen Backwaren, wie stiRen und herzhaften Teilchen - ca. 509/Stk
und 2 Stk pro Person. Die Auswahl umfasst klassische, vegetarische und vegane
Varianten.
Die Lieferung erfolgt verzehrfertig, hygienisch und thermisch (kiihl oder warm) verpackt,
und mit einer Zutatenliste sowie Buffetkartchen beiliegend.
1.3.1 Ausfihrung "SuR"

Die Auswahl an suiRen Backwaren kann
u.a. Mini-Berliner, Plundergeback, Mini-
Croissants und Fruchttaschen umfassen.
Pro Person sind 2 Stk (100g) vorgesehen.

Preis pro Person

Menge: 1 Stick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 7 %, falls abweichend

%
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B41_HSE-2026-220-0023

Rahmenvertrag uber Erbringung von

Cateringleistungen

Offenes Verfahren

Nr.

Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)
1.3.2 Ausfiihrung "Herzhaft Menge: 1 Stiick
Die Auswahl an herzhaften Backwaren iseinheit: lick
kann u.a. Mini-Quiches, Blatterteiggeback | Preiseinheit: 1 Stuc
mit Kase- oder Gemusefillungen, pikante o
Wraps und herzhafte Muffins umfassen. Nettopreis in Euro
Pro Person sind 2 Stk (100g) vorgesehen.
Preis pro Person USt.: 7 %, falls abweichend %
Gruppe Fingerfood
1.4
Bereitstellung von verzehrfertigem Fingerfood in mundgerechter und handlicher
PortionsgroR3e, geeignet fur den direkten Verzehr ohne Besteck.
Die Auswahl umfasst warme und kalte Komponenten in vegetarischer, veganer und
fleischhaltiger Variante, dekorativ angerichtet, begleitend von passenden Dips und/oder
Saucen.
Die Lieferung erfolgt verzehrfertig, hygienisch und thermisch (kiihl oder warm) verpackt,
und mit einer Zutatenliste sowie Buffetkartchen beiliegend.
Gruppe Fingerfood Fisch
141
Die Auswahl an Fingerfood-Snacks mit Fisch kann u.a. Lachsrélichen, Mini-Wraps mit
Thunfisch, Blatterteiggeback mit Lachs und Spinat umfassen.
1411 als Snack Menge: 1 Stiick
Fingerfood-Snacks, 5 Stk/Person C .
Portionsgrofe 40-80g/Stk Preiseinheit: 1 Stick
Preis pro Person Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
14.1.2 als Buffet Menge: 1 Stiick
Fingerfood-Buffet, 14 Stk/Person - . .
Portionsgrofie 40-80g/Stk Preiseinheit: 1 Stiick
Preis pro Person Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
Gruppe Fingerfood Fleisch
1.4.2

Die Auswahl an Fingerfood-Snacks mit Fleisch kann u.a. Wraps mit Hahnchenbrust,
Blatterteiggebéck mit Hackfleischfiillung und Fleischspielse mit Gemise umfassen.
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B41_HSE-2026-220-0023

Rahmenvertrag uber Erbringung von

Cateringleistungen

Offenes Verfahren

Nr. Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)
1421 als Snack Menge: 1 Stiick
Fingerfood-Snacks, 5 Stk./Person C .
PortionsgroRe 40-80 g/Stk. Preiseinheit: 1 Stick
Preis pro Person Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
1.4.2.2 als Buffet Menge: 1 Stiick
Fingerfood-Buffet, 14 Stk./Person Lo y
Portionsgréfe 40-80 g/Stk. Preiseinheit: 1 Stiick
Preis pro Person Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
Gruppe Fingerfood Vegetarisch
1.4.3
Die Auswahl an vegetarischer Fingerfood-Snacks kann u.a. Wraps mit Frischkase und
Gemise, vegetarische Quiches und Gemiusespiel3e umfassen.
1431 als Snack Menge: 1 Stiick
Fingerfood-Snacks, 5 Stk./Person o y
PortionsgroRe 40-80 g/Stk. Preiseinheit: 1 Stiick
Preis pro Person Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
1.4.3.2 als Buffet Menge: 1 Stiick
Fingerfood-Buffet, 14 Stk./Person Lo y
PortionsgréRie 40-80 g/Stk. Preiseinheit: 1 Stiick
Preis pro Person Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
Gruppe Fingerfood Vegan
1.4.4

Die Auswahl an veganen Fingerfood-Snacks kann u.a. Wraps mit Hummus und gegrilltem
Gemiuse, Blatterteig mit Spinat oder Linsenfullungen, und Sandwiches mit pflanzlichen

Alternativen zu Kase und Wurst umfassen.
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B41_HSE-2026-220-0023

Rahmenvertrag uber Erbringung von

Cateringleistungen

Offenes Verfahren

Nr. Bezeichnung

Mengen- und Preisangaben

Gesamtbetrag
netto (EUR)

1441 als Snack

Fingerfood-Snacks, 5 Stk./Person
PortionsgrofRe 40-80 g/Stk.

Preis pro Person

Menge: 1 Stick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend

%

1.4.4.2 als Buffet

Fingerfood-Buffet, 14 Stk./Person
Portionsgrof3e 40-80 g/Stk.

Preis pro Person

Gruppe Fingerfood Glutenfrei
145

Die Auswabhl an glutenfreien Fingerfood-Snacks kann u.a. Reiswaffelcanapés mit
Frischkase und Lachs, Polentahdppchen mit mediterranen Belag und glutenfreie Quiches

umfassen.

Menge: 1 Stuck
Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend

%

1.45.1 als Snack

Fingerfood-Snacks, 5 Stk./Person
PortionsgrofRe 40-80 g/Stk.

Preis pro Person

Menge: 1 Stick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend

%

1.45.2 als Buffet

Fingerfood-Buffet, 14 Stk./Person
Portionsgrof3e 40-80 g/Stk.

Preis pro Person
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B41_HSE-2026-220-0023 Rahmenvertrag uber Erbringung von Offenes Verfahren
Cateringleistungen

Nr. Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)

Gruppe Obst

15
Bereitstellung von verzehrfertigen Obstkdrben oder -platten fiir Veranstaltungen in drei
abrufbaren Variationen.
Das Obst stammt aus regionalem Bio-Anbau; importierte Sorten sind nach Fair-
Trade-Richtlinien gehandelt.
Die Lieferung erfolgt verzehrfertig, hygienisch verpackt, gekiihlt und mit einer Zutatenliste
sowie Buffetkartchen beiliegend.
Nachweise zu Bio- und Fair-Trade-Zertifikaten sind auf Anfrage vorzulegen.
151 Handobst Menge: 1 Stiick
2 Stk. P
Stk. oder 300g/Person Preiseinheit: 1 Stick
Preis pro Person Nettopreis in Euro
USt.: 7 %, falls abweichend %
152 Schnittobst Menge: 1 Stiick
2 Stk. oder 100g/Person
g Preiseinheit: 1 Stuck
Preis pro Person Nettopreis in Euro
USt.: 7 %, falls abweichend %
1.5.3 Obstspiel3e Menge: 1 Stiick
1 P
S0g/Person Preiseinheit: 1 Stick
Preis pro Person Nettopreis in Euro
USt.: 7 %, falls abweichend %

Gruppe Suppe

1.6
Bereitstellung verzehrfertiger Suppen, wechselnd als Consommé, Kraftbriihe oder Eintopf,
optional erweiterbar um eine Portion korrespondierender Suppeneinlage sowie eine
Portion Brot.

Die Lieferung erfolgt verzehrfertig, in thermoisolierten Behéltern, hygienisch verpackt und
mit einer Zutatenliste sowie Buffetkartchen beiliegend.
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B41_HSE-2026-220-0023 Rahmenvertrag uber Erbringung von Offenes Verfahren
Cateringleistungen

Nr. Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)

Gruppe Vor-/Beisuppe

1.6.1
Vor/-beisuppe mit einer Portionsgrdf3e von 150ml pro Person.
Die Suppe ist nach Vorgabe in vegetarischer, veganer oder fleischhaltiger Variante zu
liefern und kann optional um eine passende Suppeneinlage sowie eine Brotbeilage erganzt
werden.

16.1.1 Suppe "Fleisch oder Fisch Menge: 1 Stiick

Preis pro Person
ISP Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

UsSt.: 7 %, falls abweichend %

1.6.1.2 Suppe "Vegetarisch Menge: 1 Stiick

Preis pro Person L .
P Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 7 %, falls abweichend %

16.1.3 Suppe "Vegan Menge: 1 Stiick

Preis pro Person
ISP Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

Ust.: 7 %, falls abweichend %

1.6.1.4 Suppe "Glutenfrei oder Laktosefrei Menge: 1 Stiick

Preis pro Person L .
P Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 7 %, falls abweichend %

1.6.1.5 Portion Brot Menge: 1 Stiick

50g pro Person Preiseinheit: 1 Stiick
1 Scheibe Bauernbrot oder Vollkornbrot
oder

1/2 Brétchen oder Baguettestiick

Nettopreis in Euro

UsSt.: 7 %, falls abweichend %
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1.6.1.6 Passende Suppeneinlage Menge: 1 Stiick
40-60g pro Person
gp Preiseinheit: 1 Stlick
40-50 g Gemusewdarfel, Hilsenfriichte, o
Nudeln oder Reis: Nettopreis in Euro
50-60 g Fleisch, Wiirstchen oder KI63chen
USt.: 7 %, falls abweichend %
Gruppe Hauptspeise
1.6.2
Bereitstellung einer Hauptsuppe mit einer Portionsgroéf3e von 500ml pro Person. Die Suppe
ist nach Vorgabe in vegetarischer, veganer oder fleischhaltiger Variante zu liefern und
kann optional um eine passende Suppeneinlage sowie eine Brotbeilage erganzt werden.
1.6.2.1 Suppe "Fleisch oder Fisch Menge: 1 Stiick
Preis pro Person . .
P Preiseinheit: 1 Stuck
Nettopreis in Euro
USt.: 7 %, falls abweichend %
1.6.2.2 Suppe "Vegetarisch Menge: 1 Stiick
Preis pro Person
'SP Preiseinheit: 1 Stlick
Nettopreis in Euro
USt.: 7 %, falls abweichend %
1.6.2.3 Suppe "Vegan Menge: 1 Stiick
Preis pro Person . .
P Preiseinheit: 1 Stuck
Nettopreis in Euro
USt.: 7 %, falls abweichend %
1.6.24 Suppe "Glutenfrei oder Laktosefrei"

Preis pro Person

Menge: 1 Stick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

Ust.:

7 %, falls abweichend %
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1.6.25 Portion Brot Menge: 1 Stiick
100g pro Person . .
gp Preiseinheit: 1 Stlick
1-2 Scheiben Bauernbrot oder Vollkornbrot o
oder Nettopreis in Euro
1 Brétchen oder Baguettestiick
USt.: 7 %, falls abweichend %
1.6.2.6 Passende Suppeneinlage Menge: 1 Stiick
80-120g pro Person - .
gp Preiseinheit: 1 Stuck
80-100g Gemusewdrfel, Hulsenfriichte, .
Nudeln oder Reis: Nettopreis in Euro
100-120g Fleisch, Wirstchen oder
KldRchen i
USt.: 7 %, falls abweichend %
Gruppe Dessert
1.7
Bereitstellung von verzehrfertigen - in optisch ansprechenden MehrweggefalRen -
portionierten Nachspeisen ca. 80-120g/pro Person. Die Auswahl umfasst klassische,
laktosefreie, vegane und glutenfreie Varianten.
Die Lieferung erfolgt verzehrfertig, in thermoisolierten Behéltern, hygienisch verpackt und
mit einer Zutatenliste sowie Buffetkartchen beiliegend.
1.7.1 Ausfuihrung "Standard Menge: 1 Stiick
Das Dessert "Standard" wird nach iseinheit: lick
klassischer Rezeptur hergestellt und Preiseinheit: 1 Stuc
umfasst herkdmmliche Zutaten wie Milch- .
und Sahneprodukte, Eier, Nettopreis in Euro
Getreideerzeugnisse, Frichte sowie
weitere typische Bestandteile traditioneller i
StiRspeisen. USt.: 19 %, falls abweichend %
1.7.2 Ausfiihrung "Laktosefrei”

Das Dessert "Laktosefrei” wird
ausschlief3lich mit laktosefreien Zutaten
hergestellt. Es umfasst Komponenten wie
Obstzubereitungen, laktosefreie Cremes
oder Mousses, Backwaren aus
laktosefreien Alternativen sowie weitere
SiuRspeisenbestandteile ohne Milchzucker.
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1.7.3 Ausfiihrung "Vegan"

Zubereitungen auf Basis von

Das Dessert "Vegan" wird ausschlieRlich
aus pflanzlichen Zutaten hergestellt. Es
umfasst Komponenten wie frisches Obst,
pflanzliche Cremes oder Mousses,

Menge: 1 Stick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

Hilsenfriichten sowie Alternativen zu
Milch# oder Sahneprodukten.

USt.: 19 %, falls abweichend

%

1.7.4 Ausfuihrung "Glutenfrei”

umfasst Komponenten wie

SuRspeisenbestandteile.

Gruppe 2 | Buffet

Das Buffet ist als strukturierte Zusammenstellung mehrerer Speisen zu Verstehen. Es
umfasst eine bewusst geplante Auswahl an kalten Vorpeisen und warmen Hauptspeisen,
die kulinarisch aufeinander abgestimmt sind. Ergénzt um ein passendes Dessert. Sowohl
vegetarische als auch fleischhaltige Komponenten sind vorzusehen, um eine
angemessene Auswahlmdglichkeit sicherzustellen. Die Zusammenstellung des Buffets hat
eine abwechslungsreiche und ausgewogene Ernahrung sicherzustellen. Der

Obstzubereitungen, glutenfreie Cremes
oder Mousses, Backwaren aus glutenfreien
Mehlen sowie weitere glutenfreie

Menge: 1 Stiick

Das Dessert 'Glutenfrei' wird ausschlieflich
mit glutenfreien Zutaten hergestellt. Es

Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend

Auftragnehmer ist in seiner Gestaltung und Kreativitat frei.

%

Bei der Lebensmittelauswahl, der Speisenzubereitung und der Speisenprasentation sind
stets die Vorgaben aus der Leistungsbeschreibung einzuhalten.

Die Lieferung erfolgt verzehrfertig, hygienisch und thermisch (kiihl oder warm) verpackt,
und mit einer Zutatenliste sowie Buffetkartchen beiliegend.

Die angegebenen Grammzahlen je Komponente dienen als Orientierungswerte fur die

Kalkulation. In der Ausfiihrung sind geringfligige Abweichungen zulassig, jedoch darf die
jeweils angegebene Mindestmenge nicht unterschritten werden.

Samtliches, speisenrelevantes Anrichte# und Warmhalteequipment ist passend zum

Speisenangebot zu liefern.

Der Buffetaufbau erfolgt durch den Auftragnehmer. Die Abholung des Equipments erfolgt
am folgenden Werktag, oder vor Wochenenden unmittelbar nach Veranstaltungsende.

Der Auftraggeber kann optional die Betreuung des Buffets sowie den Abbau durch den

Auftragnehmer beauftragen.

Der hierfur anzusetzende Stundenlohn des Fachpersonals ist in Gruppe 9 anzugeben.
Die Abrechnung erfolgt pro eingesetzter Person, stiindlich und nach tatsachlichem

Aufwand.
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21

Buffet "Standard"

Das Buffet ist mit herkdbmmlichen, frischen
und qualitativ hochwertigen Zutaten zu
gestalten.

Buffetplan bestehend aus:
Vorspeise 120-150g
Hauptgericht 300g und
Dessert 60-80g

Preis pro Person

Menge: 1 Stick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

2.2

2.3

Buffet "Exklusiv"

Das Buffet ist mit frischen, qualitativ
hochwertigen und exklusiven Zutaten zu
gestalten. Exklusive Komponenten kénnen
dabei beispielsweise ausgewahlte Fleisch-
und Fischsorten, Meeresfriichte,
hochwertige Kasevariationen, saisonale
Spezialitdten sowie besondere Gemuse-
und Obstsorten umfassen.

Buffetplan bestehend aus:
Vorspeise 120-1509g
Hauptgericht 300g und
Dessert 60-80g

Preis pro Person

Buffet "Suppe"

Das Suppenbuffet ist mit herkbmmlichen,
frischen und qualitativ hochwertigen
Zutaten zu gestalten. Es umfasst eine
ausgewogene Auswahl an kalten
Vorspeisen sowie eine Wahlmdglichkeit
zwischen einer warmen Suppe mit
Fleischanteil und einer warmen
vegetarischen Suppe, jeweils erganzt
durch korrespondierende Suppeneinlagen
und Brot.

Buffetplan bestehend aus:
Vorspeise 120-150g
Suppe 500ml und
Dessert 60-80g

Preis pro Person

Menge: 1 Stiick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

Menge: 1 Stiick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

UsSt.: 19 %, falls abweichend %
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Gruppe 3| Grillbuffet

Das Grillbuffet ist als strukturierte Zusammenstellung verschiedener Speisen
bereitzustellen. Es umfasst eine abgestimmte Auswahl an kalten Vorspeisen und Salaten
sowie warmen Grillkomponenten und dazu korrespondierenden Sattigungsbeilagen.
Ergéanzt wird das Buffet durch ein passendes Dessert. Sowohl vegetarische als auch
fleischhaltige Komponenten sind vorzusehen, um eine angemessene Auswahlmaoglichkeit
sicherzustellen. Die Zusammenstellung des Buffets hat eine abwechslungsreiche und
ausgewogene Ernahrung sicherzustellen.

Der Auftragnehmer ist in seiner Gestaltung und Kreativitat frei.

Bei der Lebensmittelauswahl, der Speisenzubereitung und der Speisenprasentation sind
stets die Vorgaben aus der Leistungsbeschreibung einzuhalten.

Die Lieferung der Beilagen, Vorspeisen und Nachspeisen erfolgt verzehrfertig, hygienisch
und thermisch (kuihl oder warm) verpackt, und mit einer Zutatenliste sowie Buffetkartchen
beiliegend. Die Grillkomponenten sind gekuhlt und hygienisch verpackt und werden vor
frisch zubereitet.

Die angegebenen Grammzahlen je Komponente dienen als Orientierungswerte fir die
Kalkulation. In der Ausfuhrung sind geringfligige Abweichungen zulassig, jedoch darf die
jeweils angegebene Mindestmenge nicht unterschritten werden.

Jedes Buffet umfasst einen Gasgrill mit Zubehor (Propangas, Grillzange, Grillspatel).
Zusatzlich ist sdmtliches speisenrelevantes Anrichte# und Warmhalteequipment passend
zum Speisenangebot zu liefern.

Die Grillflache ist der Gastezahl angemessen zu dimensionieren und muss eine
gleichzeitige, effiziente Zubereitung der angebotenen Speisen gewahrleisten.

Der Buffetaufbau erfolgt durch den Auftragnehmer. Die Abholung des Equipments erfolgt
am folgenden Werktag, bei Veranstaltungen vor Wochenenden unmittelbar nach
Veranstaltungsende. Optional kann der Auftraggeber die Betreuung des Buffets, den
Abbau sowie bei Grillbuffets das Grillen des Grillguts durch den Auftragnehmer
beauftragen. Der hierfur anzusetzende Stundenlohn ist in Gruppe 9 anzugeben. Die
Abrechnung erfolgt pro Person und Stunde nach tatsachlichem Aufwand.

3.1 Grillbuffet "Standard" Menge: 1 Stiick

Das Grillbuffet ist mit herkdmmlichen,
frischen und qualitativ hochwertigen
Zutaten zu gestalten.

Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

Buffetplan bestehend aus:
Vorspeise und Salat 100-120g .
Fleisch/Fisch/Vegetarisch 250-300g USt.: 19 %, falls abweichend %
Beilage 200g und

Dessert 60-80g

Preis pro Person
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3.2 Grillbuffet "Exklusiv" Menge: 1 Stiick

Das Grillbuffet ist mit frischen, qualitativ
hochwertigen und exklusiven Zutaten zu
gestalten. Exklusive Grillkomponenten
kénnen dabei beispielsweise ausgewahlte
Fleisch- und Fischsorten, hochwertige
Meeresfriichte, besondere
Grillkése#Variationen, saisonale
Spezialitdten sowie ausgewdahlte Gemuise#
und Obstsorten fir den Grill umfassen.

Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

Buffetplan bestehend aus:
Vorspeise und Salat 100-120g
Fleisch/Fisch/Vegetarisch 250-300g
Beilage 200g und

Dessert 60-80g

Preis pro Person

Gruppe 4 | Kaffeepause

Eine Kaffeepause umfasst die Bereitstellung einer Auswahl an kleinen stfzen und
herzhaften Snacks sowie Obst oder Brainfood. Alle Komponenten sind verzehrfertig,
hygienisch einwandfrei und ansprechend prasentiert bereitzustellen. Der Auftragnehmer ist
in seiner Gestaltung und Kreativitat frei.

Bei der Auswahl der Lebensmittel, der Zubereitung sowie der Prasentation sind die
Vorgaben der Leistungsbeschreibung einzuhalten.

Die Lieferung erfolgt verzehrfertig, hygienisch und thermisch (kuhl oder warm) verpackt,
und mit einer Zutatenliste sowie Buffetk&rtchen beiliegend.

Samtliches, speisenrelevantes Anrichte# und Warmhalteequipment ist passend zum
Speisenangebot zu liefern.

Die angegebenen Grammzahlen je Komponente dienen als Orientierungswerte fur die
Kalkulation. In der Ausfiihrung sind geringfligige Abweichungen zulassig, jedoch darf die
jeweils angegebene Mindestmenge nicht unterschritten werden.

4.1 Kaffeepause Vormittag Menge: 1 Stiick

Die Speisenangebot fur die Kaffeepause
vormittags ist mit herkdmmlichen, frischen
und qualitativ hochwertigen Zutaten zu
gestalten.

Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

Buffetplan bestehend aus:
Hand-/Schnittobst 1509
sUR oder herzhafter Snack 100g

USt.: 19 %, falls abweichend %

Preis pro Person
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4.2 Kaffeepause Nachmittag Menge: 1 Stiick
Die Speisenangebot fur die Kaffeepause - o .
nachmittags ist mit herkémmlichen, Preiseinheit: 1 Stick
frischen und qualitativ hochwertigen o
Zutaten zu gestalten. Nettopreis in Euro
Buffetplan bestehend aus: i
Blechkuchen portioniert 100g USt.: 19 %, falls abweichend %
Brainfood (Obst, Gemuse, Frucht-
Nussmischungen) 150g
Preis pro Person
Gruppe 5 Getranke Einzelpreise
Gruppe Erfrischungsgetranke
5.1
Die angebotenen Erfrischungsgetranke umfassen ausschlie3lich Wasser, Fruchtséfte
sowie klassische Softgetranke. Getrédnke mit zugesetzten Si3ungsmitteln oder kiinstlichen
SuRstoffen - einschlielich Light, Zero oder vergleichbarer Varianten - sind
ausgeschlossen.
Die Regelungen zu den Pfandkosten bei Mehrwegflaschen sind dem Leistungsverzeichnis
unter Punkt "Getranke" zu enthehmen.
511 Wasser Menge: 1 Stick
"Still" und "Sprudel”
|u pru Preiseinheit: 1 Stuck
Flasche 0,33l o
Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
512 Safte Menge: 1 Stiick
Flasche 0,2l - .
Preiseinheit: 1 Stuck
Nettopreis in Euro
UsSt.: 19 %, falls abweichend %
5.1.3 Softgetréanke Menge: 1 Stiick
Flasche 0,33l
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Gruppe Heil3getranke

5.2
Die angebotenen Heil3getranke umfassen ausschliel3lich Kaffee sowie Tee.
Es wird Filterkaffee ohne Kaffeespezialititen bereitgestellt. Tee wird in portionierbaren
Varianten (z. B. Beuteltee oder vergleichbare Einzelportionen) angeboten.
Die Anforderungen an die verwendeten Tee- und Kaffeesorten sind dem
Leistungsverzeichnis unter Punkt "Getrédnke" zu entnehmen.

521 Kaffee Menge: 1 Stick
in Kannen, 1 Liter L . .
(ausreichend fir ca. 5 Tassen) Preiseinheit: 1 Stiick
inkl. portionierbarer Gré3en an Milch, Nettopreis in Euro
laktosefreier Milchalternative und Zucker

USt.: 19 %, falls abweichend %

522 Tee Menge: 1 Stick
in Kannen, 1 Liter . . .
(ausreichend fir ca. 5 Tassen) Preiseinheit: 1 Stiick
inkl. Variation an portionierten Bio- Nettopreis in Euro
Teesorten (mind. 5 Sorten), sowie
portionierbare SuRungsmittel wie Zucker _ 0 . 0
und Honig USt.: 19 %, fallsabweichend %

Gruppe 6 | Getrankepauschalen
Die angebotenen Erfrischungsgetrdnke umfassen ausschlie3lich Wasser, Fruchtséfte
sowie klassische Softgetranke. Getrédnke mit zugesetzten SiBungsmitteln oder kiinstlichen
SuRstoffen - einschlieBlich Light, Zero oder vergleichbarer Varianten - sind
ausgeschlossen.
Die Regelungen zu den Pfandkosten bei Mehrwegflaschen sind dem Leistungsverzeichnis
unter Punkt "Getranke" zu entnehmen.
Die Mengenkalkulation erfolgt nach Erfahrungswert, die Abrechnung nach tatsachlichem
Verbrauch.

Gruppe Erfrischungsgetranke

6.1

Getrankeangebot:

4 verschieden Sorten an Softgetranken
2 verschieden Sorten an Saften
Wasser "Still" und "Sprudel”
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6.1.1 Getranke fur 5-10 Pers. Menge: 1 Stiick

Preis pro Person
ISP Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

6.1.2 Getranke flr 11-20 Pers. Menge: 1 Stiick

Preis pro Person L .
P Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

6.1.3 Getranke fur 21-30 Pers. Menge: 1 Stiick

Preis pro Person
ISP Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

6.1.4 Getranke fur >31 Pers. Menge: 1 Stiick

Preis pro Person L .
P Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

Gruppe Heil3getranke
6.2
Getrankeangebot:
Filterkaffee mit StRungsmitteln und Milch, 1 laktosefreie Alternative

Tee-Variation an portionierten Bio-Teesorten (mind. 5 Sorten), sowie portionierbare
SuRungsmittel wie Zucker und Honig
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6.2.1 HeiRgetrénke fur 5-10 Pers. Menge: 1 Stiick

Preis pro Person
ISP Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

6.2.2 HeilRgetranke fur 11-20 Pers. Menge: 1 Stiick

Preis pro Person L .
P Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

6.2.3 HeilRgetranke fur 21-30 Pers. Menge: 1 Stiick

Preis pro Person
ISP Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

6.2.4 HeiRgetranke fiir >31 Pers. Menge: 1 Stiick

Preis pro Person L .
P Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

Gruppe 7 | Veranstaltungsequipment

USt.: 19 %, falls abweichend %

Gruppe Einzelpreise Mietgeschirr
7.1

Die Anforderungen an das Mietgeschirr sind in der Leistungsbeschreibung unter dem

Punkt "Einweg- und Mehrweggeschirr / Mietgeschirr" aufgefihrt.

Die Geschirrteile und Besteckteile sind in einem einheitlichen, stimmigen Design und
missen vom gleichen Hersteller sowie aus derselben Serie stammen.

Samtliche Teile missen eine hohe Robustheit aufweisen.
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7.1.1 Vorspeisenteller @20-22cm Menge: 1 Stiick

Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

7.1.2 Vorspeisengabel Menge: 1 Stiick

Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

7.1.3 Vorspeisenmesser Menge: 1 Stiick

Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

7.1.4 Hauptspeisenteller @26-28cm Menge: 1 Stiick

Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

7.1.5 Hauptganggabel Menge: 1 Stiick

Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %
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7.1.6 Hauptgangmesser Menge: 1 Stiick

Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

7.1.7 Suppentasse (250-300ml) Menge: 1 Stiick

Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

7.1.8 Suppenuntertasse Menge: 1 Stiick

d zu Pos. 7.1.7"S t "
passend zu Fos uppentasse Preiseinheit: 1 Stlick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %
7.1.9 Suppenteller (250-300ml) Menge: 1 Stiick

Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %
7.1.10 Suppenléffel

Menge: 1 Stick
Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %
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Cateringleistungen

Nr. Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)

7.1.11 Dessertloffel Menge: 1 Stiick

als kleinere Alternative zum Suppenléffel L .
PP Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

7.1.12 Kuchengabel Menge: 1 Stiick

Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

7.1.13 Kaffeeloffel Menge: 1 Stiick

Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

7.1.14 Kaffeetasse (150-200ml) Menge: 1 Stiick

Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

7.1.15 Kaffeeuntertasse Menge: 1 Stiick

assend Pos. 7.1.14 "Kaffeetasse"
P zu Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %
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Nr.

Bezeichnung

Mengen- und Preisangaben

Gesamtbetrag
netto (EUR)

7.1.16

Kaffeebecher (250-350ml)

Menge: 1 Stick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend

%

7.1.17

Trinkglas (250-300ml)

Menge: 1 Stuck
Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend

%

F711

zu 7.1: Regelung Mietgeschirr

Fragetitel

Antwort

Frage 1.1

Wie viele Werktage entsprechen einen
"Miettag"?

Frage 1.2

Werden die Anforderungen an das
Leihgeschirr - aufgefiihrt in der
Leistungsbeschreibung unter Punkt
"Einweg- und Mehrweggeschirr /
Mietgeschirr" - ausnahmslos eingehalten?

Antwort - Angabe als ganze Zahl

[]Ja [Nein

Frage 1.3

Wie viele Tage werden dem Auftraggeber
fur die Suche verlorener Artikel gegeben,
bevor eine Verlustberechnung erstellt wird?

Antwort - Angabe als ganze Zahl

Frage 1.4

Erfolgt eine Rechnungskorrektur / Gutschrift
bei Wiederauffinden von Mietgeschirrteilen?

[1Ja [JNein

Frage 1.5

Fallen fir die verlorenen Artikel wahrend
der Suchzeit Mietgebihren an?

[1Ja []Nein

Frage 1.6

Bis wie viele Tage zwischen der Erstellung
einer Verlustrechnung und dem
Wiederauffinden verlorener Artikel wird dem
Auftraggeber nachtraglich eine Gutschrift
erstellt?

Antwort - Angabe als ganze Zahl
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Rahmenvertrag uber Erbringung von

Cateringleistungen

Offenes Verfahren

Nr. Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)
Gruppe Einzelpreise Mietmobiliar und Tischwasche
7.2
Das Equipment ist in einem gepflegten Zustand bereitzustellen und muss vom
Auftraggeber eigenstandig auf# und abgebaut werden kénnen. Fir den sicheren Transport
sind geeignete Schutzdecken bzw. #hussen sowie Transportwagen bereitzustellen.
Fir die Mietwasche ist mindestens eine Reserve je Mal3 und Teil vorzuhalten. Die
Waéscheteile sind flr den Transport sauber und geschitzt verpackt zu liefern. Fir die
Ruckgabe ist ein geeigneter Waschesack bereitzustellen.
F7.21 zu 7.2: Info-Fragebogen
Fragetitel Antwort
Frage 1.1 Antwort - Angabe als ganze Zahl
Wie viele Werktage entsprechen einen
"Miettag"?
7.2.1 Bierzeltgarnitur-Tisch (L220xT50xH75cm) Menge: 1 Stiick
Preiseinheit: 1 Stuck
Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
7.2.2 Bierzeltgarnitur-Bank ) N
(L220xT25-30xH48cm) Menge: 1 Stick
Preiseinheit: 1 Stuck
Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
7.2.3 Stehtisch @80cm H110cm Menge: 1 Stiick
zzgl. Stehtischhusse I~ .
g Preiseinheit: 1 Stuck
Nettopreis in Euro
UsSt.: 19 %, falls abweichend %
1 *
7.2.4 Stehtisch 80*80cm H110cm Menge: 1 Stiick
ohne Husse einsetzbar Preiseinheit: 1 Stuck
Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %

Version 1 der Vergabeunterlagen

Leistungsverzeichnis Seite 41 von 68



B41_HSE-2026-220-0023

Rahmenvertrag uber Erbringung von

Cateringleistungen

Offenes Verfahren

Nr. Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)
7.2.5 Buffettisch ca. L180XT70xH76cm Menge: 1 Stiick
ohne Tischwéasche einsetzbar L .
ISChw ! z Preiseinheit: 1 Stiick
Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
Gruppe Tischwésche
7.2.6
7.2.6.1 Stehtischhusse @80cm weil3 Menge: 1 Stiick
Stretch, mit Deckel - . .
Zusammensetzung aus Polyester und Preiseinheit: 1 Stick
Elastan, .
dehnfahig und formstabil Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
7.2.6.2 Stehtischhusse @80cm blau Menge: 1 Stiick
Stretch, mit Deckel - . .
Zusammensetzung aus Polyester und Preiseinheit: 1 Stiick
Elastan, .
dehnfahig und formstabil Nettopreis in Euro
Das Blau sollte dem "Hamburg .
Wasser"-Blau dhnlich sein. USt.: 19 %, falls abweichend %
7.2.6.3 Tischdecke 130x130cm weil3 Menge: 1 Stiick
Mischgewebe aus Polyester und L .
B;um\g/]vo\?lle ! y u Preiseinheit: 1 Stiick
knitterarm, formstabil, nattrliche und .
wertige Haptik Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
7.2.6.4 Tischdecke 250x130cm weil3 Menge: 1 Stiick
Mischgewebe aus Polyester und L .
Baum\gl]volle y Preiseinheit: 1 Stick
knitterarm, formstabil, natirliche und L
wertige Haptik Nettopreis in Euro
USt.: 19 %, falls abweichend %
Gruppe Einzelpreise Buffetequipment
7.3
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B41_HSE-2026-220-0023 Rahmenvertrag uber Erbringung von Offenes Verfahren
Cateringleistungen

Nr. Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)

7.3.1 Gasgrill, Standgerat Menge: 1 Stiick

Grillflache ca. 100x50cm

inkl. Grillgeschirr (Grillzange, Grillspatel)
inkl. Propangas, Druckminderer und
Schlauchbruchsicherung

sowie Endreinigung

Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

7.3.2 Tellerwarmer Menge: 1 Stiick

fur runde Teller @24cm - @28cm
zwei Stapelréhren, mit einer Stapelhthe
bis zu 67cm

Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

Gruppe 8 | Speisen- und Getrankepakete

Diese Leistung umfasst die vollumfangliche Bereitstellung von Speisen, Getrénken,
Zubehor und Geschirr, angerichtet in Buffetform zur Selbstbedienung der Bewirtschafteten.
Samtliche Anforderungen an die Gestaltung und Auswahl der Zutaten sowie an die
Einhaltung der vorgegebenen Kihl- und Warmhaltevorgaben gelten analog zu den
vorangegangenen, einzeln abrufbaren Leistungsgruppen.

Samtliches, speisenrelevantes Anrichte# und Warmhalteequipment ist passend zum
Speisenangebot zu liefern.

Die Anforderungen an Variationen und Komponenten je Paket sind in der
Leistungsbeschreibung unter Punkt "Speisen- und Getrankepakete" detailliert aufgeftihrt.

Die angegebenen Grammzahlen je Komponente dienen als Orientierungswerte fur die
Kalkulation. In der Ausfiihrung sind geringfligige Abweichungen zulassig, jedoch darf die
jeweils angegebene Mindestmenge nicht unterschritten werden.

Der Buffetaufbau erfolgt durch den Auftragnehmer. Die Abholung des Equipments erfolgt
am folgenden Werktag, oder vor Wochenenden unmittelbar nach Veranstaltungsende.
Der Auftraggeber kann optional die Betreuung des Buffets, den Abbau sowie bei
Grillbuffets das Grillen des Grillguts durch den Auftragnehmer beauftragen.

Der hierfiir anzusetzende Stundenlohn des Fachpersonals ist in Gruppe 9 anzugeben.
Die Abrechnung erfolgt pro eingesetzter Person, stiindlich und nach tatsachlichem
Aufwand.

Gruppe Modul "Fruhstick"
8.1
inkl. Speisen- und Getrankeangebot.
Optional auswahlbar, ob die Speisen mit Leih- oder Einwegessequipment verzehrt werden.
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Nr.

Bezeichnung

Mengen- und Preisangaben

Gesamtbetrag
netto (EUR)

8.1.1

Paket "Standard"

Im Paket ist enthalten:
HeiRgetrank (Tee/Kaffee) (250 ml)
Fruchtsaft (200 ml)

Brot/Brotchen (1 Stk)

Gekochtes Ei (Groflze M) (1 Stk)
SiRer Aufstrich (1 Stk)

Aufschnitt (1 Stk)

Gemischter Obstsalat (1509)

Preis pro Person

Menge: 1 Stick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend

%

8.1.2

Paket "Satt"

Im Paket ist enthalten:
HeilRgetrénk (Tee/Kaffee) (500 ml)
Fruchtsaft (200 ml)

Brot/Brotchen (2 Stk)

Gekochtes Ei (Grolze M) (1 Stk)
SiRer Aufstrich (1 Stk)

Herzhafter Aufstrich (1 Stk)
Aufschnitt (2 Stk)

SufRe und/oder herzhafte Teilchen
(Backwaren) (1 Stk)

Gemischter Obstsalat (1509)

Preis pro Person

Menge: 1 Stiick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend

%

8.1.3

Option Leihgeschirr: Paket "Friihstick"

Es ist bei der Erstellung eines Paketes von
einer Menge pro Person und abgestimmt
auf das Speisenangebot auszugehen.
Mdgliche Nutzung mehrere Geschirrteile je
Pause ist dabei zu beriicksichtigen. Die
Endreinigung ist ebenfalls im Paketpreis zu
bertcksichtigen.

Folgende Artikel sind in den Paketen
"Frihstick Standard + Satt" enthalten:
- Trinkglas

- Kaffeebecher

- Vorspeisenteller

- Vorspeisengabel

- Vorspeisenmesser

- Kaffeeloffel

- Kuchengabel

- Papierserviette

Preis pro Person

Version 1 der Vergabeunterlagen
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Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend

%

Leistungsverzeichnis Seite 44 von 68




B41_HSE-2026-220-0023
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Offenes Verfahren

Nr.

Bezeichnung

Mengen- und Preisangaben

Gesamtbetrag
netto (EUR)

8.14

Option Einweggeschirr: Paket "Frihstick"

Es ist bei der Erstellung eines Paketes von
einer Menge pro Person und abgestimmt
auf das Speisenangebot auszugehen.
Mdgliche Nutzung mehrere Geschirrteile je
Pause ist dabei zu beriicksichtigen.

Folgende Artikel sind in den Paketen
"Frihstick Standard + Satt" enthalten:
- Trinkbecher

- hitzebestandiger Trinkbecher

- Vorspeisenteller

- (Holz-)gabel

- (Holz-)messer

- (Holz-)loffel

- Papierserviette

Preis pro Person

Menge: 1 Stick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend

%

Gruppe
8.2

Modul "Lunch"

inkl. Speisen- und Getrankeangebot.

Optional auswéhlbar, ob die Speisen mit Leih- oder Einwegessequipment verzehrt werden.

8.2.1

8.2.2

Paket "Standard"

Im Paket ist enthalten:
Erfrischungsgetréank (Wasser, Saft und
Softgetrank) (siehe 5.1
Erfrischungsgetranke)

Vorspeise (120-150q9)

Hauptgang (300g)

Dessert (60-80g9)

Preis pro Person

Paket "Exklusiv"

Im Paket ist enthalten:
Erfrischungsgetrank (Wasser, Saft und
Softgetrank) (siehe 5.1
Erfrischungsgetrénke)

Vorspeise (120-1509)

Hauptgang (300g)

Dessert (60-80g9)

Preis pro Person

Menge: 1 Stuck
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend

Menge: 1 Stiick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

%

USt.: 19 %, falls abweichend

%
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Nr.

Bezeichnung

Mengen- und Preisangaben

Gesamtbetrag
netto (EUR)

8.2.3

Paket "Suppe"

Im Paket ist enthalten:
Erfrischungsgetrank (Wasser, Saft und
Softgetrank) (siehe 5.1
Erfrischungsgetranke)

Vorspeise (100-120g)

Suppe (500 ml)

Suppeneinlage (80-120g) und Brot (100g)
Dessert (60-809)

Preis pro Person

Menge: 1 Stick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend

%

8.2.4

Option Leihgeschirr: Paket "Lunch
Standard + Exklusiv"

Es ist bei der Erstellung eines Paketes von
einer Menge pro Person und abgestimmt
auf das Speisenangebot auszugehen.
Mdgliche Nutzung mehrere Geschirrteile je
Pause ist dabei zu beriicksichtigen. Die
Endreinigung ist ebenfalls im Paketpreis zu
bertcksichtigen.

Folgende Artikel sind in den Paketen
"Lunch Standard + Satt" enthalten:
- Trinkglas

- Vorspeisenteller

- Vorspeisengabel

- Vorspeisenmesser

- Hauptgangteller

- Hauptganggabel

- Hauptgangmesser

- Kaffeeloffel

- Papierserviette

Preis pro Person

Version 1 der Vergabeunterlagen

Menge: 1 Stiick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend

%

Leistungsverzeichnis Seite 46 von 68




B41_HSE-2026-220-0023 Rahmenvertrag uber Erbringung von Offenes Verfahren
Cateringleistungen

Nr. Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)

8.25 Option Leihgeschirr: Paket "Lunch Suppe" Menge: 1 Stiick

Es ist bei der Erstellung eines Paketes von
einer Menge pro Person und abgestimmt
auf das Speisenangebot auszugehen.
Mdgliche Nutzung mehrere Geschirrteile je
Pause ist dabei zu beriicksichtigen. Die
Endreinigung ist ebenfalls im Paketpreis zu
bertcksichtigen.

Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

Folgende Artikel sind in dem Paket "Lunch
Suppe" enthalten:

- Trinkglas

- Vorspeisenteller

- Vorspeisengabel

- Vorspeisenmesser

- Suppentasse/Suppenschale (je
Suppenart)

- Suppenuntertasse (je Suppenart)
- Suppenloffel

- Kaffeeloffel

- Papierserviette

Preis pro Person

8.2.6 Option Einweggeschirr: Paket "Lunch

Standard + Exklusiv” Menge: 1 Stiick

Es ist bei der Erstellung eines Paketes von | Préiseinheit: 1 Stiick

einer Menge pro Person und abgestimmt
auf das Speisenangebot auszugehen.
Mdgliche Nutzung mehrere Geschirrteile je
Pause ist dabei zu berlcksichtigen.

Nettopreis in Euro

UsSt.: 19 %, falls abweichend %

Folgende Artikel sind in den Paketen
"Lunch Standard + Satt" enthalten:

- Trinkbecher

- Vorspeisenteller

- Hauptgangteller

- (Holz-)Loffel

- (Holz-)Gabel (1x Vorspeise, 1x
Hauptgang)

- (Holz-)Messer (1x Vorspeise, 1x
Hauptgang)

- Papierserviette

Preis pro Person
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Nr. Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)
8.2.7 gptlon"Emweggeschlrr: Paket "Lunch Menge: 1 Stiick
uppe

Es ist bei der Erstellung eines Paketes von | Preiseinheit: 1 Stick

einer Menge pro Person und abgestimmt
auf das Speisenangebot auszugehen.
Maogliche Nutzung mehrere Geschirrteile je
Pause ist dabei zu beriicksichtigen.

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

Folgende Artikel sind in dem Paket "Lunch
Suppe" enthalten:

- Trinkbecher

- Vorspeisenteller

- (Holz-)Gabel

- (Holz-)Messer

- hitzebestandige Schale

- (Holz-)Loffel (1xSuppe, 1xDessert)

- Papierserviette

Preis pro Person

Gruppe Modul "Grillbuffet"

8.3
inkl. Speisen- und Getrankeangebot.
Zusatzlich zu samtlichem speisenrelevanten Anrichte# und Warmhalteequipment, passend
zum Speisenangebot, umfasst jedes Paket einen Gasgrill inklusive Zubehér (Propangas,
Grillzange, Grillspatel).
Die Grillflache ist der Gastezahl angemessen zu dimensionieren und muss eine
gleichzeitige, effiziente Zubereitung der angebotenen Speisen gewahrleisten.
Optional auswéhlbar ist, ob die Speisen mit Leih- oder Einwegessequipment verzehrt
werden.

8.3.1 Paket "Standard"

Menge: 1 Stiick

Im Paket ist enthalten:
Erfrischungsgetrank (Wasser, Saft und
Softgetrank) (siehe 5.1
Erfrischungsgetranke)

Vorspeise (100-120g)

Grillgut (250-300g)

Beilage (200g)

Dessert (60-809)

Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

Preis pro Person

Version 1 der Vergabeunterlagen Leistungsverzeichnis Seite 48 von 68



B41_HSE-2026-220-0023

Rahmenvertrag uber Erbringung von

Cateringleistungen

Offenes Verfahren

Nr.

Bezeichnung

Mengen- und Preisangaben

Gesamtbetrag
netto (EUR)

8.3.2

Paket "Satt"

Im Paket ist enthalten:
Erfrischungsgetrank (Wasser, Saft und
Softgetrank) (siehe 5.1
Erfrischungsgetranke)

Vorspeise (150-180g)

Grillgut (3509)

Beilage (250q9)

Dessert (60-809)

Preis pro Person

Menge: 1 Stick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

8.3.3

Paket "Exklusiv"

Im Paket ist enthalten:
Erfrischungsgetrank (Wasser, Saft und
Softgetrank) (siehe 5.1
Erfrischungsgetranke)

Vorspeise (100-120g)

Grillgut (250-3009)

Beilage (200g)

Dessert (60-809)

Preis pro Person

Menge: 1 Stiick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

8.3.4

Paket "Thema/Motto"

Im Paket ist enthalten:
Erfrischungsgetréank (Wasser, Saft und
Softgetrank) (siehe 5.1
Erfrischungsgetranke)

Vorspeise (100-120g)

Grillgut (250-300g)

Beilage (200g)

Dessert (60-809)

Preis pro Person

Menge: 1 Stuck
Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

Version 1 der Vergabeunterlagen

Leistungsverzeichnis Seite 49 von 68




B41_HSE-2026-220-0023

Rahmenvertrag uber Erbringung von

Cateringleistungen

Offenes Verfahren

Nr.

Bezeichnung

Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag

netto (EUR)

8.35

8.3.6

Gruppe
8.4

Option Leihgeschirr: Paket "Grillbuffet"

Es ist bei der Erstellung eines Paketes von
einer Menge pro Person und abgestimmt
auf das Speisenangebot auszugehen.
Mdgliche Nutzung mehrere Geschirrteile je
Pause ist dabei zu beriicksichtigen. Die
Endreinigung ist ebenfalls im Paketpreis zu
bertcksichtigen.

Folgende Artikel sind in den Paketen
"Grillbuffet" enthalten:
- Trinkglas

- Vorspeisenteller

- Vorspeisengabel

- Vorspeisenmesser

- Hauptgangteller

- Hauptganggabel

- Hauptgangmesser

- Kaffeeloffel

- Papierserviette

Preis pro Person

Option Einweggeschirr: Paket "Grillbuffet"

Es ist bei der Erstellung eines Paketes von
einer Menge pro Person und abgestimmt
auf das Speisenangebot auszugehen.
Maogliche Nutzung mehrere Geschirrteile je
Pause ist dabei zu beriicksichtigen.

Folgende Artikel sind in den Paketen
"Grillbuffet” enthalten:

- Trinkbecher

- Vorspeisenteller

- Hauptgangteller

- (Holz-)Loffel

- (Holz-)Gabel (1x Vorspeise, 1x
Hauptgang)

- (Holz-)Messer (1x Vorspeise, 1x
Hauptgang)

- Papierserviette

Preis pro Person

Modul "Kaffeepause"

inkl. Speisen- und Getrankeangebot.

Menge: 1 Stick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

Menge: 1 Stiick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

UsSt.: 19 %, falls abweichend %

Optional auswéhlbar, ob die Speisen mit Leih- oder Einwegessequipment verzehrt werden.
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Nr. Bezeichnung Mengen- und Preisangaben Gesamtbetrag
netto (EUR)

8.4.1 Paket "Vormittag Menge: 1 Stiick

Im Paket ist enthalten: C ,

HeiRgetrank (Tee/Kaffee) (400 ml) Preiseinheit: 1 Stick

SuRer oder herzhafter Snack (100 g) o

Schnitt- und Handobst (150 g) Nettopreis in Euro

Preis pro Person .

USt.: 19 %, falls abweichend %

8.4.2 Paket "Nachmittag Menge: 1 Stiick

Im Paket ist enthalten: iseinheit: lick

HeiRgetrank (Tee/Kaffee) (400 ml) Preiseinheit: 1 Stuc

Blechkuchenvariation (100g) .

Brainfood (Kreationen aus Obst, Gemiise, = NEttopreis in Euro

Hulsenfrichte) (150q9)

Preis pro Person USt.: 19 %, fallsabweichend %
8.4.3 Option Leihgeschirr: Paket "Kaffeepause"

Es ist bei der Erstellung eines Paketes von
einer Menge pro Person und abgestimmt
auf das Speisenangebot auszugehen.
Mdgliche Nutzung mehrere Geschirrteile je
Pause ist dabei zu beriicksichtigen. Die
Endreinigung ist ebenfalls im Paketpreis zu
bertcksichtigen.

Folgende Artikel sind in dem Paket
"Kaffeepause" enthalten:

- Kaffeetasse

- Untertasse

- Vorspeisenteller

- Kaffeeloffel

- Kuchengabel

- Papierserviette

Preis pro Person
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Menge: 1 Stick
Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %
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8.4.4 Pptlon Elnweggeschlrr: Paket Menge: 1 Stiick
Kaffeepause

Es ist bei der Erstellung eines Paketes von | Preiseinheit: 1 Stick

einer Menge pro Person und abgestimmt
auf das Speisenangebot auszugehen.
Maogliche Nutzung mehrere Geschirrteile je
Pause ist dabei zu beriicksichtigen.

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

Folgende Artikel sind in dem Paket
"Kaffeepause" enthalten:

- hitzebestandiger Trinkbecher

- Vorspeisenteller

- (Holz-)Loffel

- (Holz-)Gabel

- Papierserviette

Preis pro Person
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F2 Fragebogen 2: Anforderungen an die Lebensmittelherkunft

Die im Fragebogen 2 gegebenen Antworten werden teilweise im Wertungsschema "Qualitat"
unter "2.2 - Nachhaltigkeit" beriicksichtigt und dementsprechend bewertet.

Ein entsprechender Nachweis zur Stiitzung der genannten Angaben ist beizufiigen. Weitere
Informationen zur Abgabe und zu den Erlauterungspflichten sind unter
"Standard#Wertungsschema # 2 - Qualitat # 2.2 Nachhaltigkeit" aufgefuhrt.

Sollten die vorgesehenen Eingabefelder fur die Erlauterungsfragen nicht ausreichen, kann
eine erganzende Anlage erstellt und gemeinsam mit den Ausschreibungsunterlagen
eingereicht werden. Diese Anlage muss eindeutig zuordenbar sein und bereits aus dem
Dateinamen erkennen lassen, auf welchen Fragebogen sie sich bezieht. Die darin
enthaltenen Antworten sind so zu kennzeichnen, dass eine eindeutige Zuordnung zur
jeweiligen Fragennummer gewabhrleistet ist. Die Anlage ist in PDF#Format einzureichen und
darf nicht mehr als eine DIN A4-Seite umfassen.

Fragetitel Antwort

Frage 2.1 [1Ja [1Nein
Liegt eine Bio-Zertifizierung vor?

Frage 2.2

Gibt es zusatzliche Nachhaltigkeitszertifizierungen?

Sofern zusétzliche Zertifizierungen vorliegen, sind diese
anzugeben.

Frage 2.3

Wo werden die Lebensmittel fiir die Speisenherstellung
eingekauft?

Frage 2.4

Wo beziehen Sie lhre Fleischprodukte?

Frage 2.5 Antwort - Angabe als ganze Zah

Welche Haltungsform weisen lhre eingesetzten
Fleischprodukte auf?

Frage 2.6

Wo beziehen Sie lhre Fischprodukte?
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Fragetitel Antwort

Frage 2.7

Wo beziehen Sie Ihr Obst und Gemiise?

Frage 2.8

Wo beziehen Sie lhre Milchprodukte?

Frage 2.9 [1Ja [JNein
Kennen Sie die Handelspartner?

F3 Fragebogen 3: Lebensmittelentsorgung

Die im Fragebogen 3 gegebenen Antworten werden im Wertungsschema "Qualitat" unter
"2.2 - Nachhaltigkeit" beriicksichtigt und dementsprechend bewertet.

Ein entsprechender Nachweis zur Stiitzung der genannten Angaben ist beizufligen. Weitere
Informationen zur Abgabe und zu den Erlauterungspflichten sind unter
"Standard#Wertungsschema # 2 - Qualitat # 2.2 Nachhaltigkeit" aufgefuhrt.

Sollte das vorgesehene Eingabefeld fur die Erlauterungsfragen nicht ausreichen, kann eine
erganzende Anlage erstellt und gemeinsam mit den Ausschreibungsunterlagen eingereicht
werden. Diese Anlage muss eindeutig zuordenbar sein und bereits aus dem Dateinamen
erkennen lassen, auf welchen Fragebogen sie sich bezieht.

Die darin enthaltene Antwort ist so zu kennzeichnen, dass eine eindeutige Zuordnung zur
jeweiligen Fragennummer gewahrleistet ist. Die Anlage ist in PDF#Format einzureichen und
darf nicht mehr als eine DIN A4-Seite umfassen.

Fragetitel Antwort

Frage 3.1 [JJa [INein

Werden die Lebensmitteliberhdnge nach
Veranstaltungsende mitgenommen und fachgerecht
entsorgt?

Frage 3.2

Wie werden die anfallenden Lebensmitteliberh&nge
entsorgt?
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Fa Fragebogen 4: Anforderungen an Einweggeschirr und Papierservietten
Die im Fragebogen 4 gegebenen Antworten werden teilweise im Wertungsschema "Qualitat"
unter "2.2 - Nachhaltigkeit" berticksichtigt und dementsprechen bewertet.
Ein entsprechender Nachweis zur Stiitzung der genannten Angaben ist beizufiigen. Weitere
Informationen zur Abgabe und zu den Erlauterungspflichten sind unter
"Standard#Wertungsschema # 2 - Qualitat # 2.2 Nachhaltigkeit" aufgefuhrt.
Sollte das vorgesehene Eingabefeld fur die Erlauterungsfragen nicht ausreichen, kann eine
erganzende Anlage erstellt und gemeinsam mit den Ausschreibungsunterlagen eingereicht
werden. Diese Anlage muss eindeutig zuordenbar sein und bereits aus dem Dateinamen
erkennen lassen, auf welchen Fragebogen sie sich bezieht.
Die darin enthaltene Antwort ist so zu kennzeichnen, dass eine eindeutige Zuordnung zur
jeweiligen Fragennummer gewabhrleistet ist. Die Anlage ist in PDF#Format einzureichen und
darf nicht mehr als eine DIN A4-Seite umfassen.
Fragetitel Antwort \
Frage 4.1 [1Ja [1Nein
Ist das Einweggeschirr biologisch abbaubar?
Frage 4.2 [1Ja [1Nein
Wird das Einweggeschirr aus nachwachsenden
Rohstoffen hergestellt?
Frage 4.3 [1Ja [JNein
Ist das eingesetzte Einweggeschirr hitzebestandig und
flissigkeitsdicht?
Frage 4.4 [JJa [INein
Ist das eingesetzte Einweggeschirr lebensmittelecht?
Frage 4.5 [JJa [INein
Ist die Verpackung des Einweggeschirrs plastikfrei oder
recycelbar?
Frage 4.6 [1Ja [1Nein
Sind die Papierservietten mit "Blauer Engel" oder
gleichwertig zertifiziert?
Frage 4.7 [1Ja [INein
Sind die Servietten aus 100 % Recyclingpapier und
chlorfrei gebleicht?
Frage 4.8 [1Ja [JNein
Ist die Serviettenverpackung plastikfrei oder recycelbar?
Gruppe 9 | Zusatzkosten Fachpersonal

Version 1 der Vergabeunterlagen

es gelten im Allgemeinen die Anforderungen gemaf der Leistungsbeschreibung unter
Punkt "Anforderungen an das Personal”.

Es wird von einer Kernarbeitszeit zwischen 08.00 Uhr 17.00 Uhr ausgegangen.
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9.1 Servicemitarbeiter/-in Menge: 1 Stiick

Bitte geben Sie den Stundensatz je

Mitarbeiter an! Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

9.2 Koch/Kéchin Menge: 1 Stiick

Bitte geben Sie den Stundensatz je

Mitarbeiter an! Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

9.3 Serviceleiter/-in Menge: 1 Stiick

Bitte geben Sie den Stundensatz je

Mitarbeiter an! Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

9.4 Logistiker/-in Menge: 1 Stiick

Bitte geben Sie den Stundensatz je

Mitarbeiter an! Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %

Gruppe Logistik

10
Die Anliefer# und Abholkosten innerhalb des festgelegten Radius sind vom Bieter
vollstandig und nachvollziehbar anzugeben. Diese beinhalten alle mit dem Transport
verbundenen Aufwendungen, wie Fahrer, Fahrzeug, Kraftstoff, Betriebsmittel. Leerfahrten
werden nicht vergutet.

Bei der Kalkulation der Lieferkosten je Radius ist vom Firmensitz Hamburg Wassers,
Billhorner Deich 2 in 20539, als Mittelpunkt auszugehen.

Fir die Durchfiihrung der Leistungen wird eine Kernarbeitszeit von 08:00 bis 17:00 Uhr
zugrunde gelegt.
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n . " i P
10.1 Lieferkosten in einem Radius von 0-9 km~ Menge: 1 Stiick

Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %
10.2 Ilz:ﬁl;erkosten in einem Radius von +9 - 20 Menge: 1 Stiick

Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %
10.3 IIzlr?;erkosten in einem Radius von +20 - 40 Menge: 1 Stiick

Preiseinheit: 1 Stiick

Nettopreis in Euro

USt.: 19 %, falls abweichend %
10.4 Lieferkosten in einem Radius ab 40 km?

Menge: 1 Stuck
Preiseinheit: 1 Stick

Nettopreis in Euro

UsSt.: 19 %, falls abweichend %

F 101 zu 10: Zuschlage und Fuhrpark

Fragetitel Antwort

Frage 1.1 Antwort - Angabe in Prozent

Wie hoch sind die prozentualen Zuschlage %

fur Lieferungen aul3erhalb des Zeitfensters

von 08:00 bis 17:00 Uhr an Werktagen?

Frage 1.2 [1Ja []Nein

Werden bei Anlieferungen und Abholungen
der Speisen elektro-angetriebene
Fahrzeuge verwendet?
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F5 Fragebogen 5: Entfernung Produktionsstétte

Die Angabe der Entfernung zwischen der Produktionsstatte und dem fir die
Radiusermittlung maRgeblichen Firmenhauptsitz Hamburg Wassers, dient der transparenten
und objektiv nachvollziehbaren Bewertung mehrerer leistungsbezogener Zuschlagskriterien.
Die Distanz ermoglicht insbesondere eine sachgerechte Einschatzung der folgenden
Aspekte:

- CO2#FuRabdruck und Nachhaltigkeitswirkung der Transportwege,

- Zuverlassigkeit der Lieferung,

- Frische und Qualitat der gelieferten Produkte,

- Reaktionsfahigkeit bei Ersatzlieferungen, Nachlieferungen und Reklamationen.

Die im Fragebogen 5.2 gegebene Antwort wird im Wertungsschema "Qualitat" unter "2.3 -
Organisation & Logistik" beriicksichtigt und dementsprechend bewertet.

Fragetitel Antwort

Frage 5.1

Wo befindet sich lhre Produktionsstétte?

Bitte nennen Sie die vollstandigen Adresse (Stral3e,
Hausnummer, ggf. Zusatz,

PLZ und Ort).

Frage 5.2 Antwort - Angabe als ganze Zah

Wie weit (in Kilometern) liegt Ihre Produktionsstatte vom
Hauptsitz Hamburg Wassers entfernt?

Es ist die direkte und kurzeste Strecke anzugeben;
Mehrfachangaben sind unzul&ssig.

Bitte geben Sie die Entfernung ohne Kommastellen an.
Bei der Ermittlung sind Kommastellen kaufmannisch zu
runden.

E6 Fragebogen 6: Mindestbestellwerte

Die im Fragebogen 6 gegebenen Antworten werden im Wertungsschema "Qualitat" unter
"2.3 - Organisation & Logistik" bertcksichtigt und dementsprechend bewertet.

Fragetitel Antwort

Frage 6.1 Antwort - Betrag in Euro
Wie hoch ist der generelle Mindestbestellwert? Euro
Frage 6.2 Antwort - Betrag in Euro
Wie hoch ist der Mindestbestellwert fiir eine Lieferung? Euro
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F7 Fragebogen 7: Stornierungsbedingungen

Die im Fragebogen 7 gegebenen Antworten werden im Wertungsschema "Qualitat" unter
"2.3 - Organisation & Logistik" beriicksichtigt und dementsprechend bewertet.

Fragetitel Antwort
Frage 7.1 Antwort - Angabe in Prozent
Wie hoch sind die Stornierungskosten ab 2 Wochen vor %
Veranstaltung in Prozent?
Frage 7.2 Antwort - Angabe in Prozent
Wie hoch sind die Stornierungskosten bei %
Personenminderung ab 5 Werktage vor Veranstaltung in
Prozent?
Frage 7.3 Antwort - Angabe in Prozent
Wie hoch sind die Stornierungskosten bei %
Personenminderung ab 2 Werktage vor Veranstaltung in
Prozent?

F8 Fragebogen 8: Bestellzeitfenster vor Leistungserbringung

Die im Fragebogen 8 gegebenen Antworten werden im Wertungsschema "Qualitat" unter
"2.3 - Organisation & Logistik" beriicksichtigt und dementsprechend bewertet.

Fragetitel Antwort

8.1 Kleine Speisen und Snacks Antwort - Angabe als ganze Zah

Wie viele Tage werden fiir die Vorbereitung, Umsetzung
und Lieferung aller Speisen der Gruppe "Kleinen
Speisen” benotigt?

8.2 Buffet Antwort - Angabe als ganze Zah

Wie viele Tage werden fiir die Vorbereitung, Umsetzung
und Lieferung der Gruppen "Buffet" und "Grillbuffet"
bendtigt?

8.3 Buffet "Suppe" Antwort - Angabe als ganze Zah

Wie viele Tage werden fiir die Vorbereitung, Umsetzung
und Lieferung der Gruppe "Buffet Suppe" bendétigt?

8.4 Kaffeepause Antwort - Angabe als ganze Zah

Wie viele Tage werden fiir die Vorbereitung, Umsetzung
und Lieferung der Gruppe "Kaffeepause" benétigt?

Frage 8.5 Antwort - Angabe in Prozent

Wie hoch ist der Zuschlag fiir eine Zubereitung bzw. %
Herstellung innerhalb von 24 Stunden? Der
anzugebende Prozentsatz bezieht sich auf samtliche
zuvor aufgefiihrten Positionen und ist als einheitlicher
Zuschlag in Prozent (%) auszuweisen.
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F9

Fragebogen 9: Selbstabholung/-riickgabe

Die im Fragebogen 9 gegebenen Antworten werden im Wertungsschema "Qualitat" unter
"2.3 - Organisation & Logistik" beriicksichtigt und dementsprechend bewertet.

Fragetitel

Antwort ‘

Frage 9.1
Ist eine Selbstabholung und Selbstriickgabe mdglich?

[JJa [INein

Frage 9.2
Ist eine Rickgabe von schmutzigem Geschirr moglich?

Frage 9.3
Sind alle Speisen prasentationsfertig angerichtet?

[1Ja [INein

[1Ja [INein

Frage 9.4

Werden fiir den sicheren Transport entsprechende
Stapelbehalter oder Transportboxen zur Verfligung
gestellt?

[[1Ja [1Nein

Frage 9.5

Werden bei warmen Speisen thermische (elektronische
oder analoge) Transportboxen zur Sicherstellung der
Speisenqualitét und Logistik zur Verfligung gestellt?

Frage 9.6

Sind die Anrichteplatten, Transport- und Thermoboxen
Uber die Dauer der Veranstaltung im Gesamtpreis
inbegriffen?

[[1Ja [INein

[1Ja [INein

Skonto

Ein angebotenes Skonto wird nur beriicksichtigt, wenn als Zahlungsziel mindestens 14 Tage angegeben werden!

1. Gewéhrung von % Skonto bei Zahlung innerhalb von Tagen

2. Gewahrung von % Skonto bei Zahlung innerhalb von Tagen

Wertungsschema

Nr. Bezeichnung Antwort Kriteriengewicht
ung

1

Preis 60 %
Bei der Bewertung des Preises werden

samtliche von den Bietern
angebotenen Einzelpreise aller
Artikelgruppen einschlie3lich der
jeweiligen Unterkategorien
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bertcksichtigt.

In die Preiswertung gehen folgende
Artikelgruppen mit den jeweils
angegebenen Gewichtungen ein:

Gruppe 1 - Kleine Speisen und Snacks
(13 %)

Gruppe 2 - Buffet (21 %)

Gruppe 3 - Grillbuffet (20 %)

Gruppe 4 - Kaffeepause (2 %)

Gruppe 5 - Getranke Einzelpreise (3
%)

Gruppe 6 - Getrankepauschalen (9 %)
Gruppe 7 - Veranstaltungsequipment
(10 %)

Gruppe 8 - Speisen- und
Getrankepakete (2 %)

Gruppe 9 - Zusatzkosten Fachpersonal
(16 %)

Gruppe 10 - Logistik (4 %)

Die Gewichtung der Artikelgruppen
(mit Ausnahme der Gruppe 8) basiert
auf dem Anteil am Gesamtvolumen
des vergangenen Geschéftsjahres. Da
fur die Artikelgruppe 8 "Speisen- und
Getrankepakete" keine
Erfahrungswerte vorliegen, erfolgt
deren Gewichtung auf Grundlage einer
fachlichen Prognose.

Ermittlung des wertungsrelevanten
Gesamtpreises:

Fir jede Artikelgruppe werden
zunéchst die angebotenen
Einzelpreise zu einer Gesamtsumme
addiert. Diese Gesamtsumme wird mit
der jeweiligen prozentualen
Gewichtung der Artikelgruppe
multipliziert.

Die so ermittelten gewichteten Werte
aller Artikelgruppen werden
anschlieRend addiert.

Die Artikelgruppen 1 bis 7 sowie 9 und
10 gehen mit insgesamt 95 % in die
Wertung ein. Die Artikelgruppe 8 wird
aufgrund fehlender Erfahrungswerte
gesondert betrachtet und mit 5 % in die
Gesamtwertung einbezogen.

Der daraus resultierende Wert stellt
den wertungsrelevanten Gesamtpreis
des Angebots dar.

Punktevergabe:
Das wirtschaftlichste Angebot
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(niedrigster wertungsrelevanter
Gesamtpreis) erhalt die maximale
Punktzahl von 60 Punkten.

Die Bewertung der tbrigen Angebote
erfolgt nach folgender Formel:

Punkte = 60 x (niedrigster
Gesamtpreis / Angebotspreis)

Die Punktevergabe erfolgt nach
kaufmannischer Auf- oder Abrundung,
ohne Kommastelle (Aufrundung ab 0,5;
Abrundung bis 0,4).

Beispielrechnung:

Es werden die Angebote der Bieter A
und Bieter B gegeniibergestellt.
Dabei werden die Einzelpreise je
Artikelgruppe zusammengerechnet
und mit der fir die Artikelgruppe
bestimmten Gewichtung bewertet:

Bieter A EP Gesamt EP Gewicht

Gruppe 1- 575,00 € 74,75 €
Gruppe2- 57,00€ 1197 €
Gruppe 3- 58,00 € 11,60 €
Gruppe 4 - 30,00 € 0,60 €
Gruppe 5- 20,00 € 0,60 €
Gruppe 6 - 126,00 € 11,34 €
Gruppe 7 - 475,00 € 47,50 €
Gruppe 9- 195,00 € 31,20 €
Gruppe 10 - 200,00 € 8,00 €
1.736,00 € 197,56 €
95 % 187,68 €
Gruppe 8 233,00 € 4,66 €
5% 0,23 €
Gesamt 187,91 €

Bieter B EP Gesamt EP Gewicht

Gruppe 1 - 600,00 € 78,00 €
Gruppe 2- 70,00 € 14,07 €
Gruppe 3- 66,00 € 13,20 €
Gruppe 4- 32,00€ 0,64 €
Gruppe5- 22,00€ 0,66 €
Gruppe 6 - 121,00 € 10,89 €
Gruppe 7 - 470,00 € 47,00 €
Gruppe 9 - 190,00 € 30,40 €
Gruppe 10 - 210,00 € 8,40 €
1.781,00 € 203,29 €
95 % 193,13 €
Gruppe 8 230,00 € 4,60 €
5% 0,23 €
Gesamt 193,36 €
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Ergebnis:

Bieter A: 187,91 € # 60,00 Punkte
Bieter B: 193,36 € # 58,00 Punkte /
rechnerisches Ergebnis 58,32 Punkte

Bieter A gibt damit das wirtschaftlichste
Angebot ab.

2 Qualitat 40 %
21 Kreativitat (max. 40 Punkte) 40 %
In der Anlage "Qualitatskriterium 2.1 -

Kreativitat" stellt der Auftraggeber eine
Auswahl an Speisenangeboten bereit.
Zu jeder dort aufgeflhrten
Speisengruppe hat der Bieter eine
schriftliche Speisenkreation
einzureichen, die beschreibt, welches
Gericht er dem Auftraggeber zur
aktuell herrschenden Saison servieren
wurde. Die Darstellung soll die
wesentlichen Bestandteile der Speise,
die verwendeten saisonalen und -
soweit moglich - regionalen Zutaten
sowie die geplante Zubereitungs- und
Prasentationsform nachvollziehbar
wiedergeben.

Ziel der Einreichung ist es, die kreative
Leistungsfahigkeit und das
wirtschaftliche Geschick des
Auftragnehmers darzustellen. Die
vorgeschlagenen Speisen missen auf
frischen, saisonalen und teilweise
regionalen Zutaten basieren und
innerhalb der zuvor kalkulierten
Angebotspreise realisierbar sein.
Samtliche Anforderungen der
Leistungsbeschreibung sind bei der
Ausarbeitung vollstandig zu
bertcksichtigen.

Fur die Darstellung der Speisen ist
ausschlieflich die beigefligte Anlage
"Qualitatskriterium 2.1 - Kreativitat" zu
verwenden. Die Anlage erlautert die
Anforderungen an die Einreichung, das
Bewertungsverfahren der Fachjury
sowie die Ermittlung der
Gesamtpunktzahl.

Die Fachjury besteht aus drei
Mitarbeitenden des Fachbereichs
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"Betriebsrestaurant”.

Ihre Auswahl erfolgt aufgrund ihrer
fachlichen Qualifikation, die eine
sachgerechte Bewertung der
sensorischen Kriterien sowie eine
fundierte Beurteilung der Qualitat der
dargestellten Zutaten gewabhrleistet.

Zur Sicherstellung einer fachlich
fundierten, fairen und unparteiischen
Bewertung ist die Verwendung
bietereigener Dokumente nicht
zulassig. Dies umfasst insbesondere
Unterlagen mit Firmenlogo,
Wasserzeichen oder anderen
Unternehmenskennzeichen. Ebenso ist
die Nennung des Unternehmens in
Produkt- oder Speisenbezeichnungen
untersagt. VerstoRRe fuhren zur
Nichtwertbarkeit der eingereichten
Unterlagen.

Fur das "Qualitatskriterium 2.1 -
Kreativitat" missen mindestens 24
Punkte erreicht werden.

2.2 Nachhaltigkeit (max. 10 Punkte) 10 %
Im Rahmen des "Qualitatskriteriums
2.2 - Nachhaltigkeit" erfolgt die
Bewertung der vom Bieter
eingereichten Antworten aus den im
Leistungsverzeichnis enthaltenen
Fragebodgen:

Fragebogen 2: "Anforderungen an die
Lebensmittel" (Lebensmittelherkunft
und Nachhaltigkeitszertifikate)
Fragebogen 3:
"Lebensmittelentsorgung"
Fragebogen 4: "Anforderungen an
Einweggeschirr und Papierservietten”

Die maRRgeblichen Bewertungskriterien
sowie die zugehorigen Punktwerte
ergeben sich aus der Anlage
"Qualitatskriterium 2.2 -
Nachhaltigkeit".

Alle zur Bestatigung der gemachten
Angaben erforderlichen und
geforderten Nachweise sind den
Ausschreibungsunterlagen vollstandig
und fristgerecht beizufligen. Antworten,
fur die kein entsprechender Nachweis
vorgelegt wird, werden mit O Punkten
bewertet.
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Fur das "Qualitatskriterium 2.2 -
Nachhaltigkeit” missen mindestens 5
Punkte erreicht werden.

2.3 Organisation und Logistik (max. 10 10 %
Punkte)

Im Rahmen des "Qualitatskriteriums
2.3 - Organisation und Logistik" erfolgt
die Bewertung der vom Bieter
eingereichten Antworten aus den im
Leistungsverzeichnis enthaltenen
Fragebodgen:

Fragebogen 5 - "Entfernung
Produktionsstatte"

Fragebogen 6 - "Mindestbestellwerte"
Fragebogen 7 - "Allgemeine
Stornierungsbedingungen”
Fragebogen 8 - "Bestellzeitfenster vor
Leistungserbringung"

Fragebogen 9 - "Selbstabholung/
-riickgabe”

Die maf3geblichen Bewertungskriterien
sowie die zugehorigen Punktwerte
ergeben sich aus der Anlage
"Qualitatskriterium 2.3 - Organisation
und Logistik".

Alle zur Bestatigung der gemachten
Angaben erforderlichen und
geforderten Nachweise sind den
Ausschreibungsunterlagen vollstandig
und fristgerecht beizuftigen. Antworten,
fur die kein entsprechender Nachweis
vorgelegt wird, werden mit O Punkten
bewertet.

Fur das "Qualitatskriterium 2.3 -
Organisation und Logistik" miissen
mindestens 5 Punkte erreicht werden.

2.4 Geschmack und Prasentation (max. 40 %
40 Punkte)

Der Auftraggeber stellt in der Anlage
"Qualitatskriterien 2.4 - Geschmack
und Prasentation” eine Auswahl an
Speisen vor. Bieter, die samtliche
Angebotsunterlagen vollstandig und
fristgerecht eingereicht haben und
deren Unterlagen nach fachlicher und
formaler Priifung zugelassen wurden,
sowie in den Qualitatskriterien 2.1, 2.2
und 2.3 die jeweils mindestens zu
erreichende Punktzahl erzielt haben,
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werden zur Abgabe von
Geschmacksproben aufgefordert.

Fir jede in der Anlage aufgefiihrte
Speise ist eine Geschmacksprobe
einzureichen. Die Probe muss
derjenigen Speisenkreation
entsprechen, die der Bieter im Rahmen
des Qualitatskriteriums 2.1
vorgeschlagen hat. Fir die
Zubereitung sind frische, saisonale und
- soweit moglich - regionale Zutaten zu
verwenden. Die verwendeten Zutaten
missen vollstandig mit der in der
Anlage "2.1 Kreativitat" beschriebenen
Speisenkreation Ubereinstimmen.
Abweichungen hinsichtlich Zutaten,
Anrichteweise oder Garmethode
fuhren zum Ausschluss der jeweiligen
Probe aus der Wertung; diese wird mit
0 Punkten bewertet.

Ziel der Einreichung ist die Beurteilung
des kulinarischen Kénnens der Bieter.
Die Fachjury bewertet die sensorische
Qualitat (Geschmack, Textur, Geruch)
sowie die optische Prasentation der
eingereichten Speisen.

Die Anlage "Qualitatskriterien 2.4 -
Geschmack und Prasentation" enthalt
die verbindlichen Anforderungen an die
Einreichung, das Bewertungsverfahren
sowie die Ermittlung der
Gesamtpunktzahl.

Zur Sicherstellung einer fachlich
fundierten, fairen und anonymisierten
Bewertung durfen keine bietereigenen
Materialien verwendet werden.
Untersagt sind insbesondere
Verpackungen, Folien, Servietten oder
sonstige Gegenstande, die Logos,
Wasserzeichen, Firmennamen oder
andere |dentifikationsmerkmale
enthalten. Auch die Zutatenliste darf
keine Hinweise auf das Unternehmen
enthalten. Zulassig sind ausschlief3lich
neutrale Einwegverpackungen, die
keinen Rickschluss auf den Bieter
zulassen. Bei VerstoRen werden die
betroffenen Proben von der Bewertung
ausgeschlossen.

Fur das "Qualitatskriterium 2.4 -
Geschmack und Prasentation” miissen
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mindestens 24 Punkte erreicht werden.
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Angebot

Offenes Verfahren

Mit Unterzeichnung des Angebotes erkennt der Bieter die
Forderungen und Angaben des Leistungsverzeichnisses an
und bestatigt die Richtigkeit der von ihm gemachten
Angaben.

Beschreibung

Betrag

Gesamtangebotssumm
e ohne USt. (EUR):

Gesamtangebotssumm
e inkl. USt. (EUR):
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