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Anlage 2 - Aufgabenstellung Zuschlagskriterien
1. Allgemeines

Die Bieter haben zu den nachfolgend dargestellten Zuschlagskriterien aussagekraftige und
pruffahige Unterlagen mit ihrem Angebot einzureichen. Die eingereichten Unterlagen
werden inhaltlich bewertet.

Alle Darstellungen mussen sich konkret auf die ausgeschriebene Leistung beziehen.
Allgemeine Unternehmensdarstellungen ohne erkennbaren Bezug zur ausgeschriebenen
Betriebsgastronomie bleiben bei der Bewertung unbericksichtigt.

Soweit nachfolgend Seitenbegrenzungen genannt sind, werden nur die innerhalb dieser
Begrenzung eingereichten Inhalte bewertet. Deckblatt, Inhaltsverzeichnis und Trennblatter
werden nicht auf den Seitenumfang angerechnet.

2. Zuschlagskriterien und einzureichende Unterlagen
2.1 Konzept Mittagessen

Der Bieter hat ein Konzept zur Mittagsverpflegung fir die ausgeschriebenen Standorte
einzureichen.

Das Konzept soll insbesondere darstellen:

e das Grundverstandnis des Bieters fiir eine moderne, wirtschaftliche und zugleich
attraktive Mittagsverpflegung,

e die Umsetzung eines abwechslungsreichen, ausgewogenen und
zielgruppenorientierten Speisenangebots,

e die Berlcksichtigung von Fleisch-, Fisch-, vegetarischen und veganen Angeboten,

e das Beilagenkonzept,

e das Salat- und Dessertangebot,

e die Berlcksichtigung von Allergien, Unvertraglichkeiten

e das Frische- und Nachproduktionskonzept,

e die Berlcksichtigung von Sonderaktionen,

e die Sicherstellung der Versorgungssicherheit an Produktions- und
Ausgabestandorten,

o die praktische Umsetzbarkeit im laufenden Betrieb.

Einzureichende Unterlage:
Schriftliches Konzept ,Mittagessen”
Maximalumfang: 5 DIN-A4-Seiten
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2.2 4 Speisepldne

Der Bieter hat 4 vollstandige Speiseplane jeweils einer Woche aus jedem Quartal fir die
Mittagsverpflegung einzureichen. In den Speiseplanen sind die Wareneinsatzkosten
auszuweisen.

Der Speiseplan soll insbesondere erkennen lassen:

e 1 Woche mit Sonderaktion zum Thema ,Vegenuary”

e die Vielfalt und Abwechslung der angebotenen Speisen,

e eine ausgewogene Rotation von Fleisch-, Fisch-, vegetarischen und veganen
Gerichten,

e saisonale und moglichst regionale Bezlge,

e Einfachheit und Klarheit als Grundprinzip.

e die praktische Umsetzbarkeit unter Berlcksichtigung der ausgeschriebenen
Anforderungen.

Einzureichende Unterlage:
4 Speiseplane ,Mittagsverpflegung”
Format: tabellarisch oder vergleichbar bersichtlich

2.3 Friihstiickskonzept
Der Bieter hat ein Konzept flr das Frihstiicksangebot einzureichen.

Das Konzept soll insbesondere darstellen:
e dieinhaltliche Ausgestaltung des Frihstliicksangebots,
e die Vielfalt und Frische des Angebots,
e die Auswahl an Backwaren, belegten Backwaren, Misli, Molkereiprodukten, Obst
und Eierspeisen,
e die to-go-Fahigkeit,
e die Nachfrageorientierung und Wirtschaftlichkeit,
e die Umsetzbarkeit an den vorgesehenen Standorten.

Einzureichende Unterlage:
Schriftliches Konzept ,Frihstick”
Maximalumfang: 3 DIN-A4-Seiten
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2.5 Besichtigung eines Referenzstandortes

Mit dem Angebot hat der Bieter den vorgesehenen Referenzstandort zu benennen, an dem
vergleichbare gastronomische Leistungen erbracht werden.

Der Bieter hat sicherzustellen, dass die Besichtigung innerhalb des vom Auftraggeber
vorgegebenen Zeitraums ermdglicht werden kann.

Die Bieter, die nach MalBgabe der Vergabeunterlagen fiir die nachste Wertungsstufe
ausgewahlt werden, haben dem Auftraggeber die Besichtigung eines von ihnen
betriebenen Referenzstandortes zu ermdglichen.

Die Besichtigung dient der Feststellung, inwieweit die tatsachliche Leistungserbringung
den Anforderungen der ausgeschriebenen Betriebsgastronomie entspricht. Die Bewertung
erfolgt anhand des den Vergabeunterlagen beigefligten Bewertungsbogens ,Besichtigung
Referenzstandort”.

Die Bewertung wird durch mindestens drei Mitarbeitende der Auftraggeber vorgenommen.
Das Besichtigungsteam besteht aus mindestens finf Mitarbeitenden der Auftraggeber.
Der Auftraggeber wird sich bemihen, die Besichtigungen mit einem maéglichst identischen
Teilnehmerkreis durchzufiihren, um eine einheitliche und vergleichbare Bewertung
sicherzustellen.

Die Anmeldung zur Besichtigung erfolgt durch den Auftraggeber innerhalb eines
gesondert mitgeteilten Zeitraums. Die Terminanmeldung erfolgt mit einer Vorlaufzeit von
mindestens drei Kalendertagen.

Bewertet werden ausschlieRlich die im Bewertungsbogen festgelegten Kriterien.
Malgeblich sind die im Rahmen der Besichtigung feststellbare Leistungserbringung, die
Organisation der Betriebsabldufe sowie die Ubereinstimmung mit den eingereichten
Angebotsunterlagen.

Zu erbringende Leistung:

Der Bieter ermdglicht nach gesonderter Aufforderung die Besichtigung eines geeigneten
Referenzstandortes, an dem vergleichbare gastronomische Leistungen erbracht werden.
Die naheren organisatorischen Rahmenbedingungen werden vom Auftraggeber rechtzeitig
bekannt gegeben.
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2.6 Konferenzservice
Der Bieter hat ein Konzept fur den Konferenzservice einzureichen.

Das Konzept soll insbesondere darstellen:
e den Bereitstellungsprozess,
e die organisatorische Umsetzung der geforderten Leistungsvarianten,
e die Servicequalitat.

Einzureichende Unterlage:
Schriftliches Konzept ,Konferenzservice”
Maximalumfang: 3 DIN-A4-Seiten

2.7 Nachhaltigkeitskonzept fiir Speisenangebot und Betrieb

Der Bieter hat ein Nachhaltigkeitskonzept einzureichen.
Aus dem Konzept muss hervorgehen, mit welchen konkreten, auftragsbezogenen
MaBnahmen die ausgeschriebene Leistung nachhaltig erbracht werden soll.

Das Konzept muss insbesondere Angaben enthalten zu:
e regionalen und saisonalen Produkten,
e Umsetzung des Bio-Anteils,
e Tierwohlaspekten und nachhaltigem Fischeinkauf,
e Vermeidung von Lebensmittelabfallen,
e Reduzierung von Verpackungen und Nutzung von Mehrweg,
e Abfalltrennung und Umgang mit Produktionsiiberhdngen,
e Schulung und Sensibilisierung des eingesetzten Personals sowie
e praktischer Umsetzbarkeit und Nachhaltung der MaBnahmen im laufenden Betrieb.

Allgemeine Unternehmensdarstellungen ohne konkreten Bezug zur ausgeschriebenen
Leistung werden nicht berticksichtigt.

Einzureichende Unterlage:
Schriftliches Nachhaltigkeitskonzept
Maximalumfang: 3 DIN-A4-Seiten
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3. Besondere Hinweise zur Angebotserstellung
1. Die eingereichten Konzepte und Unterlagen mussen sich konkret auf die
ausgeschriebene Leistung beziehen.

2. Allgemeine Werbeaussagen oder standardisierte Unternehmensprasentationen

ohne konkreten Leistungsbezug werden nicht bewertet.

= HAMBURGER
== ENERGIENETZE

3. Der Auftraggeber behalt sich vor, unklare oder widerspriichliche Angaben im

Rahmen der vergaberechtlichen Méglichkeiten aufzuklaren.

4. Die im Angebot dargestellten Konzepte und Inhalte werden im Zuschlagsfall
Vertragsbestandteil, soweit sie die ausgeschriebene Leistung konkretisieren.

5. Ubersicht der einzureichenden Unterlagen

Zuschlagskriterium

Konzept Mittagessen
4 Speiseplane
Frihstickskonzept

Besichtigung
Referenzstandort

Konferenzservice

Nachhaltigkeitskonzept

Einzureichende Unterlage

Schriftliches Konzept
Speiseplane
Schriftliches Konzept

Teilnahme nach gesonderter
Aufforderung

Schriftliches Konzept

Schriftliches Konzept

Maximalumfang
Schriftgroe mind.
Arial 10

5 DIN-A4-Seiten

tabellarisch

3 DIN-A4-Seiten

3 DIN-A4-Seiten
3 DIN-A4-Seiten



