Vergabeverfahren 2026003375 - Betriebsgastronomie
Anlage 4.1 - fachliche Bewertungsmatrix - Zuschlagskriterien

Nr. [Zuschlagskriterium Bewertungsinhalte Bewertung (Rohpunkte) max. Roh- | Faktor | max. Punktzahl
Punktzahl
Konzept Mittagessen
1 Qualitat, Attraktivitat und Bewertet wird, wie liberzeugend der Bieter die qualitative, 3 ) ) 5 1,5 7,50
Ausgewogenheit des ernahrungsphysiologische und gastorientierte 5 Punkte: sehr Uberzeugendes, hochwertiges und ausgewogenes Mittagsangebot;
Speisenangebots Ausgestaltung des Mittagsangebots darstellt. sehr schliissige und attraktive Darstellung. 4 Punkte: gutes, schliissiges und
Insbesondere werden Attraktivitat, Ausgewogenheit, ausgewogenes Angebot; Anforderungen voll erfillt. 3 Punkte: insgesamt
Struktur der Tagesgerichte, Beilagenkonzept, brauchbares Angebot mit kleineren Schwachen. 2 Punkte: nur teilweise
Dessertangebot sowie die stimmige Zusammenstellung der | Uberzeugend; erkennbar unausgewogen oder wenig konkret. 1 Punkt: kaum
Speisenkomponenten bewertet. tragfahig; deutliche Defizite in Qualitat oder Struktur. 0 Punkte: keine
verwertbaren Angaben.
2 5 1,5 7,50
Bewertet wird, wie liberzeugend der Bieter darstellt, dass
die Mittagsverpflegung frisch, qualitatsgesichert und 5 Punkte: sehr iiberzeugende, belastbare und konkrete Darstellung von Frische,
bedarfsgerecht produziert sowie wahrend der Produktion und Nachproduktion. 4 Punkte: schliissige und gut umsetzbare
Frische-, Produktions- und Ausgabezeit nachproduziert werden kann. Insbesondere Darstellung; Anforderungen voll erfillt. 3 Punkte: im Wesentlichen geeignet;
Nachproduktionskonzept werden Frischeorientierung, Produktionslogik, kleinere Schwachen in Konkretheit oder Herleitung. 2 Punkte: nur teilweise
Nachproduktionsfahigkeit, Vermeidung langer Uberzeugend; Licken in Produktions- oder Frischelogik. 1 Punkt: kaum tragfahige
Warmbhaltezeiten und Sicherstellung eines konstanten Darstellung. 0 Punkte: keine verwertbaren Angaben.
Qualitatsniveaus bewertet.
3 5 1,5 7,50
S el s Hoemengens dar B des Kot 5 Pu.nktle: fehr uberzeugvlendles, frisches, V|els.e|t|ges gnd attraktlvesl Salat.buffet;
A qualitativ Gberdurchschnittlich und sehr gut in das Mittagskonzept integriert. 4
fir das Salatbuffet darstellt. Insbesondere werden . 5
) ) Punkte: gutes und schliissiges Salatbuffet; Anforderungen voll erflllt. 3
Frischegrad, Vielfalt der Rohkost- und h ) ) n o VR
. s Punkte: insgesamt brauchbares Salatkonzept mit kleineren Schwéachen in Vielfalt,
Salatbuffet Blattsalatkomponenten, Erganzung durch sattigende o Trrertram (@
) . ) o Attraktivitat oder Ausgestaltung. 2 Punkte: nur teilweise Gberzeugendes
Salate, Antipasti und weitere Komponenten, Qualitat und . . . " o
) . . e Salatbuffet; erkennbar eingeschrankte Vielfalt oder geringe Konkretisierung. 1
Auswahl der Dressings und Toppings sowie Attraktivitat vy ) . - "
o m Punkt: kaum tragfahiges Salatkonzept mit deutlichen Defiziten. 0 Punkte: keine
und Praktikabilitat des Angebots bewertet.
verwertbaren Angaben.
4 5 1,5 7,50
Bewertet wird, wie liberzeugend der Bieter darstellt, dass
das Mittagskonzept unter den konkreten 5 Punkte: in besonderem MaRe praxistauglich und auf die Standorte
. . . Rahmenbedingungen der ausgeschriebenen Standorte zugeschnitten; sehr schliissige Umsetzbarkeit. 4 Punkte: praxistauglich und gut
Praxistauglichkeit und ) . . . ) .
praktisch umsetzbar ist. Insbesondere werden Eignung umsetzbar; Anforderungen voll erfiillt. 3 Punkte: im Wesentlichen umsetzbar;
standortbezogene . ) . ) . . - I
Umsetzbarkeit fir Produktions- und Ausgabestandorte, Belieferung der kleinere Schwachen in der Konkretisierung. 2 Punkte: nur teilweise
AuBenstellen, Umsetzbarkeit im Regelbetrieb, nachvollziehbar; erkennbare Umsetzungsrisiken. 1 Punkt: praktische
Ausgabegeschwindigkeit und Versorgungssicherheit Umsetzbarkeit kaum nachvollziehbar. 0 Punkte: keine verwertbaren Angaben.
bewertet.
Zwischensumme 30,00

Speiseplan




Vergabeverfahren 2026003375 - Betriebsgastronomie
Anlage 4.1 - fachliche Bewertungsmatrix - Zuschlagskriterien

Nr. [Zuschlagskriterium Bewertungsinhalte Bewertung (Rohpunkte) max. Roh- | Faktor | max. Punktzahl
Punktzahl
1 5 Punkte: Sehr abwechslungsreiche und vielfaltige Speisenplanung lber alle vier 5 0.48 2,40
Bewertet wird, wie abwechslungsreich und vielfaltig die QL.JartaIe mit hoher Attraktivitat, erkennbarer Jahresplanung L.J.nd.sehr geringer
. . ) ) ) u Wiederholungsquote. 4 Punkte: Abwechslungsreiche und schliissige
insgesamt vier eingereichten Quartalsspeiseplane ) .
. ) . L Speisenplanung; Anforderungen werden voll erfillt. 3 Punkte:Insgesamt
Vielfalt und ausgestaltet sind. Insbesondere werden die Variation der : . ) ) ) .
. . ) ) . ) brauchbare Speisenplanung mit ausreichender Vielfalt, jedoch kleineren
Abwechslungsreichtum der Hauptgerichte, die Vermeidung von Wiederholungen, die ) u ) I
. ) . ; Wiederholungen oder Schwachen im Jahresverlauf. 2 Punkte: Nur teilweise
Speisenplanung Vielfalt der eingesetzten Zutaten und Zubereitungsarten ) ) S
. o . abwechslungsreiche Speisenplanung; erkennbare Einseitigkeiten oder
sowie die Attraktivitat des Angebots Uber das gesamte . . . .
Jahr bewertet Wiederholungen. 1 Punkt: Kaum abwechslungsreiche Speisenplanung; deutliche
’ Defizite hinsichtlich Vielfalt und Attraktivitat. 0 Punkte: keine verwertbaren
Angaben.
2 5 0,48 2,40
5 Punkte: Sehr ausgewogene und zielgruppenorientierte Speisenplanung;
. . Lo unterschiedliche Erndhrungsweisen werden tber alle Quartale hinweg sehr gut
Bewertet wird, wie ausgewogen die vier P g !
) . L L berticksichtigt. 4 Punkte: Ausgewogene und schliissige Speisenplanung;
Quartalsspeisepldane im Hinblick auf unterschiedliche . ;
5 . ) Anforderungen werden voll erfillt. 3 Punkte: Im Wesentlichen ausgewogene
Ausgewogenheit und Gastegruppen ausgestaltet sind. Insbesondere werden ) . . . ) )
. - L ) ) . Speisenplanung; kleinere Schwachen in der Verteilung einzelner Angebotsformen.
Zielgruppenorientierung die Mischung aus Fleisch-, Fisch-, vegetarischen und S . Ao m
- . 2 Punkte: Nur teilweise ausgewogene Speisenplanung; wichtige Gastegruppen
veganen Angeboten sowie die Bertlicksichtigung . . ) u oyl
L . ) oder Erndhrungsweisen werden nur eingeschrankt berticksichtigt. 1 Punkt: Kaum
unterschiedlicher Erndhrungsweisen bewertet. : ) - . )
ausgewogene Speisenplanung; deutliche Defizite hinsichtlich
Zielgruppenorientierung. 0 Punkte: keine verwertbaren Angaben.
3 5 0,48 2,40
5 Punkte: Sehr stimmige und Uberzeugende saisonale Speisenplanung mit klar
Bewertet wird, wie nachvollziehbar saisonale Produkte, erkennbarem Einsatz saisonaler und nachhaltiger Produkte Uber alle Quartale. 4
regionale Bezlige sowie Nachhaltigkeitsaspekte in den Punkte: Schliissige und saisonal passende Speisenplanung; Anforderungen
Saisonale und regionale vier Quartalsspeiseplanen beriicksichtigt werden. werden voll erfiillt. 3 Punkte: Im Wesentlichen stimmige Speisenplanung mit
Speisenplanung Insbesondere werden saisonale Unterschiede zwischen kleineren Schwachen im Saisonbezug oder bei Nachhaltigkeitsaspekten. 2
den Quartalen sowie die Umsetzung der Vorgaben aus Punkte: saisonale oder nachhaltige Aspekte werden nur teilweise erkennbar
der Leistungsbeschreibung bewertet. berlcksichtigt. 1 Punkt: Kaum erkennbare Berlicksichtigung saisonaler oder
nachhaltiger Aspekte. 0 Punkte: keine verwertbaren Angaben.
4 5 0,48 2,40
5 Punkte: Die Anforderungen der Leistungsbeschreibung werden vollstéandig und
Bewertet wird, inwieweit die vier Quartalsspeiseplane die [ in besonderem MaRe umgesetzt. 4 Punkte: Die Anforderungen werden
Ubereinstimmung mit den Anforderungen der Leistungsbeschreibung hinsichtlich vollumfanglich und schliissig umgesetzt. 3 Punkte: Die Anforderungen werden im
Anforderungen der Angebotsstruktur, Tagesgerichte, vegetarischer und Wesentlichen erfiillt; kleinere Abweichungen oder Unscharfen sind vorhanden. 2
Leistungsbeschreibung veganer Angebote, Beilagen, Salat- und Dessertangebot Punkte: Die Anforderungen werden nur teilweise umgesetzt; mehrere Aspekte
sowie Aktionswochen nachvollziehbar umsetzen. sind unzureichend berticksichtigt. 1 Punkt: Die Anforderungen werden
weitgehend nicht erfillt. 0 Punkte: keine verwertbaren Angaben.




Vergabeverfahren 2026003375 - Betriebsgastronomie
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Nr. [Zuschlagskriterium Bewertungsinhalte Bewertung (Rohpunkte) max. Roh- | Faktor | max. Punktzahl
Punktzahl
5 5 0,48 2,40
5 Punkte:Sehr praxistaugliche und realistisch umsetzbare Speisenplanung;
Bewertet wird, wie realistisch und betrieblich belastbar betriebliche Anforderungen werden in besonderem MaRe bertlicksichtigt. 4
die vier Quartalsspeiseplane unter den Punkte: Gut umsetzbare Speisenplanung; Anforderungen werden voll erfiillt. 3
Praxistauglichkeit und Rahmenbedingungen der ausgeschriebenen Standorte Punkte: Im Wesentlichen umsetzbar; kleinere Schwachen hinsichtlich Plausibilitat
Umsetzbarkeit im umgesetzt werden kénnen. Insbesondere werden oder Betriebsbezug. 2 Punkte: Nur teilweise liberzeugende Umsetzbarkeit;
Regelbetrieb Produktionslogik, Nachproduktionsfahigkeit, erkennbare Risiken im Regelbetrieb. 1 Punkt: Kaum realistisch umsetzbare
Versorgungssicherheit und standortlbergreifende Speisenplanung; erhebliche Defizite hinsichtlich Produktionslogik,
Umsetzbarkeit bewertet. Versorgungssicherheit oder betrieblicher Umsetzbarkeit. 0 Punkte: keine
verwertbaren Angaben.
Zwischensumme 12,00
Friihstiickskonzept
1 S Punkte: sehr tiberzeugendes, frisches, attraktives und qualitativ hochwertiges 5 15 7,50
Bewertet wird, wie Uberzeugend der Bieter die qualitative| Frihstiicksangebot. 4 Punkte: gutes und schlissiges Frihstlcksangebot;
Qualitat, Frische und und gastorientierte Ausgestaltung des Anforderungen voll erfillt. 3 Punkte: insgesamt brauchbares Frihstiicksangebot
Attraktivitat des Friuhstlicksangebots darstellt. Insbesondere werden mit kleineren Schwachen. 2 Punkte: nur teilweise Uberzeugend; Frische, Qualitat
Friihstiicksangebots Frischegrad, Attraktivitat, Ausgewogenheit sowie der oder Attraktivitat nur eingeschrankt erkennbar. 1 Punkt: kaum tragfahiges
Gesamteindruck des Frihstiicksangebots bewertet. Frihstiickskonzept mit deutlichen Defiziten. 0 Punkte: keine verwertbaren
Angaben.
2 5 Punkte: sehr vielfaltiges, gut strukturiertes und bedarfsgerechtes 5 15 7,50
Bewertet wird, wie vielfaltig und nachvollziehbar das Frihstiicksangebot. 4 Punkte: vielfaltiges und schllssiges Angebot;
. Frihstlicksangebot aufgebaut ist. Insbesondere werden Anforderungen voll erfillt. 3 Punkte: im Wesentlichen ausreichende Vielfalt mit
Vielfalt und Struktur des . . u ’ . ) L
Angebots die Darstellung und Ausgestaltung von Backwaren, kleineren Schwachen in Struktur oder Differenzierung. 2 Punkte: nur teilweise
9 belegten Backwaren, Musli, Molkereiprodukten, Obst, liberzeugende Vielfalt; Angebotsstruktur eingeschrankt oder wenig
Eierspeisen sowie erganzenden Angeboten bewertet. differenziert. 1 Punkt: kaum ausreichende Vielfalt und Struktur. O Punkte: keine
verwertbaren Angaben.
? 5 Punkte: sehr b de und praxi lich d > L5 720
Bewertet wird, wie liberzeugend der Bieter darstellt, dass unkte: Se. ’ u. erzeuge? e und praxistaugliche to-go- l.J.n -
N ) Nachfrageorientierung; Gasteanforderungen sehr gut beriicksichtigt. 4
das Frihstiicksangebot den praktischen Bedarfen der . .
. . Punkte: gute und nachvollziehbare Ausgestaltung; Anforderungen voll erfillt. 3
— Gaste entspricht. Insbesondere werden ; . f u .
Nachfrageorientierung ) . Punkte: im Wesentlichen brauchbar; kleinere Schwachen bei To-go oder
Alltagstauglichkeit, bedarfsgerechte Angebotsgestaltung - S
B P S Nachfrageorientierung. 2 Punkte: nur teilweise liberzeugend; Bedarfslagen der
sowie die Berlcksichtigung unterschiedlicher . . . PR .
Gaste nur eingeschrankt berlicksichtigt. 1 Punkt: kaum geeignete to-go- oder
Nutzerbedarfe bewertet. o R
Nachfrageorientierung. 0 Punkte: keine verwertbaren Angaben.
4 5 1.5 7.50
Bewertet wird, wie Uberzeugend der Bieter darstellt, dass| S Punkte: sehr praxistaugliches und standortbezogen schliissiges
. . . das Friihstiickskonzept unter den Bedingungen der Frihstiickskonzept. 4 Punkte: gut umsetzbares und nachvollziehbares Konzept;
Praxistauglichkeit und . . ) . ) ) )
. ausgeschriebenen Standorte praktisch umsetzbar ist. Anforderungen voll erfullt. 3 Punkte: im Wesentlichen umsetzbar; kleinere
Umsetzbarkeit an den . ) ) . « : L ) o
Standorten Insbesondere werden Betriebslogik, Alltagstauglichkeit, Schwachen in Konkretisierung oder Betriebsbezug. 2 Punkte: nur teilweise
Ausgabefahigkeit und standortbezogene Umsetzbarkeit nachvollziehbar; erkennbare Umsetzungsrisiken. 1 Punkt: praktische
bewertet. Umsetzbarkeit kaum nachvollziehbar. 0 Punkte: keine verwertbaren Angaben.
Zwischensumme 30,00
Konferenzservice
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Nr. [Zuschlagskriterium Bewertungsinhalte Bewertung (Rohpunkte) max. Roh- | Faktor | max. Punktzahl
Punktzahl
1 5 Punkte: sehr schlissiger, zuverlassiger und praxistauglicher Bestell- und 5 06 3,00
Bewertet wird, wie liberzeugend der Bieter den Vorlauf- Bereitstellungsprozess; organisatorisch tiberdurchschnittlich gut dargestellt. 4
Vorlauf- und und Bereitstellungsprozess fir den Konferenzservice Punkte: guter und nachvollziehbarer Prozess; Anforderungen voll erfillt. 3
Bereitstellungsprozess darstellt. Insbesondere werden organisatorische Klarheit,| Punkte:im Wesentlichen brauchbarer Prozess mit kleineren Schwachen. 2
9sp Nachvollziehbarkeit, Zuverlassigkeit und Eignung fiir den | Punkte: nur teilweise Uberzeugend; Licken oder Unklarheiten im Ablauf. 1
praktischen Ablauf bewertet. Punkt: kaum tragfahiger Prozess mit deutlichen Defiziten. 0 Punkte: keine
verwertbaren Angaben.
2 i o o i 3 5 0,6 3,00
Bteweriat wire, e Dhermeugene ey Efeisy ehe b aeie 5 Punkte: §ehr serV|ce0ru.3nt|ertes", qualitativ hochwertiges und tiberzeugendes
) i . Konzept mit sehr guter Eignung flr Besprechungen und Veranstaltungen. 4
Servicequalitat des Konferenzservices darstellt. . 5 :
i . . Punkte: gute und schliissige Darstellung; Anforderungen voll erfillt. 3 Punkte: im
Qualitdt und Servicegrad der Insbesondere werden die Umsetzung der geforderten ; . M . ; )
. ., . ; . ) I L Wesentlichen brauchbar; kleinere Schwachen im Servicegrad oder in der
Leistungserbringung Leistungsvarianten, die Serviceorientierung sowie die ) ) [ ! o
) . ) Differenzierung. 2 Punkte: nur teilweise Uberzeugend; Servicequalitat oder
Eignung fur Besprechungen und kleinere Veranstaltungen . . R .y :
— Leistungsdarstellung eingeschrankt. 1 Punkt: kaum tragfahiges Konzept mit
’ deutlichen Schwachen. 0 Punkte: keine verwertbaren Angaben.
Zwischensumme 6,00
Nachhaltigkeit
1 o ) 5 0,6 3,00
Bewertet wird, wie iberzeugend der Bieter die 5 Punkte: sehr konlfretels, thIu55|ges und'auftragsbezogenes Konzept mit
. ) Uberzeugender Beriicksichtigung nachhaltiger Beschaffung und
nachhaltige Ausgestaltung von Speisenangebot und ) .
L . . " Speisenplanung. 4 Punkte: gutes und nachvollziehbares Konzept; Anforderungen
Nachhaltigkeit im Einkauf darstellt. Insbesondere werden Regionalitat, . . . . .
. . . o PR ) voll erfullt. 3 Punkte: im Wesentlichen brauchbare Darstellung mit kleineren
Speisenangebot und Einkauf Saisonalitat, Berlcksichtigung von Bio-Produkten, . j L ) oL
. ) ) ) . Schwaéchen in Konkretisierung oder Tiefe. 2 Punkte: nur teilweise tiberzeugend;
Tierwohlaspekte sowie nachhaltiger Fischeinkauf W wp
bewertet mehrere Aspekte nur oberflachlich dargestellt. 1 Punkt: kaum tragfahiges
’ Konzept mit deutlichen Defiziten. 0 Punkte: keine verwertbaren Angaben.
2 5 0,6 3,00
5 Punkte: sehr konkretes und betrieblich Gberzeugendes Konzept zur
Abfallvermeidung, Bewertet wird, wie liberzeugend der Bieter MaBnahmen Abfallvermeidung und Ressourcenschonung mit hoher Praxistauglichkeit. 4
Verpackung und zur Vermeidung von Lebensmittelabféallen, zur Punkte: gute und schliissige Darstellung; Anforderungen voll erfillt. 3 Punkte: im
Ressourcenschonung sowie Reduzierung von Verpackungen, zur Nutzung von Wesentlichen brauchbar; kleinere Schwéchen in Umfang oder Konkretisierung. 2
Verankerung im laufenden Mehrweg sowie zum sparsamen Einsatz von Punkte: nur teilweise liberzeugend; MaBnahmen bleiben unkonkret oder
Betrieb Verbrauchsmitteln darstellt. lickenhaft. 1 Punkt: kaum belastbare Darstellung. 0 Punkte: keine verwertbaren
Angaben.
Zwischensumme 6,00
Besichtigung Referenzstandort
1 Besichtigung Referenzstandort |Die Bewertung erfolgt anhand des Bewertungsbogens Die Bewertung erfolgt anhand des Bewertungsbogens ,Besichtigung 80 0,45 36,00
.Besichtigung Referenzstandort”. Zunachst wird flr jede Referenzstandort”.
bewertende Person die Gesamtpunktzahl gemal Anlage
4.2 ermittelt. AnschlieBend wird aus den
Gesamtpunktzahlen aller Bewertenden das arithmetische
Mittel gebildet. Dieser Mittelwert wird in der fachlichen
Bewertungsmatrix, Anlage 4.1, als Rohpunkte erfasst.
Zwischensumme 36,00
Gesamtsumme 120,00
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