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1. Allgemeine Angaben und Festlegungen

1.1. Allgemeine Daten

Name und Kontaktdaten des Sachaufwandstragers

Zweckverband berufliche Schulen Landshut (Stadt und Landkreis)
Veldener Stralle 15, 84036 Landshut

Vertreten durch den Verbandsvorsitzenden, Herrn Landrat Peter Dreier

Name und Kontaktdaten der Schule
Staatliche Berufsschule Il Landshut
WeilerstralRe 25, 84032 Landshut
info@bs2-landshut.de
www.bs2-landshut.de

Schulleiterin: OStDin Elisabeth Wittmann

1.2. Pacht und Kiindigung

Das Vertragsverhaltnis beginnt am 01.09.2023 und endet zum 31.07.2025.

Es verlangert sich jeweils um ein Jahr, wenn es nicht von einem der beiden Vertragspartner bis zum
31.12. des vorangegangenen Jahres schriftlich gekindigt wird.

Das Recht einer au3erordentlichen Kiindigung zum nachsten Monatsende aus wichtigem Grund bleibt
unberihrt. Ein wichtiger Grund liegt insbesondere vor, wenn die Qualitat der abgegebenen Speisen
und Getranke nicht dem ,DGE-Qualitatsstandard® fur die Schulverpflegung der Deutschen Gesellschaft
fur Erndhrung entspricht, oder der Betreiber 3 Monate im Zahlungsverzug ist. Ein wichtiger Grund ist
auch, wenn ein Vertragspartner seine vertraglichen Verpflichtungen schuldhaft verletzt und nicht
innerhalb einer angemessenen Zeit nach Zugang einer schriftlichen Mahnung erfillt und deshalb eine
Fortsetzung des Vertragsverhaltnisses nicht zugemutet werden kann.

Es wird eine am Umsatz aus dem Pausenverkauf orientierte monatliche Pacht vereinbart, welche
jahrlich anhand der Umsatzzahlen des Vorjahres angepasst wird.

1.3. Ausstattung und Raumlichkeiten

a) Zubereitungskiiche

In der Schulkiiche stehen ein Anlieferungsbereich sowie verschiedene Lager, Vorbereitung, kalte und
warme Kiiche und Spilkiche zur Verfiigung. Die Ausstattung ist dem Plan mit Gerateliste im Anhang
zu entnehmen.

Alle weiteren Kichenutensilien wie Tépfe und Pfannen, Kleinteile, Aufschnittmaschine, ggf. Eistruhe,
Kaffeemaschine sowie das Geschirr und Besteck sind vom Betreiber zu stellen.

Die Zubereitung der Speisen hat an der Staatlichen Berufsschule Il Landshut zu erfolgen.

b) Ausgabebereich, Speisesaal und Terrasse

Der Ausgabebereich und der Speisesaal (helle, modern gestaltete Schulmensa) sind bereits ausge-
stattet. Ein bestuhlter Aulenbereich in unmittelbarer Nahe zum Speisesaal steht in den Sommermo-
naten ebenfalls zur Verfigung.

Eine Auflistung des vorhandenen Inventars befindet sich im Anhang. Neu- und Ersatzinvestitionen tragt
der Sachaufwandstrager als Verpachter.



c) Ubernahme der laufenden Betriebskosten

Die laufenden Betriebskosten (v. a. Wasser und Abwasser) werden mittels Erhebung einer Pauschale
vom Betreiber getragen.

Es ist ein eigener Stromanschluss fir die Kiiche vorhanden; die in diesem Zusammenhang
entstehenden Kosten tragt der Betreiber. Ebenso hat der Betreiber die Kosten fiir eine fachgerechte
Abfallentsorgung (inkl. Fettabscheider) und Reinigung der Uberlassenen R&umlichkeiten zu tragen
(siehe auch 3.11).

2. Schulverpflegungssystem

2.1 Personal

Qualifikation der Leiterin / des Leiters des Verpflegungsbetriebes:

Eignung zur Ausbildung von Lehrlingen im gastronomischen Bereich (z. B. Kichenmeister/-in, Haus-
wirtschaftsmeister/-in, Betriebswirt/-in Gastronomie, Koch/Kéchin) bevorzugt mit einschlagiger Erfah-
rung in der Fliihrung eines gastronomischen Betriebes mit giiltiger Gewerbeanmeldung.

Der/die Leiter/-in oder ein von ihm beauftragter leitender Angestellter muss vor Ort sein.

2.2 Bewirtschaftungssystem

Bewirtschaftungsform: Fremdbewirtschaftung durch einen externen Betreiber

2.3 Kiichensystem

Als Kichentyp ist eine Zubereitungskiiche vorgesehen.
Die Speisenausgabe erfolgt tUber eine Ausgabetheke in bedienter Form.
Die Geschirr-Riickgabe wird Gber Riickgabewagen durchgefihrt.

Der Getrankeverkauf erfolgt ebenfalls tiber die Ausgabetheke sowie aus Getrankeautomaten.

2.4 Bestellsystem

Ein digitales/elektronisches Bestellsystem ist derzeit nicht vorhanden. Eine Vorbestellung ist
erwunscht.

2.5 Abrechnungssystem

Derzeit: Bargeld
Ein bargeldloses System wird zukUnftig angestrebt.



2.6 Evaluation des Schulverpflegungsangebots

Im Rahmen der internen Evaluation erfolgt an der Schule auch eine Befragung der Schiiler und Lehr-
krafte Uber die Zufriedenheit mit der Qualitat und Auswahl des angebotenen Essens sowie der Preis-
gestaltung. Die Evaluationsergebnisse werden mit dem Kantinenbetreiber und dem schulintern zu-
standigen Gremium erértert. Gegebenenfalls erforderliche MalRnahmen werden schriftlich vereinbart.

3. Anforderungen an den Betreiber
3.1 Grundsatzliches

Der Betreiber fuhrt den Pausenverkauf sowie den Mensabetrieb und alle damit zusammenhangenden
Geschafte im eigenen Namen, auf eigene Rechnung und auf eigenes Risiko. Fir Schiler und Lehrer
besteht keine Abnahmeverpflichtung. Der Sachaufwandstrager haftet nicht fur Verpflichtungen aus
solchen Geschaften.

Der Betreiber ibernimmt alle mit der Bewirtschaftung des Kiichenbetriebes und der Bereitstellung des
Essensangebots anfallenden Aufgaben (u. a. Beschaffung, Zubereitung, Reinigung, Abrechnung, Ko-
ordination, Marketing). Im Bereich der Schilermensa hat er die Mobel sauber zu halten und den Boden
zu kehren, die Unterhaltsreinigung erfolgt hier durch den Sachaufwandstrager (Siehe 3.11).

Der Betreiber ist berechtigt und verpflichtet, an allen Unterrichtstagen Speisen und alkoholfreie Ge-
tranke zum Verkauf bereit zu halten und fir eine ordnungsgemafe Versorgung von Schilern und Be-
schéaftigten zu sorgen. Ort und Zeit des Verkaufs sowie Art und Preise der Speisen und Getranke und
die sonstigen Einzelheiten des Verkaufs sind mit der Schulleitung, der Schulfamilie bzw. dem Sach-
aufwandstrager abzustimmen.

Folgende Verkaufszeiten sind derzeit wahrend der Schulzeiten vorgesehen:

e Vor dem Unterricht: 07:30 — 07:55 Uhr
e Vormittagspause: 10:15-10.35 Uhr
¢ Mittagspause: 12:05 - 13:40 Uhr
2 Mittagszeiten fir verschiedene Klassen um 12:05 und 12:50 Uhr

Der Unterrichtsbetrieb darf durch den Verkauf nicht beeintrachtigt werden.

Daten

e Anzahl der Schiiler: ca. 500 - 600 Schiiler/Tag, wovon die meisten Ganztagsunterricht haben

e Anzahl der Personen aus dem schulischen Umfeld: ca. 75

e Anzahl der Sitzplatze:
94+12 Platze im Bereich der Schilermensa
64 Sitzplatze auf der Terrasse (Banke, Tische, groRe Sonnenschirme).

¢ Die Kantine ist an der Schule gut einfiihrt. Die Schulfamilie ist sehr daran interessiert, die Teilneh-
merzahlen durch ein attraktives Angebot mit einem passenden Preis-Leistungsverhaltnis noch
weiter zu steigern.

Der Speisesaal sowie der Terrassenbereich sollen als Aufenthaltsbereich flr die Schiler weiterhin in
der Einflusssphére des Schulbetriebs bleiben und werden daher nicht mitverpachtet.

Das heil3t, dass neben dem Aufenthalt z. B. in Freistunden auch der Verzehr eigener Speisen und
Getranke moglich ist. Hierbei ist die kostenlose Abgabe von Besteck, Geschirr etc. durch den Betrei-
ber nicht zu erwarten.

3.2 Sortiments- und Preisgestaltung

Die Schulleitung ist nach pflichtgemafem Ermessen berechtigt, das Warensortiment ggf. einzu-
schranken oder auf weitere Artikel auszudehnen, soweit die technische Ausstattung des Pausenver-
kaufs dies zulasst.

Preisfestsetzungen und Preiserhéhungen erfolgen im Einvernehmen mit der Schulleitung. Auf Ver-
langen ist die jeweils gultige Preisliste vorzulegen.



3.3 Sonderveranstaltungen

Die Schulleitung und der Sachaufwandstrager sind im gegenseitigen Einvernehmen berechtigt, bei
Schulveranstaltungen sowie bei besonderen, vom normalen Schulbetrieb abweichenden Veranstal-
tungen oder Anlassen Sonderregelungen zu treffen, die auch von den vereinbarten Regelungen ab-
weichen kénnen.

3.4 Automaten

Der Sachaufwandstrager behalt sich das Recht vor, verschiedene Waren und Getranke aus Griinden
der Zweckmafigkeit durch den Pachter aus Verkaufsautomaten abgeben zu lassen. Es ist gewiinscht,
dass der Péachter im Mensabereich einen Kaltgetrankeautomaten sowie einen Flaschen-
rickgabeautomaten organisiert und betreibt.

3.5 Anpreisung und Verkaufsverbote

Die Preise sind vorwiegend im Verkaufsbereich (z. B. Uber Preistafeln und Flyer) sowie auf der
Schulhomepage bekannt zu machen Ein zeitgemalRes Marketing soll die Nutzung des
Kantinenangebots durch die Schiler und damit eine gesunde Ernahrung unterstitzen. Hierbei sind
auch Projekte und Kooperationen mit der SMV sinnvoll.

Der Verkauf alkoholischer Getranke und sonstiger Rauschmittel, von Tabakwaren und von Gegen-
standen, die mit der Verkdstigung von Schilern und Lehrern nichts zu tun haben, ist untersagt.

3.6 Einhaltung einschlagiger Vorschriften

Der Betreiber ist zur Beachtung und Einhaltung der gesetzlichen und behérdlichen Vorschriften fur die
Lagerung, Herstellung, Zubereitung und Abgabe von Speisen und Getranken verpflichtet. Erforderliche
Genehmigungen hat er selbst und auf eigenen Kosten einzuholen. Gewerberechtliche Auflagen und
Bedingungen hat er auf eigene Kosten zu erfillen.

Hygienebestimmungen

Der Anbieter gewahrleistet die Einhaltung aller lebensmittelrechtlichen Vorgaben, die jeweils fliir das
Angebot von Speisen in Schulen gelten. Die ausschlieRliche Verantwortung im lebensmittelrechtlichen
Sinne liegt beim Anbieter. Uber Anderungen der gesetzlichen Vorgaben hat sich der Anbieter selbst zu
informieren und diese laufend umzusetzen.

3.7 Personal

Der Betreiber flhrt den Betrieb selbst bzw. mit eigenem Personal. Er verpflichtet sich, die gesetzlich
vorgeschriebenen arztlichen Untersuchungen und sonstige Auflagen und Vorschriften fir das einge-
setzte Personal zu tUberwachen und haftet dem Sachaufwandstrager gegenuiber fur etwaige Verstole.

Er hat den Personaleinsatz so zu organisieren, dass stets ein reibungsloser Ablauf gesichert ist. Ins-
besondere dirfen beim Verkauf in den Pausenzeiten keine langen Wartezeiten entstehen. Daher hat
der Betreiber fir geniigend Personal zu sorgen.

Ein sauberes, ansprechendes aulieres Erscheinungsbild, Freundlichkeit, kommunikative Fahigkeiten
und Serviceorientierung werden selbstverstandlich erwartet.

Soweit Personal ohne einschlagige Berufsausbildung beschaftigt wird, sind entsprechende Schulungs-
und Qualifizierungsmaflinahmen durchzufihren.

Der Betreiber verpflichtet sich fiir sich und sein Personal




3.8 Preise und Qualitat des Angebots

- nur Speisen und Getranke guter Qualitat sowie zu fir Auszubildende angemessenen Mengen und
angemessenen Preisen anzubieten und zu verkaufen. (Siehe auch Punkt 4: Gestaltung der
Schulverpflegung!)

3.9 Gesetze, Schul- und Hausordnung

- den Artikel 69 Abs. 4 des Bayerischen Erziehungs- und Unterrichtsgesetzes (BayEUG) (Beteili-
gung des Schulforums) zu bericksichtigen.

- die jeweils geltende Schul- und Hausordnung und sonstige Schulvorschriften sowie Anordnungen
der Schulleitung und des Sachaufwandstragers anzuerkennen und zu beachten.

- die Rdume und deren Einrichtungen stets in einem sauberen Zustand zu erhalten bzw. zu ver-
setzen. Dies gilt auch flr Kantinenabfalle im gesamten Schulbereich.

3 10 Umweltschutz
Getranke nur in Mehrwegflaschen abzugeben und kein Einweggeschirr bzw. Einwegbesteck zu
verwenden. Die Schulleitung und der Sachaufwandstragers sind berechtigt, dariiber hinaus Auf-
lagen, die dem Umweltschutz dienen, anzuordnen.

- Die Schiiler missen die Mdglichkeit haben, die vom Betreiber erworbenen Pfandflaschen und
-tassen gegen Entgelterstattung zurtickzubringen.

3. 11 Behandlung, Reinigung und Reparaturen
Der Betreiber hat die genutzten Flachen, Raume und die Ausstattung pfleglich zu behandeln,
regelmalig ordnungsgemal zu saubern und die Abfélle zu entfernen. Hierzu zahlen insbe-
sondere die Anlieferungszone, die Kiichen-, Lager- und Verkaufsraume. Im Bereich der Schi-
lermensa und auf der Terrasse halt er die Mobel sauber und nimmt eine Grobreinigung vor. Die
Sonnenschirme sind witterungsabhangig sicher zu schliellen.

- Defekte und Schaden an den Raumlichkeiten und der Ausstattung hat er unverzlglich dem
Zweckverband anzuzeigen. Notwendige Reparaturen erfolgen auf Veranlassung des Zweck-
verbandes, es sei denn, den Betreiber oder eine ihm zuzurechnende Person trifft hierbei Ver-
schulden, dann ist der Betreiber ersatzpflichtig.

- Veranderungen an den Raumlichkeiten oder der Ausstattung darf der Betreiber nur nach Ein-
willigung des Zweckverbandes vornehmen.

- Der Zweckverband oder eine von ihm beauftragte Person sind jederzeit nach vorheriger An-
meldung, bei notwendigen Arbeiten oder bei Gefahr in Verzug berechtigt, die Gbergebenen
Raumlichkeiten zu betreten, um erforderliche MaRnahmen oder Arbeiten durchzufiihren.

4. Gestaltung der Schulverpflegung

Standard fur die Mittagsverpflegung

Der ,DGE-Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung® der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung gibt
den Rahmen zur optimalen Gestaltung des Verpflegungsangebots und zur Qualitatssicherung vor.

4.1 Getranke

a) bepfandete Flaschen, keine offenen Behaltnisse; Méglichkeit der Riickgabe
b) erwlinschtes Getrankeangebot:

Kaffee und Tee

Schulmilch, Milchgetranke

Verschiedene Safte und Saftschorlen

Mineralwasser

* Kalorienreduzierte Getranke

c) Es dirfen keine alkoholischen Getranke verkauft werden.



4.2 Speiseplangestaltung

e Der Menlzyklus darf sich maximal alle 4 Wochen wiederholen.

« Es werden taglich eine Vorspeise, mindestens zwei warme Gerichte, davon ein vegetarisches Ge-

richt, sowie eine Nachspeise angeboten.

Das saisonale Angebot ist zu berlcksichtigen.

Kulturspezifische und regionale Essgewohnheiten sowie religiose Aspekte werden beriicksichtigt.

Die Umsetzung von Themenmends, z. B. in Abstimmung mit der Schulfamilie, ist winschenswert.

Der Anteil an Fastfood-Gerichten ist moglichst gering zu halten.

Der Ubersichtlich gestaltete Speiseplan wird dem Webmaster spatestens sieben Tage im Voraus

per E-Mail Gbermittelt oder vom Betreiber auf der Schulhomepage nach Vorgaben des Webmasters

selbst eingestellt.

e Die Winsche und Anregungen der Schulfamilie werden in geeigneter Form in der Speiseplanung
berucksichtigt.

4.3 Lebensmittelmengen

Bei der pro Mahlzeit ausgegebenen Lebensmittelmenge setzt der Anbieter die Vorgaben der Deutschen
Gesellschaft fir Ernahrung e. V. (Hrsg.), Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung um.

4.4 Nahrwerte

Hinsichtlich der Nahrwerte hat der Anbieter die D-A-CH-Nahrstoffreferenzwerte gemal den Vorgaben
der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung e. V. (Hrsg.), Qualitatsstandard fur die Schulverpflegung zu
verwenden.

4.5 Kennzeichnung

Der Anbieter hat alle fir die Schulverpflegung mafRgeblichen Vorschriften zur Lebensmittelkennzeich-
nung einzuhalten, insbesondere auch solche, die erst nach Abschluss des Vertrages in Kraft treten.

In Sonderheit hat er die Vorgaben der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung, der Gentechnik-Kenn-
zeichnungs- und Ruckverfolgbarkeitsverordnungen, der Nahrwertkennzeichnungsverordnung sowie
der Diatverordnung zu beachten.

Ferner sind die Verwendung von Fleisch und Fleischerzeugnissen sowie deren Tierart im Speiseplan
auszuweisen.

4.6 Speisenzubereitung

e Die Zubereitung erfolgt taglich vor Ort frisch. Warmhaltezeiten sind so kurz wie mdglich zu halten.

e Der fir die Lebensmittel typische Geschmack sowie die Konsistenz und das Aussehen bleiben
erhalten.

¢ Der Anbieter verwendet Jodsalz und Zucker sparsam. Er wirzt und garniert mit frischen oder ge-
trockneten Krautern. Mdglichkeiten zum Nachwurzen stellt er zur Verfugung.

e Es wird auf eine fettarme Zubereitung geachtet. Frittierte und/oder panierte Produkte werden selten
angeboten. Insbesondere ist auf die Vermeidung einer daraus resultierenden Geruchsbelastigung
zu achten.

e Fir die Zubereitung werden nahrstoffschonende Garmethoden angewendet.

¢ Die Speisen werden optimal temperiert abgegeben.

« Alle Speisen werden appetitanregend prasentiert.



5. Schnittstellenmanagement

Es wird ein Verpflegungsbeauftragter der Schule mit folgenden Aufgaben eingesetzt:

o Ansprechpartner fur alle an der Schulverpflegung Beteiligten.

e Koordination der Kommunikation der Akteure zur kontinuierlichen Verbesserung und Optimierung
der Akzeptanz des Verpflegungsangebotes.

¢ Vermittlung zwischen den Schnittstellen Schulerschaft (vertreten durch SMV), Schulleitung, Lehr-
krafte (vertreten durch den Personalrat) und dem Trager zur Erzielung einer mdglichst hohen
Akzeptanz.

6. Sonstiges

Der Sachaufwandstrager und die Schulleitung legen auf die duf3ere Erscheinung der Schule grof3en
Wert. Da eine Schule eine grof3e AulRenwirkung entfaltet, ist diesbezlglichen Weisungen des Tragers
und der Schulleitung Folge zu leisten.



