Leistungsbeschreibung

Bewirtschaftung von Landeskantinen

Praambel

Die Landesregierung strebt an, den Betrieb von Landeskantinen sukzessive nachhalti-
ger zu gestalten. Hierfur wird nachstehend ein Leitbild formuliert, dem sich die Bieter
durch die Abgabe eines Angebotes anschliel3en.

In der Leistungsbeschreibung sind dartiber hinaus Kriterien aufgefuhrt, die

l. als Ausschlusskriterien den Mindeststandard beschreiben und zu beachten
sind und

Il. Bewertungskriterien darstellen, zu denen von den Bietern konzeptionelle
Texte erwartet werden, wie sie im taglichen Kantinenbetrieb beachtet und ggf.
kontinuierlich verbessert werden sollen.

Zu dem Leistungsangebot gehort also unabdingbar ein fachliches Kantinenbe-
wirtschaftungskonzept, in dem auf die einzelnen Kriterien eingegangen wird. Da-
rin ist auch zu beschreiben, wie bzw. in welchem Mal3e der Betreiber bei den Aus-
schlusskriterien tber die Mindestanforderungen hinausgehen wird.

Der Auftraggeber behélt sich vor, jahrlich ein Gesprach mit dem Betreiber tber die Um-
setzung dieser Nachhaltigkeitskriterien und die dabei gemachten Erfahrungen zu fih-
ren.

Leitbild:

Landeskantinen werden kunftig unter Beachtung dieses Leitbildes bewirtschaftet:
Leitsatz 1: Bewahrung der natirlichen Ressourcen

Landeskantinen berticksichtigen in ihren Prozessen, Produkten und Dienstleistungen
die schonende und effiziente Nutzung der nattrlichen Ressourcen und reduzieren so
den Ressourcenverbrauch im Unternehmen und seinen Wertschépfungsketten.

Leitsatz 2: Erhalt der Biodiversitat

Landeskantinen tragen Verantwortung gegeniber der Natur und sind mitverantwortlich
fur den Erhalt und die Wiederherstellung von Biodiversitat und damit der Okosystem-
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Leistungen. Schadigungen der Okosystem-Leistungen und der Verlust an Biodiversitét
sollen zuriickgeftihrt werden.

Leitsatz 3: Schutz des Klimas

Landeskantinen leisten mit ihrem Handeln einen Beitrag zum Schutz des Klimas, indem
sie entlang der gesamten Wertschopfungskette zur Verringerung der Freisetzung von
Treibhausgasen beitragen.

Leitsatz 4: Verantwortung in der Wertschdpfungskette

Landeskantinen bertcksichtigen bei der Erstellung ihres nachhaltigen Verpflegungsan-
gebotes die 6konomischen, 6kologischen und sozialen Herausforderungen entlang der
gesamten Wertschopfungskette und entwickeln verantwortungsbewusst Strategien zu
deren Bewaltigung.

Leitsatz 5: Einsatz tierischer Produkte

Landeskantinen bertcksichtigen bei MalR und Art des Angebotes von tierischen Produk-
ten die 6kologische Tragfahigkeit unseres Planeten sowie die artgerechte Haltung der
Tiere und setzen pflanzliche Alternativen ein.

Leitsatz 6: Forderung der gesunden Erndhrung
Landeskantinen tragen zu einer Forderung der Gesundheit ihrer Kund*innen bei.
Leitsatz 7: Transparenz und Dialog mit Stakeholdern

Landeskantinen schaffen Transparenz fur ihre Kund*innen und ihre weiteren Stakehol-
der, indem sie klare Informationen zu ihren Angeboten bereitstellen.

Leitsatz 8: Orientierung an den Interessen der Mitarbeiter*innen

Landeskantinen bertcksichtigen im Rahmen von nachhaltigen Geschaftsstrategien die
Interessen und das Wohl ihrer Mitarbeiter*innen. Sie sind dadurch ein attraktiver Arbeit-
geber und binden kompetente Beschéftigte.

Diese Aspekte einer nachhaltigen Bewirtschaftung sind mit dem Ziel einer hohen Ver-
sorgungssicherheit mit hohem Frischegrad, gro3er Flexibilitat und schneller Handlungs-
fahigkeit (Nachproduktionsmaglichkeit) und den fir eine gastronomische Dienstleistung
so wichtigen Aspekten ,Genuss® (Freude am Essen) und ,Gesundheit” (inkl. Leistungs-
fahigkeit und Wohlbefinden) zu einem ganzheitlichen gastronomischen Konzept zu ver-
knupfen, welches die Wiinsche und Erwartungen aller Gastegruppen bertcksichtigt.
Das gastronomische Konzept soll gleichermaf3en traditionell und modern sein und damit
alle Mitarbeitenden ansprechen.



l. Ausschlusskriterien (= Mindestanforderungen)
I.1 Reduzierung Fleischeinsatz

Um den Fleischkonsum auf ein aus Umwelt- und Gesundheitssicht sinnvolles und ver-
antwortungsvolles Mal3 zu reduzieren, wird mindestens ein vegetarisches Gericht ange-
boten, sofern taglich zwei oder mehr Menis zur Auswahl stehen. Bei nicht-vegetari-
schen Speisen wird auf reduzierten Fleischanteil geachtet.

Daneben sind auch frische Salate anzubieten, wobei eine Salatbar empfohlen wird.

I.2 Lebensmittel in Bio-Qualitat einkaufen

Lebensmittel stammen zu mind. 10 Prozent des Gewichtes oder des monetéaren Waren-
einsatzes (kann gewahlt werden) bezogen auf den Gesamtwareneinsatz aus biologischer
Landwirtschaft nach der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 des Rates vom 28. Juni 2007
Uber die 6kologische / biologische Produktion und die Kennzeichnung von dkologischen
/ biologischen Erzeugnissen.

I.3 Fleisch und Fisch artgerecht und nachhaltig einkaufen

Fisch und andere Meeresprodukte stammen zu mindestens 30 Prozent des Gewichtes
bezogen auf den Gesamteinsatz an Fischprodukten aus nachhaltigem Fischfang oder
wurden mit nachhaltigen Methoden produziert (MSC-/ASC-Standard oder vergleichbar).

Fleisch und Fleischprodukte stammen zu mindestens 20 Prozent des Gewichts bezo-
gen auf den Gesamteinsatz an Fleischprodukten aus nachhaltiger Tierhaltung (Neu-
land-Standard oder vergleichbar)

I.4 Abfallvermeidung und -entsorgung

Auf Portionsverpackungen fur z. B. Zucker, Milch, Marmelade, Senf, Ketchup ist zu ver-
zichten.

HeilRe und kalte Getranke werden grundsatzlich in Mehrweggeschirr/-verpackungen an-
geboten; dies gilt auch fur die Mitnahme (mitgebrachte saubere Becher oder Mehrweg-
Pfandsystem).

Die Mitnahme von Tagesgerichten hat in wiederverwendbaren (also zu reinigenden)
Serviceverpackungen bzw. entsprechendem Mehrweggeschirr zu erfolgen.

Der Betreiber ist fur die ordnungsgemalfe Abfalltrennung der in der Kiiche und der Kan-
tine anfallenden Abfalle verantwortlich; zu trennen sind mindestens:
Leichtverpackungen (Kunststoffe, Metalle, Verbunde), Papier/Pappe/Kartonage, Glas,
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Bioabfille (fiir Kichenabfille pflanzlichen Ursprungs), Restmiill sowie Fette, Ole, Kii-
chen- oder Speiseabfalle, die Anteile tierischen Ursprungs enthalten konnen.

I.5 Reinigungsmittel

Fur die Reinigung sind vom Betreiber ausschliel3lich Reinigungsmaterialien mit dem
Umweltzeichen ,Blauer Engel” oder vergleichbar zu verwenden.

I.6 Anforderungen an die personliche Qualifikation und Schulungen

Grundsatzlich verfiigt das Personal des Betreibers Uber eine hohe gastronomische und
ernédhrungsfachliche Kompetenz. So mussen die Mitarbeiter/innen des Betreibers auf
Nachfrage der Gaste Auskunft tber Art und Zusammensetzung der angebotenen Spei-
sen geben kdnnen. Es wird weiter vorausgesetzt, dass die Mitarbeiter/innen des Betrei-
bers die Grundzuge eines nahrstoffoptimierten Speiseplanes kennen und tber die
Grundlagen einer vollwertigen Ernahrung und zu warenkundlichen Themen Auskunft
geben kdnnen.

Die Kiichenleitung ist eine qualifizierte Fihrungskraft, die aufgrund ihrer Ausbildung tber
die fachlichen und organisatorischen Erfahrungen aus vergleichbaren Betrieben verfugt.
Der Auftraggeber behalt sich ein Mitspracherecht bei der Auswahl dieser Fiihrungskréfte
Vor.

Die eingesetzten Kdche und Kéchinnen verfligen tber eine abgeschlossene Berufsaus-
bildung als Koch oder Kdchin. Mindestens ein Koch bzw. eine Kdchin muss Uber eine
mindestens zweijahrige Berufserfahrung in einem Kantinen- oder Restaurantbetrieb ver-
fugen. Die Koche und Kdchinnen nehmen regelmé&Rig an Weiterbildungsmalnahmen teil.

Der Betreiber sorgt fur die regelméfdige Schulung und Unterweisung der Mitarbeiter/in-
nen insbesondere im Rahmen seines HACCP-Konzeptes, wo alle eingesetzten Mitar-
beiter/innen und evtl. Auszubildende standig in den Bereichen Mikrobiologische Grund-
lagen, Personalhygiene, Infektionsschutzgesetz, Lebensmittelhygiene, Reinigung und
Desinfektion zu schulen sind. Zudem schult er seine Mitarbeiter/innen regelmafig hin-
sichtlich Fachinhalten, Freundlichkeit, Kommunikation und Verhalten, z.B. bei Reklama-
tion durch die Géaste.

Der Betreiber und seine Mitarbeiter/innen fiihren regelmé&fig eine Schulung bzw. einen
betriebsinternen Workshop zu den Erfahrungen mit der Umsetzung der Nachhaltig-
keitskriterien durch. Der Auftraggeber bietet hierbei seine Unterstlitzung an.

Samtliche SchulungsmalRnahmen und betriebsinternen Workshops sind zu dokumentie-
ren (mindestens Teilnehmer/innen, Inhalte, Ergebnis).



[.7 Information und Sensibilisierung der Nutzer

Der Betreiber informiert neben qualitativen Aspekten der angebotenen Speisen (grund-
satzlich und aktuell im Einzelfall) auch tGber die Leitséatze und seine Schwerpunkte und
Malinahmen zu deren Umsetzung. Er macht betriebswirtschaftliche Aspekte seiner
diesbeziiglichen Ausrichtung transparent. Der Auftraggeber unterstitzt den Betreiber
dabei im Rahmen seiner Mdglichkeiten.

Il. Bewertungskriterien

[I.1 Anteil frischer, wenig verarbeiteter Produkte erhéhen

Im Rahmen der baulichen und ausstattungsmafigen Gegebenheiten und Mdglichkeiten
hat die Zubereitung frischer Produkte Vorrang.

1.2 Lebensmittel aus fairem Handel einkaufen

Waren aus Asien, Afrika oder Lateinamerika bzw. Waren, deren wesentliche Rohstoffan-
teile von dort stammen, sind moglichst aus fairem Handel einzukaufen. Dies gilt insbe-
sondere fur Kaffee, Tee, Kakao und Schokolade.

[1.3 Lebensmittel aus der Region und gemal der Saison einkaufen

Bei der Speisengestaltung werden saisonale und regionale Rohwaren und damit die
Verwendung von frischen Zutaten (Salat, Krauter, Gemuse und Obst) bevorzugt bertick-
sichtigt.

[1.4 Abfallvermeidung (Lebensmittel- und Speisereste)

Der Betreiber wirkt durch geeignete Mal3nahmen auf ein niedriges Aufkommen an K-
chenabfallen und Speiseresten hin (bspw. geeignete Speiseplangestaltung, mit Nutzer
abgestimmte Portionsgrof3en usw.).

II.5 Lieferantenbeziehungen weiterentwickeln

Die gesamte Lieferkette ist dahingehend zu entwickeln, dass der Anteil der Lieferanten,
der die Aspekte ,bio“, ,regional®, ,fair* abdeckt, kontinuierlich gesteigert wird.



[1.6 Kichentechnik und —ausstattung energieeffizient / gestalten

Das Land Schleswig-Holstein stellt moderne, fest mit dem Gebaude verbundene K-
chentechnik mit hoher Energieeffizienz zur Verfligung. Der Betreiber ist ausdrticklich
aufgefordert, der Dienststelle Vorschlage zur Optimierung der Effizienz der vom Land
gestellten Kiichentechnik zu unterbreiten.

Vom Betreiber eingebrachte Kiichentechnik hat nachweislich hochste Energieeffizienz-
klassen einzuhalten.

II.7 Ambiente gastorientiert gestalten

Der Betreiber ist verpflichtet, die vom Land zur Verfiigung gestellten Raume gastorien-
tiert zu gestalten. Die Nutzer sollen wahrend ihrer Pause ein sauberes, durch anspre-
chendes Mobiliar, Wandgestaltung, ggf. Tischschmuck und Raumtrenner gekennzeich-
netes Ambiente vorfinden. Auf eine mdglichst niedrige Gerauschkulisse ist durch Hin-
weise und andere organisatorische Mallnahmen hinzuwirken.

Der Betreiber ist ausdriicklich aufgefordert, der Dienststelle Vorschlage zur Verbesse-
rung des ,Wohlfuhlcharakters® durch bauliche Malinahmen zu unterbreiten.



