Qualitat auf allen Ebenen —
gesund, sicher, fair

Ein Leitfaden fur den

Einkauf von Fertiggerichten und
Lebensmitteln

EGESUNDES
gdisterreICH



ERGANZENDE UNTERLAGEN DES ANBIETERS

Sonstige Leistungen

Was kann an sonstiger Leistung angeboten werden und in welcher Qualitat -

z.B. bei Ausstatiung, Personal, Reinigung, Entsorgung?

Wird Einweg- oder Mehrweggeschirr verwendet?
Wodurch wird Abfall vermieden?

Preise / Bezahlung

Was kosten die Gerichte?

Fallen Extrakosten z.B. flr die Anlieferung an?

Wie erfolgt die AufschlUsselung auf der Rechnung?

Unterlagen des Bieters als Erganzung zum Angebot

Je nach GréRe lhres Betriebes ist es empfehlenswert, vom Essensanbieter folgende
zusatzlichen Unterlagen zu verlangen:

A

Betrieb mit bis zu
30 Essensteilnehmerinnen

B

Betrieb mit bis zu
50 Essensteilnehmerdnnen
zusatzlich zu A

C

Betrieb mit iiber
50 Essensteilnehmerinnen
zusatzlich zu A + B

Referenzen mit Erfahrung im Bereich
der Betriebsverpflegung

Firmenprofil (Firmensitz, Unternehmens-
form, Gesamtumsatz, Organisations-
struktur etc.)

Betriebliches Qualitatssicherungs-
und Hygienekonzept

Konzept zur Verwendung regionaler

und aus kontrolliert biologischer Landwirt-
schaft stammender Lebensmittel

Konzept zur ernahrungsphysiologisch
ausgewogenen Ernahrung

werbindlicher Wierwochenspeiseplan
fur den Ergffrungsmonat mit
Musterkalkulation im Rahmen des
vorgegebenen Preisgefuges

Bestatigung, dass nur kollektivwertrags-
gebundenes und sozialversichertes Parsonal
eingesetzt wird (Zugehdrigkeit zu

welchem Kollektivwertrag?)

Angabe Gber den beabsichtigten
Convenience-Anteil beim Verpflegungs-
konzept

Konzeption zur Mitarbeiterentwickiung
Z.B.in Form von Weiterbildungs- und
Schulungsprogrammen

Bescheinigung uber die Zugehorigkeit
ZU einer Berufsvertretung

Angabe Gber vorhandene Zertifikation nach
DIN EN 1SO 9000 ff, 1SO 14001, EMAS, BIO

Musterkalkulation zu den Verkaufspreisen
der angebotenen Speisen

Personalstellen- und Personaleinsatzplan,
Personalkostenkalkulation

Angabe Ober die Anzahl der betriebenen
Kantinern im nahen Umfeld und
dariber hinaus

Eigenerklarung aber die Zahlung
von Steuern, Abgaben und Beitragen zur
gesetzlichen Sozialversicherung

Eigenerklarung beziglich des Gesetzes
Zur Bekampfung der Schwarzarbeit

Eigenerklarung, dass kein Insolvenz-

oder Ausgleichsverfahren anhangig ist und
dass keine Umstande vorliegen,

welche die Zuverlassigkeit in Frage

stellen kénnten

MNachweis Gber die gewerbliche

Tatigkeit durch Auszug aus dem entspre-
chenden Berufsregister (z. B. Handels-
register, Gewerbenachweis), der nicht alter
als sechs Monate sein sollte
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CHECKLISTE FUOR ANGEBOTSVERGLEICH

Checkliste fur den Angebotsvergleich

Abgegebene Angebote im Vergleich Angebot

Folgendes Catering- bzw. Verpflegungssystem wird angeboten:

Kochen — Servieren {cook — serve)

Kochen — Gefrieren {cook — freeze)

Kochen — Gefrieren — Klhlen (cook — freeze — chill)

Kochen —Kihlen {cook — chill)

Andere

An Vielfalt wird geboten - tdglich {Mo.- Fr.}:

Je vielfdltiger desto besser!

Nur 1 MenU (Suppe, Hauptspeise, Nachspeise)

Mehr als 1 MenU {detto)

1—-3 Hauptspeisen

4 -5 Hauptspeisen

Mehr als & Hauptspeisen

Frische Salate

Safte (100 % Fruchtsaft) zur Auswahl

Kompaonenten nach Wahl (Hauptspeise, Suppe, Beilagen ...}

Bei den Hauptspeisen kann taglich gewdhlt werden zwischen folgender Kost:

Hausmannskaost / fleischlas / kaloriendefinierte Kost

Vegetarisch / Fleischgericht / Fit-Gericht (Fischgericht 1 x pro Waoche)

Kleine und groRe Portionen

Beim Meniiwechsel wird angeboten:
Je ldnger desto besser!

Weniger als 8 Wochen bis zur Speisenwiederholung

8 oder mehr Wochen bis zur Speisenwiederholung

Das Speisenangebot geht auf folgende Gaste fWilnsche / Bediirfnisse ein:

Je spezifischer desto besser!

Islamische Gaste (kein Schweinefleisch)

Vegetarierinnen

Diabetikergerechtes Speisenangebot

Allergikerinnen —z.B. ,Glutenfreie Speisen” (Siehe Seite 11)

Kalorienbewusstes Angebot

Bio-Speisen oder Bio-Komponenten (Siehe Seite 27)

LGentechnik-freie” Speisen und Lebensmittel (Siehe Seite 33)
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CHECKLISTE FUR ANGEBOTSVERGLEICH

Das Speisenangebot besteht aus einem Bio-Anteil von:
Je mehr desto besser!

Bis 10 %

10 his 20 %
20 his 30 %
Mehr als 30 %

Folgende Zusatzstoffe sind im Speisenangebot nicht enthalten (Sizhe Seite 12):
Je weniger desto besser!

Geschmacksverstarker
KUnstliche Farbstoffe
Klnstliche SURstoffe

Konservierungsmittel

Der Anbieter reagiert auf die Pausenregelungen flexibel durch:

Mehrere Essenstumi

24 stunden Verpflegungsangehot

Die Essenshestellung muss beim Lieferanten eintreffen:
Je kiirzer desto besser!

1 Waoche davor

1 Tag davar

Wenige Stunden davor

Umbestellungen sind mdglich bis:

Weniger als 1 Tag davaor

Mehr als 1 Tag davor

Absicherung der ernahrungsphysiologischen Qualitit. Das Konzept des
Speisenangebots richtet sich in seiner Umsetzung nach den:

DACH-Referenzwerten flr die Nahrstoffzufuhr in der Betriebsverpflegung

DGE-Richtwerten flr Speisen fUr Erwachsene pro Waoche

An Qualifikation des Kiichenpersonals beim Anbieter wird garantiert:
Je qualifizierter desto besser!

Es arbeitet mindestens ein/eine didtetisch geschulte/r Koch/ Kédchin mit

Die Produktverantwortlichen werden laufend ermahrungsphysiologisch geschult,

Das Klchenpersanal wird laufend auch bzgl. Hygiene und Qualitat geschult,

An Informationen zum Speisenangebot werden zur Verfiigung gestellt:
Je transparenter desto besser!

MNahrwertangaben zu den Speisen — Angabe der ,Grofen Acht” (Siehe Seite 38)

Nahrwertangaben zu den Speisen — Angabe nur der Kleinen Vier” (Siehe Seite 38)

GuUt leserliche und vollstandige Zutatenlisten — wesentlich flr Allergikerinnen

Ein optisch ansprechender und informativer Speiseplan
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CHECKLISTE FUR ANGEBOTSVERGLEICH

Angeboten werden (regelmaBige) Kundenzufriedenheitsmessungen:
Je kundenorientierter desto besser!

Esser-Befragungen

Esser-Parlaments (Siehe Seite 17)

Kontinuierlicher Informationsfluss und Einbeziehung der Gaste

Haotline fur Anfragen der Gaste

Angebot mit Warmverpflegung - Warmhaltezeiten und Anlieferung:
Je kiirzer desto besser!

Warmhaltezeiten bis zu maximal einer Stunde werden garantiert.

Gemise wird bei Bedarf nachproduziert statt warm gehalten,

Die Essensanlieferung erfolgt in Transportbehaltern mit Thermosystem.

Bei Bedarf werden geeignete Warmhaltegerate zur Verflgung gestellt.

Angebot mit Kiihl- und Tiefkiihlprodukten:
Je liickenloser desto besser!

Die Einhaltung der Klhlkette wird plausibel nachgewiesen.

Bei AutomatenbestUckung wird das Mindesthaltharkeitsdatum (MHD) der TiefkOhlkost
bis zum Verkauf immer unterschritten,

Ware mit abgelaufenem MHD wird nicht angeboten,

Das Angebot sieht folgende Zahlungsart fiir die Essensteilnehmerinnen vor:
Je kundenfreundlicher desto besser!

Essensbons

Barzahlung

Abbuchung vom Lohnkonto

Flexibel nach Kundenwunsch

Sonstige Leistungen des Anbieters:

Auf raumliche, sachliche und zeitliche Verdnderungen kann flexibel reagiert werden,

Die zur Aufhereitung, Ausgabe und Einnahme des Essens notwendige
Ausstattung wird zur Verflgung gestellt

Tagliche Reinigung der Raumlichkeiten

Entsargung von Essensresten

Entsorgung von Verpackungsmaterial

Das zur Anlieferung und Ausgabe des Mittagessens erforderliche Personal
wird vom Anbieter bereitgestellt,

Preise /Konditionen / Verrechnung:

Das Essen kostet (exkl MWSH)

Extrakosten —z.B. fUr Anlieferung, Service, Ausstattung (exkl. MWST)

Es wird eine transparente Aufschllsselung auf der Rechnung angeboten,

Die gewlnschten Unterlagen wurden beigelegt.
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