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Einleitung

Das Max-Planck-Institut fir molekulare Genetik (MPIMG) ist ein international tatiges For-
schungsinstitut der Max-Planck-Gesellschaft zur Férderung der Wissenschaften e. V. Die
Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler aus mehr als 40 Landern befassen sich mit
Grundlagenforschung im Bereich der medizinischen Genomforschung. Der Schwerpunkt liegt
auf der Untersuchung der Funktion und Regulation des Genoms, das besondere Interesse gilt
der Analyse von Genregulationsnetzwerken und epigenetischen Kontrollmechanismen
wahrend der Embryonalentwicklung und bei der Entstehung von Krankheiten. Die Mitarbeiten-
den der etwa 20 Forschungsgruppen werden unterstitzt durch eine solide Infrastruktur aus
wissenschaftlichen Servicegruppen, einer eigenen Haustechnik und der Verwaltung.

Begabung, Kreativitat und Leidenschaft sind die wichtigsten Eigenschaften der insgesamt
etwa 300 Mitarbeitenden am MPIMG. Respekt und Akzeptanz von ethnischer Zugehdrigkeit,
Geschlecht, Behinderung, Religion oder Weltanschauung, Alter, sexueller Orientierung oder
Identitat gehoren zu den Grundwerten der MPG; die im Betriebsrestaurant angebotenen
Speisen und Getranke sollen den sich daraus ergebenden unterschiedlichen Bedurfnissen der
Mitarbeitenden gerecht werden. Die Verkehrssprache vieler Gruppen am Institut ist Englisch,
Grundkenntnisse der englischen Sprache sind fur den Kontakt zu den Gasten daher
unerlasslich. Das Betriebsrestaurant des MPIMG steht allen Institutsangehdrigen und deren
Gasten fur die Einnahme von Mahlzeiten wahrend der Pausen zur Verfiigung. Es soll dartiber
hinaus einen Ort fur den ungezwungenen Austausch von Informationen und Ideen bieten und
so das freundschaftliche Miteinander der hier tatigen Menschen sowie ihre Identifikation mit
dem Institut unterstutzen.

1. Verpflegungskonzept - Gesamt: 52 %

Bewertet werden die Speiseplanung (Aufbau, Speisefolgen, Wiederholungen), die Ausgewogen-
heit des Gesamtangebots, der Umfang (Diversitat) der Zusatzangebote wie Zwischenver-
pflegung, HeilR- und Kaltgetranke und kantinenibliche Handelsware sowie die Umsetzung der
Qualitatsstandards der DGE, JOB&FIT und die Aspekte saisonaler, regionaler und biologischer
Produkte und deren Umsetzung beim AG.

11 Mittagsverpflegung = 77 %

Reichen Sie mit Ihrem Angebot ein Verpflegungskonzept fir die Mittagsverpflegung des MPIMG
ein. Dieses soll insbesondere einen Speiseplan flir vier Wochen beinhalten, aus welchem der
Aufbau, die Speisefolgen und die Wiederholungen ersichtlich werden. Gehen Sie darauf ein, in
welchen Abstanden sich der Speiseplan wiederholt. Achten Sie bzw. gehen Sie bei der Erstellung
des Speiseplanes auch auf Preisgestaltung und das Preisgeflige der unterschiedlichen Speisen
zueinander ein.

Beriicksichtigen Sie die DGE-Qualitdtsstandards fiir die Betriebsverpflegung (,Job & FiT").
http://www jobundfit.de/

Gehen Sie auf den Einsatz saisonaler, regionaler sowie biologisch erzeugter und ggf. fair
gehandelter Lebensmittel ein. https://www.verbraucherzentrale.de/saisonkalender

Der Speiseplan muss die verwendeten Inhalts- und Zusatzstoffe ausweisen.
Stellen Sie dar, welche Erfahrungen Sie mit der Betriebsverpflegung in Kantinen 6ffentlicher
Einrichtungen haben.
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Anforderungen an das Konzept:

a) Das Verpflegungskonzept ist sehr abwechslungsreich und der Speiseplan bzw. die
Speisen wiederholen sich moglichst selten.
b) Das Verpflegungskonzept ist mit einer optimalen Lebensmittelauswahl ausgewogen

(Dreidimensionale DGE-Lebensmittelpyramide, DGE-Ernahrungskreis) und téglich

werden mindestens ein vegetarisches Gericht (auch Salat), sowie eine Suppe oder

Eintopf angeboten.

Die Qualitatsstandards der DGE, Job & Fit werden angewandt.

Saisonale und regionale Produkte werden durchgehend verwendet.

Bio-Produkte und fair gehandelte Produkte werden verwendet.

f) Der Speiseplan sollte taglich mindestens drei Gerichte in unterschiedlichen
Preiskategorien enthalten.
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1.2 Zwischenverpflegung — 23 %

Gehen Sie zudem auf das Snackangebot fuir Zwischenverpflegung, Heil3- und Kaltgetranke und
kantinenilbliche Handelsware ein (Darreichung ggf. tGber Snackautomat)
https://www.dge-medienservice.de/vollwertig-snacken-am-arbeitsplatz.html

Anforderungen an das Konzept:

a) Die Zwischenverpflegung ist sehr abwechslungsreich, z. B. wechselnde Belage fur
Brotchen, wechselnde sifie Teilchen.

b) Das Zwischenverpflegungsangebot ist mit einer grollen Bandbreite unterschiedlicher
Produkte sehr vielfaltig (z.B. Brotchen, Geback, Obst, Salat, Joghurt).

c) Das Angebot an Heil}- und Kaltgetranken ist mit einer groften Bandbreite sehr vielfaltig.

d) Das Angebot fiir die kantinenibliche Handelsware (Kioskware) ist vielfaltig und

abwechslungsreich.

2. Personalkonzept - Gesamt: 24 %

Bewertet werden die Organisation des Personals und Arbeitsablaufe, die Anzahl des
einzusetzenden Personals sowie die Fortbildung des Personals.

2.1 Mitarbeitereinsatz — 84 %
Reichen Sie ein Personalkonzept ein, das auf den Mitarbeitereinsatz und die Personalfihrung
eingeht. Aus diesem sollen die Organisation des Personals sowie die jeweiligen Arbeitsablaufe
ersichtlich sein. Gehen Sie auf die Anzahl des einzusetzenden Personals und deren Arbeits-
verhaltnisse ein.
Stellen Sie dar, welche Erfahrungen lhre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im Unternehmen mit
der Betriebsverpflegung in Kantinen offentlicher Einrichtungen und mit internationalen Gasten
haben. Gehen Sie auch auf deren Sprachkenntnisse sowie ihre Erfahrungen mit Veranstaltungen
fur offentliche Auftraggeber ein.

Anforderungen an das Konzept:

a) Ausfuhrliche Darstellung der Aufbau- und Ablauforganisation sowie des Mitarbeiter-
einsatzes; u. a. Sicherstellung des Personaleinsatzes in der Kantine unter
Berlcksichtigung der Pausen- und Zubereitungszeiten, sowie Urlaubs- und

Krankheitszeiten

b) Die Aufbau- und Ablauforganisation sowie insbesondere der Mitarbeitereinsatz lassen
einen reibungslosen Betrieb auch wahrend StolRzeiten erwarten.

c) Die Mdglichkeit fur Sonderoffnungen im Zuge von internen Veranstaltungen (z.B. Social

hour, wochentlicher oder monatlicher ,Stammtisch”) und externen Veranstaltungen (z.B.
,Lange Nacht der Wissenschaften”) wird im Konzept berticksichtigt.

Seite 2 von 5


https://www.dge-medienservice.de/vollwertig-snacken-am-arbeitsplatz.html

Ausschreibung ,Kant

0 MAX-PLANCK-INSTITUT
Aktenzeichen 05/202 FUR MOLEKULARE GENETIK st

22 Fortbildungskonzept — 16 %
Wie gestaltet sich Ihr Fortbildungskonzept in den Aufgabenbereichen Kiiche, Service und
Betriebsleitung? Hierbei sollte die Breite des Fortbildungsangebotes sowie die Anpassung der
Fortbildung an die Verhaltnisse in der Kantine des MPIMG dargestellt werden.
(Leitendes Personal: u. a. Kommunikation und Fiihrung, Betriebswirtschaftliches Handeln,
Rechtsdnderungen im Hygiene-, Arbeitsrechts- und Verpflegungsbereich;
Kichenpersonal: u. a. Hygiene- und Lebensmittelbereich, Speisenplanung, -herstellung,
Kommunikation, Stressbewaltigung, Einweisung in neue Arbeitsablaufe;
Service: Lebensmittel, Arbeits- und Lebenswelt, Kommunikation, Stressbewaltigung, Einweisung
in Nutzung der Geratschaften)

Anforderungen an das Konzept:

a) Alle Aufgabenstellungen im Kantinenbetrieb (Betriebsleitung, Kiiche, Service) sind vom
Fortbildungskonzept umfasst.
b) Samtliches Personal des Konzessionars wird in die Schulungen einbezogen.

3. Konzept zur Kommunikation mit dem Bedarfstrager — Gesamt: 8 %
Bewertet werden Feedbackmanagement und Kommunikation, Ansprechpartner*in vor Ort.
3.1 Feedbackmanagement - 8 %

Reichen Sie ein Konzept zum Feedbackmanagement und zur Kommunikation mit dem
Kantinenausschuss des MPIMG ein.

Wie gehen Sie mit Beschwerden des MPIMG und von Gasten der Kantine um?
Wer ist Ansprechpartner*in vor Ort vor? Welche Vollmachten hat diese*r Ansprechpartner*in?

Wie stellen Sie eine regelmanige Kommunikation zwischen dem Kantinenausschuss des MPIMG
und Ihnen sicher?

Anforderungen an das Konzept:

a) Ein umfassendes Feedbackmanagement wird angewandt.

b) Die Kommunikation zwischen dem Bedarfstrager und dem Konzessionar ist mit kurzen
Entscheidungswegen durch eine*n feste*n Ansprechpartner*in mit Entscheidungs-
befugnissen durchgangig, ggf. vor Ort sichergestellt.

4. Hygienekonzept - Gesamt: 8 %
Bewertet wird das Hygienekonzept.

4.1 Hygienekonzept - 8 %
Reichen Sie ein Konzept zur Sicherstellung der Hygiene ein.
Welches Hygienekonzept setzen Sie in den Bereichen Speisenzubereitung, Reinigung und
Personalbereich ein?

Anforderungen an das Konzept:

a) Ein umfassendes Hygienekonzept, das Hygiene in optimaler Weise sicherstellt, wird
vorgelegt.
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5. Nachhaltigkeitskonzept - Gesamt: 8 %

Bewertet werden die Strategien zu Abfallvermeidung, Entsorgung und Nachhaltigkeit.

Anforderungen an das Konzept:

a) Einumfassendes Konzept zur Abfallvermeidung und Abfallvermeidung wird vorgelegt.

b) Nachweis eines nachhaltigen Einkaufs sowie eines nachhaltigen Umgangs mit Ressourcen
(einschliellich Weiterverwertung von Speiseresten, Nutzung wiederverwendbarer Verpackungen
fUr Speisen und HeilRgetrdanke zum Mitnehmen u.a.).

6. Wertungsmatrix
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1. Verpflegungskonzept
1.1 Mittagsverpflegung 77% 2,002 Punkte
52%
1.2 Zwischenverpflegung 23% 0,598 Punkte
2. Personalkonzept
2.1 Mitarbeitereinsatz 84% 1,008 Punkte
24%
2.2 Fortbildungskonzept 16% 0,192 Punkte
3. Konzept zur Kommunikation mit dem Bedarfstrager
3.1 Feedbackmanagement 8% 100% 0,400 Punkte
4. Hygienekonzept
4.1 Hygienekonzept 8% 100% 0,400 Punkte
5. Nachhaltigkeitskonzept
5.1 Nachhaltigkeitskonzept 8% 100% 0,400 Punkte
Gesamt-Leistungspunkte 100% 5 Punkte

Die Bewertung der Konzepte erfolgt anhand der festgelegten Zuschlagskriterien und fiir jedes
einzelne Unterkriterium im Vergleich zueinander unter Abwagung der guten und weniger guten
Aspekte (sogenannte diskursive Bewertung).

Die Gesamtpunktzahl des jeweiligen Konzepts ergibt sich aus den Leistungspunkten der einzelnen
Konzeptfragen unter der Berlicksichtigung der jeweils hinterlegten Gewichtungen.
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Das jeweils insgesamt beste Konzept erhalt flr das entsprechende Unterkriterium 5 Punkte. Die
weitere Punktevergabe erfolgt nach dem Grad der Abstriche gegentiber dem besten Konzept. Diese
Vorgehensweise wird bei der Bewertung jedes einzelnen Unterkriteriums wiederholt. Sollten mehrere
Angebote bei einzelnen Unterkriterien alle Aspekte erfiillen, so kann die volle Punktzahl (5 Punkte)
auch an zwei oder mehr Bieter vergeben werden.

Fur alle Zuschlagskriterien und deren Unterkriterien liegt dabei der folgende Bewertungsmalstab zu

Grunde:
Bewertungsmalstab fiir die diskursive Bewertung
Das Angebot geht auf alle Aspekte ein und weist keine Abstriche gegeniiber dem besten
5 Punkte Angebot auf bzw. ist das beste Angebot.
4 Punkte Das Angebot weist geringfiigige Abstriche gegenliber dem besten Angebot auf.
3 Punkte Das Angebot weist deutliche Abstriche gegeniber dem besten Angebot auf.
2 Punkte Das Angebot weist schwerwiegende Abstriche gegenlber dem besten Angebot auf.
1 Punkt Das Angebot enthalt nicht nachvollziehbare Angaben.
0 Punkte Es ist keine Darstellung vorhanden.

Die erreichten Punkte pro Unterkriterium werden jeweils mit den hinterlegten Gewichtungen des
Unterkriteriums und des Zuschlagkriteriums multipliziert und auf drei Nachkommastellen gerundet
(siehe Tabelle). Die Addition der einzelnen Bewertungspunkte ergibt dann die Gesamtpunktzahl. Da
sowohl die Gewichtungen der Zuschlagskriterien als auch jene der einzelnen Unterkriterien auf 100
Prozent normiert sind, betragt die hdchstmaogliche Gesamtpunktzahl (aufsummiert tber alle
Wertungskriterien) ebenfalls 5 Punkte. Aufgrund der gewahlten Gewichtungen und der
Bewertungsmethodik ist bei der Berechnung der Gesamtpunkte eine Genauigkeit von drei Stellen
nach dem Komma definiert.
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