Konzessionsvertraq

zwischen der
Stadt Butzow
vertreten durch den Birgermeister Herrn Christian Grischow,
Am Markt 1in 18246 Bltzow,

(nachfolgend Auftraggeber)

und der
Muster GmbH,
vertreten durch die/den Geschaftsfuhrer/in Frau/Herrn Mustermann,
Stral3e, Postleitzahl, Ort

(nachfolgend Auftragnehmer)

uber

die Schilerspeisung der Regionalen Schule , Kathe Kollwitz"
in 18246 Blutzow

§ 1 Vertragsgegenstand

Der Auftraggeber beauftragt den Auftragnehmer mit der Zubereitung, Anlieferung und Ausgabe von
Speisen zum Zwecke der Mittagsversorgung fiir die Regionale Schule Kéthe Kollwitz in Bitzow.

§ 2 Vertragsgrundlagen

Vertragsbestandteile  sind  ausschlieBlich  und  damit unter  Ausschluss  Allgemeiner
Geschaftsbedingungen des AN die nachfolgend aufgefiihrten Unterlagen:

Vorrangig die Bestimmungen dieser Vertragsurkunde,

Leistungsbeschreibung des AG,

Angebot des AN vom ...,

Hinweise fir die elektronische Rechnungsstellung (X-Rechnung) und Zahlung an die Stadt
Butzow

PwnPE
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§ 3 Umfang der Gesamtdienstleistung

Der Auftragnehmer verpflichtet sich, die Mittagsverpflegung sicherzustellen und Frischkost-Speisen,
die den Qualitatsstandards aus regionalen und saisonalen Produkten und fiir die Schulverpflegung
der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung entsprechen, als Warmlieferung anzubieten.

Um einen hohen Nahrstoffgehalt der Speisen zu garantieren und eine qualitativ hochwertige und
frische Ernéhrung sicherzustellen muss ein hoher Einsatz an mdglichst frischen unverarbeiteten
Produkten mit einem geringen Convenience-Anteil sichergestellt sein. Der Auftragnehmer
verpflichtet sich hierbei inshesondere Folgendes zu gewahrleisten:

- die gute Qualitat der eingesetzten Rohstoffe und Waren,

- daneben die Verwendung regionaler und saisonaler Produkte, insbesondere bei Obst und Gemdse;
- die Beachtung einer nahrstoffschonenden und fettarmen Zubereitung;

- keine Verwendung von Alkohol bei der Speisezubereitung;

- Vielseitigkeit und Abwechslung im Speiseplan;

- eine Verpflegung mit Anspruch auf Genuss- und Gesundheitswert;

- frittierte und panierte Speisen werden nur selten angeboten;

- nicht verwendet werden: Geschmacksverstarker, kinstliche Farb- und Konservierungsstoffe.

Der Auftragnehmer legt Wert auf den Einsatz von regionalen Produkten. Das bedeutet, dass Obst,
Gemise, Fleisch, Fleischprodukte, Milch und Milcherzeugnisse sowie Getreide und
Getreideprodukte wenn moglich in der Region Mecklenburg-Vorpommern erzeugt und eingekauft
werden. Obst und Gemuse werden moglichst dann gekauft und verarbeitet, wenn sie in der
Klimazone des Produktionsortes wachsen und geerntet werden. Der Auftragnehmer erklart sich
bereit, dem Auftraggeber und der Verpflegungsbeauftragten der Schule, bei Bedarf zur Uberpriifung
Wareneinkaufsrechnungen vorzulegen.

Der Auftragnehmer ist verpflichtet, alle geltenden 6ffentlich-rechtlichen Vorschriften und
Bestimmungen, insbesondere zur Lebensmittelhygiene und Lebensmittelkennzeichnung,
einzuhalten.

Die Verpflegung umfasst die Mittagsversorgung, wobei 2 warme Hauptgerichte und ein
vegetarisches Hauptgericht sowie taglich ein frischer Salat/Rohkost mit wechselnden Dressings und
einem Dessert vorzuhalten sind.

Grundsatzlich ist nur der Auftragnehmer zur Herstellung und Lieferung der Speisen befugt.
Ausnahmen sind mit dem Auftraggeber gesondert zu vereinbaren.

Der Transport der Speisen wird in daflir geeigneten Fahrzeugen rechtzeitig mit notwendigen
Temperaturreserven bis in die Einrichtung durchgefuhrt.

Die Lieferung der Speisen erfolgt auf der Grundlage der Bestellungen durch die
Essenteilnehmer/innen bzw. deren gesetzliche Vertreter/innen. Korrekturmeldungen sollten téaglich
erfolgen kénnen.

Der Auftragnehmer organisiert und fuihrt die Essenbestellung sowie die Essengeldabrechnung
selbststandig mit den Essenteilnehmer/innen bzw. deren gesetzliche Vertreter/innen. Notwendige
Vereinbarungen sind zwischen dem Auftragnehmer und den Teilnehmenden auszugestalten und
abzuschlieBen. Ein entsprechendes Kassen-/ Abrechnungssystem ist durch den Auftragnehmer zur
Verfugung zu stellen.

Der Speiseplan wird rechtzeitig fir den Folgemonat bekannt gegeben.

Die Ausgabe der Mahlzeiten erfolgt durch das gestellte Personal des Auftragnehmers. Er hat darauf
Zu achten, dass stets gut geschulte Krafte fir die Essenausgabe mit ausreichend
Deutschkenntnissen in ausreichender Zeit eingesetzt werden.

Durch den Auftragnehmer sind mindestens zwei Ausgabezeiten im Zeitraum von 12:30 Uhr bis 14:00
Uhr abzusichern.

Bei der Abgabe der Speisen und Getranke ist der Auftragnehmer verpflichtet, die Entstehung von
Abfall mdglichst zu vermeiden und die Wiederverwendung von Wertstoffen zu fordern. Der
Auftragnehmer hat selbst fur die ordnungsgemafe Entsorgung des Miulls und der Speiseabfélle zu
sorgen. Die Nutzung der Mullcontainer der Schule ist nicht erlaubt.

Die Ausgabekuiche ist durch den Auftragnehmer stets in einem sauberen Zustand zu erhalten bzw.
zu versetzen. Die Reinigung des Geschirrs und Bestecks ist Aufgabe des Auftragnehmers. Dafir
bendtigte Reinigungs- und Verbrauchsmittel sind durch den Auftragnehmer auf eigene Kosten zu



beschaffen. Die regelmafRige Reinigung und ggf. Desinfektion der FuRBb&éden, Wande, Gerate und
Einrichtungsgegenstande im Bereich der Versorgungskiche und der zugehérigen Betriebsraume
einschlieBlich der Ausgabetheke ist durch den Auftragnehmer sicherzustellen. Die dafir
notwendigen Gegenstande und Verbrauchsmaterialien hat der Auftragnehmer selbst und auf eigene
Kosten vorzuhalten. Die auferhalb der Kichentheke oder der Kichenzeile liegenden, der
Essensaufnahme dienenden Raume oder Raumanteile (z.B. Speiseraum, Sitzbereich mit Tischen
und Stihlen) und auRerhalb der Kiche liegende Zugangsbereiche, werden im Rahmen der
Schulreinigung gereinigt.

m) Der Auftragnehmer verpflichtet sich, bei der Ausfuhrung dieser Vereinbarung die
Mitbestimmungsrechte des Gesamtelternrates zu beachten.

8 4 Gewerberechtliche, Lebensmittelrechtliche und Sonstige Vorschriften

a) Der Auftragnehmer hat alle zum Betrieb der Essenversorgung in der Regionalen Schule Kéathe
Kollwitz Butzow notwendigen Genehmigungen einzuholen und fur die Vertragsdauer aufrecht zu
erhalten. Die einschlagigen zum Betrieb erforderlichen o6ffentlich-rechtlichen Vorschriften (z.B.
Gewerberecht, Lebensmittelrecht, Unfallverhltung, Betriebssicherheit, etc.) sind zu beachten.

b) Sind mit den behdrdlichen Genehmigungen Auflagen verbunden, die bauliche Konsequenzen
haben, teilt dies der Auftragnehmer dem Auftraggeber unverziglich mit.

8 5 Raume und Einrichtungen

a) Die Kiche und der Speisesaal dienen vorrangig der Versorgung von Schilern, Lehrkraften und
sonstigen in der Schule beschéftigten Personen. Im Einzelfall konnen durch den Auftraggeber auch
weitere Personen zugelassen werden. Diese Einrichtung stellt der Auftraggeber dem Auftragnehmer
im nachfolgend genannten Umfang unentgeltlich zur Verfigung:

- Speisesaal

- Kombidampfer mit Unterschrank und Kondensationshaube

- Rolli aus Edelstahl (robust / hochwertig / hygienisch)

- Tablettwagen ohne Turen

- Zulauftisch mit Gastro- Geschirrbrause

- Durchschubspilmaschine

- Ablauftisch

- Kihlschrank / Gefrierschrank

- Geschirrschranke mit Schiebeturen

- Servierwagen

- Arbeitstische Edelstahl

- Speisenausgabewagen in beheizter Ausfihrung fir Transport und Ausgabe von
zubereiteten Speisen in GN-Behaltern

- Tellerstapler

- Arbeitsschrénke mit Schiebetiren

- Elektrokocher

- Tablettrutsche

- Besteck- u. Tablettwagen

- HeilRe Theke

b) Der Auftraggeber behalt sich das Recht vor, den Speisesaal jederzeit fiir schulische Veranstaltungen
und daruber hinaus im Einzelfall fir geschlossene Sonderveranstaltungen (z. B. Vermietung) zu
nutzen. Der Auftragnehmer hat keinen Anspruch auf Ersatz etwaiger Umsatzverluste. Er wird nach
seinen Mdglichkeiten die genannten Sonderveranstaltungen bewirtschaften. Zu diesem Zwecke wird
er Absprachen mit dem Auftraggeber Uber die Preisgestaltung treffen.

c) Eine Uberlassung an Dritte durch den Auftragnehmer ist ausgeschlossen. Jedoch ist die Weitergabe
von Leistungen an Unterauftragnehmer moglich, z.B. Essenszubereitung, Essensausgabe, etc. der
Einsatz eines Unterauftragnehmers bedarf der Zustimmung des Auftraggebers.

d) Die vertragsgemaRe Nutzung umfasst nur den Mittagsbetrieb wahrend der vereinbarten
Offnungszeiten sowie die Sonderveranstaltungen. Die dem Auftragnehmer zur Nutzung
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Uberlassenen Raume werden von diesem pfleglich behandelt. Die normale Abnutzung sowie die
Instandsetzung der Rd&ume gehen zu Lasten des Auftraggebers.

Der Auftragnehmer tragt alle Gefahren des Betriebs der technischen Anlagen und beweglichen
Gegenstande in den Raumen. Der Auftraggeber schliet mit Fachfirmen Wartungsvertrage ab.
Reparaturen, die durch unsachgemaflen Gebrauch oder unsachgeméafe Reinigung der Geréte
notwendig sind, werden vom Auftragnehmer veranlasst und bezahlt. Reparaturen, die trotz
sachgemalRem Gebrauch anfallen, gehen zu Lasten des Auftraggebers.

Das zum Betrieb der Mensa notwendige Essgeschirr sowie das Essbesteck stellt der Auftragnehmer.
Die Einrichtung bleibt Eigentum des Auftragnehmers. Den Kuhlschrank und den Geschirrspuler stellt
der Auftraggeber kostenlos zur Verfugung. Der Auftragnehmer hat die in einem hygienisch
einwandfreien Zustand Ubernommenen Einrichtungsgegensténde pfleglich zu behandeln und in
einem sauberen und einwandfreien Zustand zu halten.

Will der Auftragnehmer eine weitergehende Ausstattung oder Verbesserung des
Nutzungsgegenstandes vornehmen, beispielsweise durch Verdnderungen an der Hausinstallation,
bedarf es hierzu der vorherigen schriftlichen Zustimmung des Auftraggebers, die unter Bedingungen
und Auflagen erteilt werden kann. Dies gilt auch fur die Einbringung von Betriebseinrichtungen, die
speziell den Geschaftszwecken des Auftragnehmers dienen, beispielsweise Einbauschrénke,
Regale, Theken. Diese Einrichtungen verbleiben im Eigentum des Auftragnehmers und sind auf
seine Kosten zu unterhalten. Bei Vertragsende sind die Einrichtungen auf Verlangen des
Auftraggebers vom Auftragnehmer zu entfernen, und der urspringliche Zustand ist auf Kosten des
Auftragnehmers wiederherzustellen.

Der Auftraggeber ist berechtigt, den Nutzungsgegenstand zu verkehrstiblichen Zeiten (auch in den
Schulferien) zu betreten und zu besichtigen. Dartber hinaus ist der Auftraggeber berechtigt,
Betriebsbesichtigungen beim Auftragnehmer durchzufihren.

Die Lagerung, Aufbewahrung und Verwendung von feuergefahrlichen Stoffen oder Gegensténden
ist nur im Rahmen der fir den Vertragszweck unbedingt erforderlichen Menge und Art unter
Beachtung der hierflr geltenden gesetzlichen Vorschriften zulédssig. Soweit hierzu o6ffentlich-
rechtliche Genehmigungen erforderlich sind, hat diese der Auftragnehmer auf seine Kosten
einzuholen und fur die Benutzungsdauer aufrecht zu erhalten. Jede anderweitige Lagerung von
feuergefahrlichen, ubelriechenden und die Nachbarschaft sonst beléastigenden Stoffen und
Gegenstanden ist verboten. Diesbezlgliche weitere Auflagen bleiben vorbehalten.

Das Anbringen von Aufschriften, Schildern, Firmentafeln, Schaukésten, Aulien- und Dachantennen
oder Anlagen sonstiger Art ist nur mit vorheriger schriftlicher Erlaubnis des Auftraggebers zuléssig.
Die Erlaubnis kann vom Auftraggeber jederzeit widerrufen werden, wenn sich ergibt, dass die
betreffenden Anlagen geeignet sind, den Schulfrieden zu stéren. Der Auftragnehmer hat die Pflicht,
bei Vertragsende auf Verlangen des Auftraggebers die von ihm eingebrachten Anlagen zu beseitigen
und auf seine Kosten den friheren Zustand wiederherzustellen. Der Auftraggeber ist berechtigt,
solche Anlagen, die ohne ihre Genehmigung angebracht oder bei Vertragsende nicht entfernt
wurden, auf Kosten des Auftragnehmers zu entfernen und den frilheren Zustand wiederherstellen
zu lassen. Der Auftragnehmer verpflichtet sich, dass auf dem Schulgelénde geltende Rauchverbot
zu beachten und auch seine Mitarbeiter zu verpflichten, dieses einzuhalten.

Der Auftragnehmer beschafft die erforderlichen Betriebsmittel wie z.B. Reinigungskonzentrat der
Geschirrspiilmaschine selbststandig und auf eigene Kosten.

Die jeweils geltende Haus- und Schulordnung und sonstige Schulvorschriften sowie Anordnungen
des Schulleiters, der Hortleitung und der Stadt Butzow sind anzuerkennen und zu beachten.

m) Der Auftragnehmer hat den Nutzungsgegenstand samt beweglichen und unbeweglichen

Einrichtungen, ungeachtet der Eigentumsverhaltnisse daran, schonend und pfleglich zu behandeln
und auf seine Kosten in gutem und reinem Zustand zu erhalten, insbesondere fiir ausreichende
Reinigung und Liftung zu sorgen und die in den Nutzungsrdaumen vorhandenen Wasserzu- und -
abflussleitungen vor dem Einfrieren zu schitzen. Er verpflichtet sich, Weisungen des Auftraggebers
fur die Pflege der FuBbodenbelédge zu beachten und den Nutzungsgegenstand auf seine Kosten von
Ungeziefer freizuhalten.

Der Auftragnehmer ist verpflichtet, Verstopfungen in Abflussleitungen unverziglich und auf eigene
Kosten beseitigen zu lassen. Regelmalig sind GroRgerdte und Luftungsanlagen grindlich zu
reinigen und wo notwendig, Kalkstein zu entfernen. Die Erfillung der Verpflichtung nach Satz 2 ist
auf Aufforderung des Auftraggebers anhand eigenstandig gefiihrter Dokumentationsunterlagen
nachzuweisen.
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Der Auftragnehmer verpflichtet sich, abhanden gekommenes oder beschadigtes bewegliches
Inventar, beispielsweise Besteck, Teller und Tdpfe, auf eigene Kosten wiederzubeschaffen, wenn
Verlust oder Beschadigung durch ihn verursacht wurden.

Bauliche Veranderungen des Nutzungsgegenstandes bedirfen der vorherigen schriftlichen
Zustimmung des Auftraggebers. Dies gilt insbesondere auch fir Arbeiten an den Gas-, Wasser-,
Stark- und Schwachstromeinrichtungen und sonstigen technischen Anlagen.

Die Aufgaben der Instandhaltung der technischen Anlagen und Geréate sind gemalR Aufstellung
Aufgabenverteilung Auftraggeber/Auftragnehmer zugeordnet. Ferner obliegt dem Auftragnehmer die
laufende Instandhaltung, Instandsetzung und Erneuerung seiner eigenen Einbauten, Einrichtungen
und Anlagen.

Soweit diese Vereinbarung nicht etwas anderes vorsieht, tragt der Auftraggeber die Kosten fir
regelméaRige Wartungsarbeiten und Bauunterhalt. Diese Arbeiten werden vom Auftraggeber in
Auftrag gegeben.

Der Auftragnehmer hat Schaden, Mangel und Stérungen an dem Nutzungsgegenstand, zu deren
Behebung er nicht selbst verpflichtet ist, unverzuglich dem Auftraggeber anzuzeigen. Erreicht der
Auftragnehmer bei dringlichen Stérungen keinen geeigneten Vertreter des Auftraggebers, hat er
unverziglich die zustandige Firma zu benachrichtigen. Unterlasst er die Anzeige schuldhaft, so ist
er gegenuber dem Auftraggeber zum Ersatz des daraus entstehenden Schadens verpflichtet. Nimmt
der Auftragnehmer die Behebung ohne Zustimmung des Auftraggebers vor, so kann dieser die
Ersatzleistung ablehnen, es sei denn, der Auftragnehmer hat zur Abwendung eines Notstandes
gehandelt.

Der Auftraggeber darf Ausbesserungen und bauliche Veranderungen, die zur Erhaltung des
Nutzungsgegenstandes oder zur Abwendung drohender Gefahren oder zur Beseitigung von
Schaden notwendig werden, auch ohne Zustimmung des Auftragnehmers vornehmen.

Die Wartung der Feuerldscher erfolgt grundsatzlich durch den Auftraggeber. Sollten jedoch
Feuerldscher fur Fettbrande bendtigt werden, mussen diese vom Auftragnehmer vorgehalten und
den behoérdlichen Auflagen entsprechend durch ihn gewartet und instandgehalten werden.

§ 6 Vertragsdauer und Kindigung

Der Vertrag beginnt am ... und endet am ... .

Eine Kindigung ist von beiden Vertragsparteien mit einer Frist von 6 Monaten zum Jahresende
moglich. Die Kiindigung hat schriftlich zu erfolgen.

Eine Kindigung aus wichtigem Grund bei Nichterflllung des Vertrages bleibt, unbeachtet der
vorgenannten Kundigungsfrist, vorbehalten. Es ist zur Wirksamkeit jedoch vorab ein
Schlichtungsgesprach zwischen Auftragnehmer und Auftraggeber zu flhren. Der Verursacher der
Kindigung hat Schadensersatz zu leisten. Ansonsten gelten die gesetzlichen Bestimmungen des
BGB.

§ 7 Preise und Preisanpassungsklausel

Die Preise inkl. Mehrwertsteuer flr die Mahlzeiten gestalten sich folgendermalfien:
Mend | € je Portion
Mend Il € je Portion
Vegetarisches Menu € je Portion
Salat/Rohkost € je Portion
Dessert € je Portion

(vorbehaltlich etwaiger Anderungen aufgrund der vorgelegten Angebote)

Fur die Kalkulation der Verpflegung ist aktuell von insgesamt 17.190 Essen pro Schuljahr (= 90
Essen pro Tag) auszugehen. Die Entwicklung der Zahlen in der Zukunft kann jedoch nicht
vorhergesehen werden. Es handelt sich daher um keine garantierten Werte.

Die genannten Essenszahlen dienen ausschlief3lich als unverbindliche Prognose- und
Kalkulationsgrundlage. Sie begriinden weder eine Mindestabnahme noch einen Anspruch auf
Erreichen einer bestimmten Bestellmenge. Die tatsachliche Bestellmenge kann insbesondere
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aufgrund von An- und Abmeldungen, Schulwechseln, Ferienzeiten, Krankheit, Unterrichtsausfallen
sowie sonstigen organisatorischen oder tatséchlichen Umstédnden von den Prognosewerten
abweichen. Der Auftragnehmer hat diese Unsicherheiten bei seiner Kalkulation zu beriicksichtigen.
Die Abrechnung erfolgt auf Grundlage der tatsachlich bestellten und ordnungsgemanR gelieferten
Essen, soweit vertraglich nicht ausdrtcklich etwas anderes geregelt ist.

Eine Anpassung der Vergitung wegen Abweichungen der tatsachlichen Bestellmenge von den
Prognosewerten ist ausgeschlossen, soweit nicht zwingende gesetzliche Regelungen oder
ausdricklich vereinbarte Vertragsanderungen etwas anderes bestimmen.

Sofern Preiseanpassungen aus besonderem Grund erforderlich sind, behélt sich der Auftraggeber
vor, diesen Vertrag vorzeitig zu beenden (Sonderkiindigungsrecht). Die Absicht der Preisanpassung
ist durch den Auftragnehmer schriftlich bis spatestens 30.09. eines Kalenderjahres dem
Auftraggeber mitzuteilen. Die neuen Preise sind dabei entsprechend zu begrinden und
nachzuweisen. Preisanpassungen kénnen nur im beiderseitigen Einvernehmen und méglichst zum
01.01. des darauffolgenden Kalenderjahres vorgenommen werden.

Sollten etwaige Preisverhandlungen scheitern und die vom Auftragnehmer geforderten
Preisanpassungen durch den Auftraggeber abgelehnt werden, kann der Auftragnehmer diesen
Vertrag mit einer Frist von 6 Monaten zum Monatsende vorzeitig beenden
(Sonderkindigungsrecht). Die Kiindigung bedarf der Schriftform.

§ 8 Haftung

Der Auftraggeber gewahrleistet den ordnungsgemalfien Zustand der zur Verfligung gestellten
Raume und technischen Einrichtungen zum Zeitpunkt der Ubergabe an den Auftragnehmer.

Der Auftragnehmer haftet gegeniiber den Teilnehmern der Mittagsversorgung dafir, dass das Essen
in einwandfreiem und rechtlich nicht zu beanstandendem Zustand abgegeben wird. Vertragspartner
bei der Essensbestellung ist der Teilnehmer an der Mittagsversorgung, nicht der Auftraggeber.

Der Auftragnehmer haftet fur alle Schaden, die dem Auftraggeber an den Uberlassenen
Einrichtungen, Geraten, RAumen und Zugangswegen im Zusammenhang mit der Nutzung gemaf
den Vorgaben dieser Leistungsbeschreibung, entstehen.

Der Auftragnehmer stellt den Auftraggeber von Anspriichen seiner Mitarbeiter oder Beauftragten und
sonstigen Dritten fur Schaden frei, die im Zusammenhang mit der Benutzung der Uberlassenen
Raume, Gerate sowie der Zugange zu den Raumen und Anlagen stehen.

Der Auftragnehmer verpflichtet sich, die Haftung fur alle gegen ihn durch und bei der Ausfuhrung der
vorliegenden Vereinbarung entstehenden Schadensersatzanspriiche durch Vorlage einer
Haftpflichtversicherung mit einer Deckungssumme in Hohe von mindestens 3 Millionen Euro fur
Personenschéaden und 2 Millionen Euro fur Sachschéaden zu garantieren.

Der Auftragnehmer hat fur die ihm vom Auftraggeber zur Benutzung oder zu einem sonstigen Zweck
Uberlassenen Gegenstande in einer Haftpflichtversicherung das Risiko der gesetzlichen Haftung aus
.Beschadigung oder Zerstérung durch Feuer und Explosion® einzubeziehen. Die
Hdéchstentschadigung hierfir muss mindestens 2 Million Euro betragen.

§ 9 Salvatorische Klausel

Anderungen und Erganzungen zu diesem Vertrag bedirfen der Schriftform. Die etwaige Nichtigkeit
einer oder mehrerer Bestimmungen dieses Vertrages berthrt nicht die Wirksamkeit der Ubrigen
Bestimmungen.

Ort, Datum Ort, Datum

Auftraggeber (AG) Auftragnehmer (AN)



