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1. EinfUhrung

Die Schulerganzenden Tagesstrukturen Allschwil bieten mit ihren drei Angeboten, dem Ta-
geskindergarten, der Tagesschule und dem Mittagstisch nebst der padagogischen Betreu-
ung der anvertrauten Schuilerinnen und Schuler auch deren Verpflegung an.

Aktuell werden fur die drei Angebote téaglich ca. 140 Mittagessen bendtigt. Die Verpflegung
der drei Betreuungsangebote wird zurzeit von einem Caterer gewdahrleistet. Alle Standorte
der Schulerganzenden Tagesstrukturen werden mit verzehrfertigen/endfertigen Mends in
Warmeboxen beliefert. Vor Ort werden die Menls von den Mitarbeitenden portioniert und
serviert. Bei der Kinderverpflegung ist es dem Gemeinderat wichtig, dass neben den Quali-
tats- und Preisansprichen auch Anforderungen wie Regionalitat, Saisongerechtigkeit und
Mitbestimmung erflillt sind. Da diese Anforderungen mit dem momentanen Verpflegungs-
konzept nur teilweise gegeben sind, wurde im Tageschulbereich der neuen Schule Garten-
hof eine Produktionskiiche geplant, mit der die Essensversorgung fur die vor Ort betreuten
Kinder gewahrleistet werden kann.

Hinsichtlich dieser neuen Mdglichkeit und im Rahmen des pendenten C-Geschéfts der Ge-
nerellen Leistungsiberprifung, Massnahme 10, mit dem Ziel, die Angebote der Schulergan-
zenden Tagesstrukturen moglichst kosteneffizient anbieten zu kénnen, hat sich der Gemein-
derat in Zusammenarbeit mit der Hauptabteilung Bildung-Erziehung-Kultur (HA BEK) vertieft
mit dem Kostenfaktor ,Verpflegung in den Schulerganzenden Tagesstrukturen auseinan-
dergesetzt.

In diesem Zusammenhang hat die Gemeinde an der Fachhochschule Nordwestschweiz
Hochschule fir Wirtschaft (FHNW) einen Projektauftrag mit dem Titel ,Schuel-z"Mittag: Make
or buy“ ausgeschrieben, fur die sich eine Studentengruppe mit dem Schwerpunkt Finan-
zen/Controlling beworben hat. Eine Arbeitsgruppe unter der Fihrung der HA BEK, beste-
hend aus Verwaltungsmitarbeitenden der HA BEK, der Hauptabteilung Finanzen-Steuern
(HA FIN), sechs Studierenden und der betreuenden Dozentin haben eine umfassende Kos-
tenanalyse verschiedener Verpflegungsvarianten sowie eine Starken-Schwéache- und Nutz-
wertanalyse fir die verschiedenen Verpflegungsvarianten ausgearbeitet. Bei der Evaluation
der zu untersuchenden Varianten hat die Arbeitsgruppe festgestellt, dass weitere grosse
Kostenersparnisse erzielt werden kdnnen, wenn man bei den beiden Varianten, bei denen
vor Ort gekocht werden soll (Eigenproduktion und Produktion vor Ort durch Dritte), die Pro-
duktionsmenge von 150 auf 220 Verpflegungseinheiten ausweitet und so auch alle weiteren
gemeindeeigenen Betreuungsangebote (Tageskindergarten und Mittagstisch) mit frisch zu-
bereiteten Mahlzeiten beliefern konnte.

Die studentische Projektgruppe der FHNW wurde fiir ihre Projektarbeit mit einem Preis aus-
gezeichnet.

Aufgrund der Resultate der umfassenden Analyse hat sich der Gemeinderat fur die Verpfle-
gungsvariante ,Produktion vor Ort durch Dritte” entschieden, bei der alle gemeindeeigenen
Betreuungseinrichtungen von den in der Produktionskiiche der Tageschule produzierten
Mabhlzeiten profitieren kénnen. Im Rahmen des offentlichen Beschaffungswesens hat sich
der Gemeinderat fUr ein zweistufiges Submissionsverfahren mit einer Praqualifikation ent-
schieden.

Da es sich bei der Auftragsvergabe lediglich um einen Konzeptwechsel bei der Verpflegung
der Tagestrukturangeboten und deshalb nicht um eine neue wiederkehrende Ausgabe han-
delt, unterliegt die Auftragsvergabe an den Anbieter gemass § 14 Abs. 1c der Gemeindeord-
nung nicht der Genehmigung durch den ER.

Das Budget 2016 wird durch die Anderung des Verpflegungskonzepts in den Schulergan-
zenden Tagesstrukturen durch die Vergabe des Auftrags Produktion vor Ort durch Dritte
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nicht zusatzlich belastet; im Gegenteil ist bereits gegeniber dem Budget 2016 mit Kosten-
einsparungen zu rechnen.

2. Analyse der Verpflegungsvarianten

Die Arbeitsgruppe unter der Fiuhrung der HA BEK, bestehend aus Verwaltungsmitarbeiten-
den der HA BEK und HA FIN, sechs Studierenden und der betreuenden Dozentin hat eine
umfassende Kostenanalyse verschiedener Verpflegungsvarianten sowie eine Starken-
Schwache- und Nutzwertanalyse ausgearbeitet. Die wichtigsten Erkenntnisse aus dieser
Analyse sind in diesem Kapitel kurz zusammen gefasst.

Verpflegungsvarianten
Nachstehend sind die verschiedenen untersuchten Verpflegungsvarianten kurz vorgestellt:

Eigenproduktion (Variante 1):

Die Mittagsverpflegungen werden vollstdndig von Mitarbeitenden der Gemeindeverwaltung
produziert. Die Gemeinde haftet vollumfanglich fur die Qualitdt des Essens, Gbernimmt die
Hygienefuhrung als auch die gesamte Administration dieses Bereiches (Personal, Rech-
nungswesen etc.). Des Weiteren sind samtliche Phasen des operativen Geschafts in der
Verantwortung der Gemeinde zu bewerkstelligen (Planung & Einkauf, Lagerung, Vorberei-
tung, Zubereitung, Transport, Essensausgabe und Entsorgung, Abwasch des Kochge-
schirrs).

Zusatzlich muss die Gemeinde die gesamten Produktions-, Hygiene und Betriebskonzepte
erstellen und fur deren Umsetzung und Kontrolle besorgt sein.

Chill and Cook/ Freeze and Cook (Variante 2):

Bei dieser Variante werden die vorgefertigten Mittagessen wochentlich — oder auch mehr-
mals in der Woche — durch ein Cateringunternehmen in vakuumierten Grosseinheiten ge-
kuhlt oder gefroren geliefert. In der Produktionskiiche der Tagesschule werden die vorgefer-
tigten Gerichte in einem Steamer regeneriert, sprich aufgewarmt oder endgegart. Diese Va-
riante erfordert eine/n gemeindeeigene/n Kichenangestellte/n als auch zusatzliches haus-
wirtschaftliches Personal, um einen ordentlichen und hygienischen Ablauf der Aufbereitung
zu gewabhrleisten. Im operativen Bereich wirde die Gemeinde ebenfalls die Produkthaftung
ubernehmen, wenn auch in einem geringeren Umfang wie bei der Variante 1. Auch die Ent-
sorgung des Miills sowie das Abwaschen der Aufwarmgeschirre, bliebe zudem Aufgabe der
Tagesstrukturen. Wird diese Variante bevorzugt, ist zu bedenken, dass es zu einem spate-
ren Zeitpunkt schwierig sein wird, auf ein anderes Verpflegungskonzept zu wechseln.

End- oder verzehrfertige Anlieferung (Variante 3):

Bei diesem Verpflegungskonzept liefert ein Cateringunternehmen das endfertige Mittagessen
in Warmeboxen an. Die Besteller erhalten das Essen verzehrbereit in Grosseinheiten, die
dann noch — bevor sie den Kindern bereitgestellt werden — in kleinere Portionen unterteilt
werden mussen. Die Lebensmittelreste und Grosseinheiten werden nach dem Essen wieder
vom Cateringbetrieb abgeholt, ordnungsgemass und kostenlos entsorgt bzw. abgewaschen.
Fur diese Variante braucht es keine zusatzlichen gemeindeeigene/n Kiichenangestellte/n.

Produktion vor Ort durch Dritte (Variante 4):

Anhnlich wie bei der Variante ,verzehrfertige Anlieferung“ wird ein externes Gastronomie-
Unternehmen beauftragt, die Mittagsverpflegung fur die Institution sicherzustellen mit dem
Unterschied, dass die Zubereitung vor Ort (in diesem Fall in den Kuchenrdumlichkeiten der
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Schulanlage Gartenhof) erfolgen soll. Dabei Ubernimmt die externe Unternehmung sowohl
samtliche Aufgaben des gesamten Produktionsprozesses als auch die gesamte Verantwor-
tung. Die fachgerechte Entsorgung der Essensreste, als auch Reinigung der Kochutensilien
bzw. R&umlichkeiten obliegt dem Fremdunternehmen. Fir die Umsetzung dieser Variante,
bedarf es einer sorgfaltig ausgearbeiteten Leistungsvereinbarung und eines Nutzungsvertra-
ges.

Kostenanalyse

In einem ersten Schritt wurde eine Vollkostenrechnung fir alle vier Verpflegungsvarianten
ausgearbeitet. Dabei ging es darum, die exakten Kosten der einzelnen Verpflegungsvarian-
ten zu ermitteln und diese einander gegentberzustellen. Als Killerkriterium“ wurde festge-
legt, dass die Kosten CHF 10.00 CHF je Essen nicht tberschreiten dirfen.

Fur die genaue Kostenanalyse wurde fiur jede Verpflegungsvariante die detaillierten Produk-
tionsablaufe untersucht und in einem Workflow abgebildet; daraufhin wurden die entspre-
chenden Kosten pro Prozessschritt erhoben. Pro Variante wurden zudem auch Gemeinkos-
ten wie Administration, Infrastrukturkosten, Abschreibungen, kalkulatorische Miete etc. mit
einberechnet.

Da man bei der Analyse von einer Vollversorgung fir alle Betreuungsangebote der Schuler-
ganzenden Tagesstrukturen ausgegangen ist, wurde die Vollkostenerhebung auf der Basis
von 220 Verpflegungseinheiten durchgefuhrt.

Bei der Variante ,,Produktion durch Dritte vor Ort* hat man dabei mit zwei verschiedenen Ein-
kaufspreisen (bester Fall: CHF 5.00; schlechtester Fall: CHF 6.25) gerechnet. Diese Preise
wurden von der Studentengruppe aufgrund von qualitativen Interviews mit Gastronomieun-
ternehmen festgesetzt.

In der nachfolgenden Tabelle sind die Vollkosten fir 220 Menus pro Tag der einzelnen Ver-
pflegungsvarianten tabellarisch aufgeftihrt.

Tabelle 1: Gegenuberstellung Vollkosten der verschiedenen Verpflegungsvarianten

Variante Jahrliche Vollkos- | Differenz zu gins- | Vollkosten je Me-
ten bei 220 Mentis | tigster Version nd in CHF
in CHF in CHF

Produktion durch Dritte vor | 301217 6.35 CHF

Ort bei EKP 5.00 CHF (best

case)

Produktion durch Dritte vor | 348517 47300 7.60 CHF

Ort bei EKP 6.25 CHF (worst

case)

Cook and Chill 3877345 86128 / (38'828) | 8.20 CHF

Eigenproduktion durch die | 449°656 148439/ 9.50 CHF

Gemeinde Allschwil (101139)

End- bzw. verzehrfertige | 477324 176107 / 10.10 CHF

Anlieferung (128'807)

Aus der Kostenperspektive ist die Variante ,Eigenproduktion durch Dritte vor Ort* als Favorit
hervor gegangen. Gegenuber der Variante ,Cook and Chill“ sind jahrlich rund CHF 40°000
bis CHF 90°‘000 Einsparungen zu erwarten, gegenlber der Eigenproduktion durch die Ge-
meinde Allschwil gar 100°000 bis 150°000. Die Verpflegungsvariante ,End- bzw. verzehrferti-
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ge Anlieferung“, wie sie momentan in den Angeboten der Schulergdnzenden Tagesstruktu-
ren angeboten wird, befindet sich aus kostentechnischer Sicht auf dem letzten Platz und hat
mit einem Mendipreis von CHF 10.10 das ,Killerkriterium® nicht erreicht. Aus diesem Grund
wurde diese Verpflegungsvariante in den weiteren Analysen nicht weiterverfolgt.

Nutzwertanalyse

Da der finanzielle Aspekt fiir den Gemeinderat und die Arbeitsgruppe nicht das einzige aus-
schlaggebende Kriterium fir die Auswahl der Verpflegungsvariante sein sollte, wurde im An-
schluss eine detaillierte Starken-Schwéachen-Analyse fir die einzelnen Verpflegungsvarian-
ten ausgearbeitet sowie eine Nutzwertanalyse durchgefihrt.

Fur die Nutzwertanalyse sind folgende Kriterien bzw. Gewichtungen festgelegt worden.

Tabelle 2: Kriterien und deren Gewichtung hinsichtlich Auswahl Verpflegungsvarianten

Rang | Kriterium Gewichtung
1 Haftungsbeschrénkung 20

2 Imagewirkung 17.8
3 Rechtliches 15.6
4 Einflussnahme 13.3
5 Austfallsicherheit 11.1
6 Kosten 8.9
7 Qualitat 4.4
7 Padagogik 4.4
7 Okologie 4.4
10 Erfahrung 0

Die vier Verpflegungsvarianten wurden im Rahmen einer Nutzwertanalyse hinsichtlich den
gewichteten Kriterien beurteilt. Auch bei dieser Methode hat die Variante 4 ,Produktion vor
Ort durch Dritte” vor der Variante 1 ,Eigenproduktion® und der Variante 3 ,Cook an Chill* klar
den Zuschlag erhalten. Dabei haben die Kriterien ,Haftungsbeschrankung“ und ,Rechtliches
zwischen der erst- und zweitplatzierten Variante den grossten Unterschied ausgemacht.

Tabelle 3: Nutzwertanalyse

Nr. Kriterium Gewichtung Erfiillung G*E Erfiillung G*E Erfilillung G*E Erfiillung
2 Qualitatssicherung 4,4 10 _ 0 _ _
3  Padagogik 4,4 10 _ 0 _ -
5  Einflussnahme 13,3 10 _ 0 _ _
6  Rechtliches 15,6 4 _ 8 _ -
7  Haftungsbeschrankung 20,0 2 _ 9 _ _
8  Ausfallsicherheit 11,1 2 _ 9 _ -
10 Imagewirkung 17,8 10 _ 5 _ -
Tl N T

Tab. 20: Nutzwertanalyse (eig Darstells gelehnt an Weber 2013)
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Fazit

Nach Abwagung aller Erkenntnisse aus den verschiedenen Analysen hat der Gemeinderat
entschieden, die Verpflegungsvariante ,Produktion vor Ort durch Dritte” durchzufuhren und
die Produktion auf alle gemeindeeigenen Betreuungsangebote auszuweiten.

Zusammenfassend gaben fir diese Entscheidung folgende Argumente den Ausschlag:

o Das Resultat der Vollkostenrechnung zeigt, dass durch die Wahl dieser Variante (und
gegenuber der heutigen Lésung) jahrlich zwischen CHF 40°000.00 und
CHF 180'000.00 eingespart werden koénnen.

e Der wichtige padagogische Aspekt, dass die Tagesschulkinder die Produktionsabl&u-
fe der Verpflegung mitverfolgen, die Kinder und die zustandigen Gemeindemitarbei-
tenden einen Einfluss auf die Menuplanung haben und schliesslich auch das Kiichen-
team personlich kennen kdnnen, ist bei dieser Variante (wie auch bei der Eigenpro-
duktion) ebenfalls vollumféanglich erfullt.

o Das Risiko bezlglich Haftungswahrscheinlichkeit ist bei dieser Variante (im Gegen-
satz zur Eigenproduktion) als sehr gering einzustufen. Ebenso verhélt es sich beziig-
lich Ausfallrisiko.

¢ Die Vergabe an ein Drittunternehmen bindet im Verhéaltnis zur Variante ,Eigenproduk-
tion“ nur sehr geringe personelle Ressourcen in der Verwaltung. Ebenso wird der
Stellenplan nicht tangiert.

e FUr die Vergabe an ein Fremdunternehmen braucht es von Seiten der Gemeinde All-
schwil keine zusatzlichen spezifischen Kenntnisse im Gastronomiebereich. Die Erar-
beitung der Betriebskonzepte, Hygieneplane, Umsetzung von gesetzlichen Vorgaben,
operative Kontrollmechanismen, sowie Arbeiten im Zusammenhang mit der Perso-
nalselektion und -fihrung entfallen und werden einem auf Verpflegung spezialisierten
Unternehmen Ubertragen.

Der Gemeinderat hat entschieden, den Auftrag im Rahmen des offentlichen Beschaffungs-
wesens in einem zweistufigen Submissionsverfahren mit Praqualifikation an einen adaqua-
ten Anbieter zu vergeben. Ablauf und Kriterien des Submissionsverfahrens sind im nachfol-
genden Kapitel kurz beschrieben.

3. Submissionsverfahren

Grundsatzlich sind im von Staatsvertragen nicht erfassten Bereich, d.h. im Binnenmarkt, alle
Dienstleistungsauftrage dem o6ffentlichen Beschaffungswesen unterstellt.

Des Weiteren mussen laut gesetzlichen Bestimmungen nach 8 7 Abs. 1 der Verordnung zum
offentlichen Beschaffungswesen bezlglich Dienstleistungen ab dem Schwellenwert von jahr-
lich wiederkehrenden Kosten von tiber 250°000 CHF ein offenes/selektives Verfahren durch-
gefuhrt werden.

Aufgrund der fachlich spezialisierten Thematik (Submission im Gastronomiebereich) wurde
fur die Ausschreibung ein externer Fachberater hinzugezogen.

Nach Abwéagung aller Vor- und Nachteile entschied sich der Gemeinderat fir die Vergabe
der Verpflegungsleistungen fir die Angebote der Schulerganzenden Tagesstrukturen ein
selektives Verfahren mit Praqualifikation durchzufihren.

Der Gemeinderat hat des Weiteren die entsprechenden Kriterien sowie die jeweiligen Beur-
teilungsgremium fiir das Submissionsverfahren festgelegt.
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Praqualifikation

Fur die Praqualifikation wurden folgende Eignungskriterien bzw. Nachweise definiert:
e Erfahrung im Bereich Kinderverpflegung mit mehr als 300 Essen pro Tag an einem

Standort. (Killerkriterium)

o Erfahrung in der operativen und administrativen Betriebsfilhrung in dieser Grosse

(Killerkriterium)
e Referenzen (Killerkriterium)

o Zertifizierung des Betriebes (z.B. ,Leichter Leben®, ,Schnitz und drunter®, Iso 9001,

Iso 22000 etc.) (Gewichtung 40%)
e Preisgestaltung eines aktuellen Angebotes (Gewichtung 60%)

Das Beurteilungsgremium fir die Praqualifikation setzte sich aus der Hauptabteilungsleiterin
Bildung — Erziehung — Kultur, dem Abteilungsleiter Schulergédnzende Tagesstrukturen sowie
dem externen Fachexperten zusammen. Aus der Praqualifikation wurden alle (vier) Unter-

nehmen, die ihre Bewerbung eingereicht haben, eingeladen.

Submission

Fur die Submission bzw. Vergabe wurden folgende Zuschlagskriterien und Gewichtungen fir

den Zuschlag definiert:

Tabelle 4: Zuschlagskriterien Submission inkl. Gewichtung

Konsistenz Betriebsablaufe (logischer Aufbau der Betriebsablaufe)
Personalplanung (Einsatz von Fachpersonal und Einhaltung Vorschriften)
Einkauf/Lieferanten (Auswahl an Lieferanten, regionale Unternehmungen)
Qualitatssicherung (Hygiene, Lieferantenvereinbarungen, Selbstkontrolle)
Ernahrungswissenschaftliche Grundhaltung (Kindgerechtes Essen)
Mentplanung (saisonal)

Spezialkost (Lebensmittelunvertraglichkeiten und kulturelle Gegebenhei-
ten)

Zuschlagskriterien Submission Gewich-
tung

Preis 40%

je Menl

Partizipation: 20%

o Mitsprache des Kunden bzw. der Verpflegten (Winsche)

o Padagogik und Zusatzangebote (Kinderkochen, Kinderbacken))

Imagewirkung 20%

¢ Erreichbarkeit des dienstleistenden Unternehmens

e Erfahrung (Anzahl Jahre und Hohe der Produktionsleistung)

e Betriebsbesichtigung

e Zertifizierungen (Anzahl und Art)

Beurteilung des Catering-Konzepts 20%
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Das Beurteilungsgremium fur die Submission besteht aus folgenden Verwaltungsmitarbei-
tenden:

Gemeindeverwalter

Hauptabteilungsleiterin Bildung — Erziehung — Kultur

Hauptabteilungsleiter Finanzen — Steuern

Abteilungsleiter Schulerganzende Tagesstrukturen

Teamleiterin Tagesschule

Das selektive Verfahren wird am 31.03.2016 beendet sein. Danach folgen die Vertragsver-
handlungen; diese miissen bis spéatestens zum 22.04.2016 abgeschlossen sein, so dass der
Unternehmung, die den Zuschlag erhalt, noch genltigend Zeit bleibt, um sich bis zum Start
am 15.08.2016 entsprechend zu organisieren.

Sollte aus dem Submissionsprozess keine Vergabe erfolgen kénnen, kann der Gemeinderat
den Auftrag in freihdndigem Verfahren vergeben.

Leistungsvereinbarung und Pachtvertrag als Bestandteile der Auftragsvergabe

Als Bestandteile der Auftragsvergabe wurden in Zusammenarbeit verschiedenen involvierten
Verwaltungsabteilungen(HA BEK, Gemeindeverwalter, Facility Management, juristischer
Dienst) und in engem Kontakt mit anderen Gemeinden, dem externen Berater, dem Kanton
Baselland, dem Gastronomieverband Schweiz folgende Vertrage ausgearbeitet:

e Leistungsvereinbarung Uber die Bereitstellung von Menils (im Sinne eines Werkver-
trags)
e Pachtvertrag Produktionskiiche Gartenhof (im Sinne eines Nutzungsvertrags)

Da die Kosten fur die Verpflegung der Angebote der Schulerganzenden Tagesstrukturen
bereits im Budget 2016 enthalten sind und die beiden oben genannten Vertragsdokumente
keinen Reglementscharakter aufweisen, liegt die Entscheidungskompetenz tber deren Ab-
schluss in der Entscheidungskompetenz des Gemeinderates.

Beide Vertrage sind Bestandteile der Auftragsvergabe und sollen gemass des Submissions-
rechts des offentlichen Beschaffungswesens fir die Dauer von 5 Jahren abgeschlossen
werden. Nach dieser Zeit wird eine nheue Submission durchgefihrt.

Da es sich bei der Auftragsvergabe lediglich um einen Konzeptwechsel bei der Verpflegung
der Tagestrukturangeboten und deshalb nicht um eine neue wiederkehrende Ausgabe han-
delt, unterliegt die Auftragsvergabe an den Anbieter geméss 8 14 Abs. 1c der Gemeindeord-
nung nicht der Genehmigung durch den ER.

Das Budget 2016 wird durch die Anderung des Verpflegungskonzepts in den Schulergan-
zenden Tagesstrukturen durch die Vergabe des Auftrags Produktion vor Ort durch Dritte
nicht zusatzlich belastet; im Gegenteil ist bereits gegeniber dem Budget 2016 mit Kosten-
einsparungen zu rechnen.
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4. Antrag

Gestutzt auf diese Ausfuhrungen beantragt Ihnen der Gemeinderat

Zu beschliessen:

1. Der Einwohnerrat nimmt das neue Verpflegungskonzept fur die Angebote der Schuler-
ganzenden Tagesstrukturen zur Kenntnis.

2. Der Einwohnerrat nimmt das Submissionsverfahren fiir die Vergabe des Verpflegungsauf-
trags fur die Angebote der Schulerganzenden Tagesstrukturen zur Kenntnis.

3. Der Einwohnerrat nimmt zur Kenntnis, dass die Auftragsvergabe des Verpflegungsauf-
trags fur die Angebote der Schulerganzenden Tagesstrukturen sowie der Abschluss der
beiden dazugehdrenden Vertrage ,Leistungsvereinbarung uber die Bereitstellung von
Menus und der Pachtvertrag Produktionskiiche Gartenhof in Kompetenz des Gemeinde-
rats erfolgt.

4. Der Einwohnerrat nimmt im Rahmen des C-Geschéfts der Generellen Leistungstberpri-
fung (Massnahme 11) zur Kenntnis, dass mit dem neuen Verpflegungskonzept fir die An-
gebote der Schulerganzenden Tagesstrukturen ,Produktion vor Ort durch Dritte* bei ei-
nem durchschnittlichen Mengengerust von 220 Menls pro Tag gegenlber den in Kapitel
2 vorgestellten Verpflegungsvarianten und zur heutigen Lésung CHF 40°000 bis CHF
180°000 eingespart werden kdnnen.

GEMEINDERAT ALLSCHWIL
Prasidentin: Verwalter:

Nicole Nussli-Kaiser Dieter Pfister
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