Sport- und Familienbad

Ausschreibung zur
Verpachtung des Gastronomiebetriebes
Im Sport- und Familienbad
AM STANDORT HOLZBENDENPARK
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GASTRONOMIEKONZEPT
1. Gastronomiekonzept - Ausschreibungsziel

Ziel der Ausschreibung ist es, einen Pachter zu finden, der mit einem innovativen und
zeitgemalRen Konzept die Gastronomie im Sport- und Familienbad erfolgreich fuhrt.

1.1 Offentliche Gastronomie
Im Eingangsbereich befindet sich eine offentlich zugangliche Gastronomie mit

eventueller Moglichkeit einer Auf3enterrasse. Die Gastronomie soll im Innenbereich,
ca. 88 m?, Uber eine Thekenanlage mit 4 — 5 Thekensitzplatzen und ca. 35 - 40
Sitzplatzen sowie der evtl. Moglichkeit zur Bewirtschaftung einer Auf3enterrasse mit
ca. 10 Tische a 4 Personen verfligen.

1.2 Badgastronomie

Durch ein Schiebefenster kann der Servicemitarbeiter der Gastronomie erkennen,
dass ein Badegast eine Bestellung aufgeben mochte; dieser kann den Bestellwunsch
aufnehmen und nach Zubereitung die Waren zum Verzehr im Gastro-Bereich des

Hallenbades ca. 30 m? ausgeben.

Das Essen wird in einer Zentralkiiche (EG) mit Produktion, Spule und entsprechender

Lagerlogistik zubereitet. Ein Speiseaufzug fuhrt zur Saunagastronomie im OG.

1.3 Saunagastronomie
In der Saunagastronomie, ca. 50 m?, ist eine Theke mit Zapfanlage und 6 - 8 Stiihlen

vorgesehen. Im Hintergrund zur Theke ist ein Regalschrank, unter anderem zur
Aufnahme einer Glaserspulmaschine und eines Kaffeevollautomaten geplant (s.
Zeichnung OG).

Die Mdoglichkeit der Bewirtschaftung einer AuRenterrasse, ca. 50 m? moblierte
Sitzflachen und ca. 250 m2 Liegeflachen fur Saunagaste, besteht ebenfalls.

Die Speisen werden uber einen Speiseaufzug aus der Zentralkiiche geliefert. Die
Getrankelogistik erfolgt Uber den Tagesvorrat aus den Kiuhlfachern der Thekenanlage
und der Hinterwandanlage.




1.4 Gastronomie Nebenraume
Obergeschoss

. Anrichte Sauna; 8 m?, OG
Erdgeschoss

. Abraumen; 4 m?, EG

. Spulkiche; 9 m?, EG

. Putzmittelraum; ca. 3 m?2, EG

o Kuhlraum; EG + KG-Aufzug, Abstellen ca. 8 m?

. Vorbereitung und Saladette; 6 m?, EG, Ausgabe 5 m? EG
. Produktion; 18 m?, EG

Untergeschoss

. Biroraum; 11 m?, UG

. Gastro/Flur/Lager; 18 m?

. Gastro-Getrankekihlung; 7 m?

. Gastro-Tiefkiihlung; 8 m?

. Gastro Lager 1; 6 m?

. Gastro Lager 2; 7 m?

. Umkleide/Gastro-WC Herren; 17 m?
. Umkleide/Gastro-WC Damen; 17 m?

Diese Quadratmeterzahlen dienen als Richtwert.

1.5 Gastronomie Ausstattung
Die gastronomische Ausstattung vom Bauherren/Generalunternehmer beinhaltet zwei

Kdahl- und TiefkihlrAume, sowie die Ausstattung der Umkleiderdume im
Untergeschoss mit 28 Stick Doppelschranken. Zudem sind verlegte Getranke- und
Schankleitungen vom Kihlraum bis zur Zapfstelle in der Eingangs- und
Saunagastronomie (Theken) durch den Generalunternehmer in Abstimmung mit den

spateren Pachter zu planen und zu verlegen.

Vom Mieter werden alle kiichentechnischen Anlagen, Mobel wie Gastronomietheken,

Schrankmadbel, Tische, Stiuhle, Dekorationsbeleuchtungen, Spulgerate, Technik und




Kaffeemaschinen geliefert und gehdren nicht zur Ausstattung durch den

Bauherren/Generalunternehmers. Die Méblierung und Dekoration ist umfassend.

2. Gastronomie Schnittstellen

Der Bauherr wird hierbei entsprechende Raumlichkeiten zur Verfigung stellen, um
diese zu vermieten. Die Ausstattung des Pachters und die Leistung des Bauherren
bezeichnen wir als Schnittstelle zwischen Mieter und Bauherr.

Hierzu dienen die nachfolgenden Aussagen:

Die Schnittstelle ist so definiert, dass der zukunftige Mieter Kichengerate,
Einbaumobel, Tische, Stihle und Theken selber liefert und montiert. Notwendige
Strom-, Gas- und Wasseranschliisse sind so konzipiert, dass der Ubergabepunkt an
den Wanden mit den jeweiligen Leitungsenden oder Wandscheiben definiert ist.
Planerisch sind alle Ablaufrinnen und Bodeneinlaufe zu berticksichtigen. Bauseitige
Leitungen sind als Vorwandinstallationen mdglich. Die Installation von Wandarmaturen
erfolgt durch den Bauherren/Generalunternehmer. Um eine Nebenkostenabrechnung

erstellen zu kénnen, sind entsprechende Mengenzahler zu berucksichtigen.

Die betriebsfertige Installation von Fettabscheidern (ggf. auch Starkeabscheider) ist
vom Bauherren/Generalunternehmer zu erbringen und somit Planungsleistung.
Hinsichtlich der Dimensionierung des Aufstellortes sowie die Lage der
Entsorgungseinrichtung sind die baulichen Gegebenheiten und die Belange des
zukunftigen Mieters zu bericksichtigen bzw. abzustimmen. Mal3gebend fir die
zukunftigen Entscheidungen dazu sind, dass die einfachsten Wege jeweils den
Vorrang haben. Eine frihzeitige Feinabstimmung mit dem zukinftigen Mieter, ist

vonseiten des Bauherren/Generalunternehmers angestrebt.

Beleuchtungskorper fir die Gastraume exklusive der Notbeleuchtung liefert der
zukinftige Mieter. Bauseits sind entsprechende Anschlisse vorzuhalten. Auch hier
erfolgt eine enge Abstimmung zwischen dem zukinftigen Mieter und dem

Bauherren/Generalunternehmer.




EXPOSE

Grundstuck:

Gemarkung: Duren

Flur: 24

Flursttck: 433 usw.

Eigentiimer und Verpachter: Stadt Duren/Dlrener Service Betrieb

Ausschreibungszweck:

- ganzjahrige gastronomische Bewirtschaftung in den Zeiten
10.30 bis 22.30 Uhr (6ffentliche Gastronomie),
10.30 bis 22.30 Uhr (Sauna-Gastronomie) und
10.30 bis 21.30 Uhr (Bad-Gastronomie).

- Verpachtung vorerst fur 10 Jahre (mit der Option auf Verlangerung fur 5 weitere
Jahre, wenn die Qualitat der Gastronomie und das Preis-Leistungs-Verhaltnis
angemessen sind).

Angaben zum Pachtobjekt:

- siehe Gastronomiekonzept

Gesamt- u. Nutzflache Gewerbe:

- siehe Anlage Geschoss-Zeichnungen OG, EG, UG sowie
Gastronomiekonzept

Vom Péachter zu Gibernehmende Leistungen:

- alle umlagefahigen Betriebskosten nach 2. Berechnungsverordnung (ll. BVO
in der jeweils gultigen Fassung),

- Verkehrssicherungspflicht und Reinigung aller angemieteten Raume
einschlief3lich der Flache fur die Aul3engastronomie und Toiletten,

- Gestellung der Innen- und Aul3eneinrichtung (geschatzte Kosten 125.000,00 €),

- die fachgerechte Reinigung der Fettabscheider (diese sind vom Pachter zu
dessen Lasten zu veranlassen und nachzuweisen),

- Wartung und Instandhaltung der tbernommenen Einrichtung (siehe
Gastronomie-Konzept),




jegliche Art von Schdnheitsreparaturen in den tbernommenen Raumen (an
Reparaturen hat sich der Pachter mit 250,00 €/Malinahme zu beteiligen,
maximal 1.000,00 €/Jahr),

der Pachter hat eine Inventar-Einbruchdiebstahl- und Betriebshaftpflicht-
Versicherung fur den Pachtgegenstand abzuschliel3en und nachzuweisen.

Vom Verpachter zu iibernehmende Leistungen:

Instandhaltung der Geb&ude und baulichen Anlagen.

Pacht und Nebenkosten:

Die Grundpacht wird wie folgt gestaffelt:

Im ersten und zweiten Jahr betragt sie 24.000 Euro / netto pro Jahr.
Im dritten Jahr betragt sie 36.000 Euro / netto pro Jahr.

Ab dem vierten Jahr betragt sie 48.000 Euro / netto pro Jahr

Die Pacht ist zahlbar in 12 monatlichen Teilbetragen zzgl. der gesetzlichen
MwSt.

Die Mindest-Umsatzpacht betragt 5 % vom Nettogesamtumsatz
zzgl. gesetzlicher MwSt. Die Grundpacht wird mit der Umsatzpacht verrechnet.

Seitens des Bewerbers ist das Formular (Anlage 1, ,Angebot > 5 %
Umsatzpacht®) auszufullen und mit den geforderten Angebotsunterlagen
einzureichen.

Nebenkostenvorauszahlung nach der 2. Berechnungsverordnung von monatlich
1.000 Euro zgl. gesetzlicher MwSt.

Die Vorauszahlungen werden nach Ablauf des Pachtjahres spitz abgerechnet
und den tatsachlichen Verbrauchen angepasst.

Pachtjahr ist das laufende Jahr und geht vom 01.01. bis 31.12. eines jeden
Kalenderjahres.

Besonderheiten:

der Verpachter haftet nicht fir Schaden, die dem P&chter durch eine
betriebsbedingte SchlieRung des Bade-/Saunabetriebes entstehen.

kein Anspruch des Pachters auf Schadenersatz gegeniiber dem Verpéchter,
wenn die Leistungspflicht des Pachters aufgrund gesetzlicher und /oder
naturgesetzlicher Regelungen der Unmadglichkeit (Pandemien usw.) unterliegt




und / oder durch Verordnungen, Erlasse, Gesetze, Satzungen usw. auferlegt
wird.

Laufzeit Pachtverhéaltnis:

-vom 01.01.2022 bis 31.12.2031; optional mit der Méglichkeit der Verlangerung
um zwei mal 5 Jahre, wenn die Qualitat der Gastronomie und das Preis-
/Leistungsverhaltnis angemessen sind.

Vom Bewerber einzureichende Unterlagen:

- detailliertes Betriebskonzept,

- Angebot Umsatzpacht,

- Referenzen,

- Bonitat des Bewerbers,

- Angaben zur Qualifikation des Bewerbers.

Einzureichende Unterlagen bei Vertragsabschluss (einzureichen vom zukiinftigen

Pachter)

- polizeiliches Fuhrungszeugnis (nicht alter als ein Jahr bei Vertragsabschluss),

- steuerliche Unbedenklichkeitsbescheinigung des Finanzamtes,

- Auszug aus dem Gewerbezentralregister (sofern ein Gewerbe bereits
angemeldet ist).

Nachzureichende Unterlagen mit Beginn des Pachtverhaltnisses (einzureichen
vom zukiinftigen Pachter, der den Zuschlag erhalt):

- Sicherheitstibereignung von 50.000 Euro fur die Dauer von zwei Jahren

- Nach zwei Jahren hat der Pachter eine Kaution in Hohe von zwei Monatsmieten
beim Verpéachter zu hinterlegen ( 6.000 Euro )
Gleichfalls hat der Pachter eine Mietausfallbirgschaft in Hohe von drei
Monatsmieten ( 9.000 Euro ) beim Verpéachter zu hinterlegen

Die Sicherheitsiibereignung ist bei Vertragsabschluss zu hinterlegen.

Besichtigung:

Die Ortlichkeit des in Bau befindlichen Sport- und Familienbades kann unter
vorheriger telefonischer Anmeldung besichtigt werden.




Referenzen:

Als Referenzen gelten schriftliche Aussagen Dritter Gber die angemessene
Qualifikation des Bewerbers zur Flihrung einer gastronomischen Einrichtung.

Mindestanforderung:

Die Referenz darf nicht alter als drei Jahre sein, ansonsten fihrt die
Bewerbung zum Ausschluss.

Zuschlagskriterien:

Der Zuschlag wird nach folgender Gewichtung erteilt:

Kriterium Gewichtung Faktor

Hbéhe Umsatzpacht 45 % 0,45

Detailliertes Betriebskonzept 45 % 0,45

Referenz 10 % 0,10
Interessenbekundung:

Die Bewerber, die Interesse an dem v. g. Pachtverhéaltnis haben, werden gebeten,
sich bis spatestens 16.11.2020 zu bewerben.

Die Bewerbung ist elektronisch an
D.Hendle@dn-sb.de
Betreff ,Gastronomiebetrieb Sport- und Familienbad*

zu richten.

Fragen zum Exposé usw. sind per Mail zu stellen: diese werden ab dem 21.10.2020
beantwortet und allen interessierten Bewerbern elektronisch tibermittelt. Von telef.
Anfragen bitte ich aus den v. g. Griinden Abstand zu nehmen.




