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Format voor het beantwoorden van de marktconsultatievragen



Uiterste datum voor het indienen van de antwoorden zie paragraaf 3.1. 

Ter attentie van
	Naam aanbestedende dienst / contactpersoon
	CSG Liudger
p/a inkoopadviesbureau BiC 
t.a.v. Rob Bennink

	Postadres
Vestigingsplaats
	Druifstreek 72, 8911 LH
Leeuwarden
Telefoon: (+31)(0)58 213 22 27

	
	

	Contactpersoon
	Rob Bennink

	Functie
	Principal consultant, directeur

	E-mailadres voor verzending van de antwoorden:
	TenderNed
Indien de berichtenmodule op TenderNed niet werkt dan via: r.bennink@bic-bv.nl



Gegevens marktpartij (graag door u in te vullen)
	Naam organisatie:
	

	Naam contactpersoon:
	

	Adresgegevens:
	

	Telefoonnummer:
	

	E-mail adres:
	


















Uw antwoorden kunnen uitsluitend worden ingediend door gebruik te maken van onderstaande tabel. 

	NR.
	VRAGEN

	1.
	Wat zijn de laatste trends en ontwikkelingen van Catering-Kantinediensten (relevant voor een voortgezet onderwijsorganisatie) op het gebied van:

a) ontwikkeling assortiment/ gezonde voeding;
b) prijsontwikkeling van producten;
c) niveau kantinediensten voor leerlingen;
d) niveau kantinediensten voor docenten en medewerkers;
e) dalende vraag door meer onderwijs op afstand in relatie tot de vaste kosten;
f) of iets waar deze vraag nog niet op in gaat maar wel relevant is.


	Uw antwoord:
	

	2.
	Wat zijn de laatste ontwikkelingen op het gebied van circulair inkopen van Catering-Kantinediensten? 

In welke mate zou CSG Liudger dit kunnen meenemen in een aanbesteding?



	Uw antwoord:
	

	3.
	Welke trend en/ of mogelijkheden ziet u voor kantinediensten voor een onbemensde kantine in een VO-school?


	Uw antwoord:
	

	4.
	Op welke wijze gaat u gebruik maken van lokale ondernemers zoals een bakker, een slager, een groenteboer of een andere lokale leverancier?

	Uw antwoord:
	

	5.
	Met enige regelmaat lopen leerlingen naar de plaatselijke supermarkt om daar eten en drinken te kopen. Op welke wijze kunt u deze doelgroep maximaal verbinden kijkend naar:
· Bieden van gezonde voeding;
· Betaalbare prijzen voor gezonde voeding;
· Beleving/ binding.


	Uw antwoord:
	

	6.
	
Welke aandachtspunten wilt u CSG Liudger meegeven in de voorbereiding van een aanbesteding (indien er een aanbesteding volgt) om een kwalitatief juiste leverancier te verkrijgen?


	Uw antwoord:
	

	7.
	
Bent u bereid een nadere toelichting te geven op uw antwoorden indien hier een verzoek voor komt?



	Uw antwoord:
	

	8.
	Welke aandachtspunten wilt u meegeven ten aanzien van de inzet van kantinepersoneel ten aanzien van:
· Gast- heer/vrouwschap;
· Ondersteunen van evenementen en vergaderingen op een school;
· Overname van personeel bij aanvang en beëindiging van een overeenkomst;
· Deskundigheidsbevordering kantinepersoneel;
· Inzet van eigen leerlingen van de opdrachtgever of studenten van een MBO horeca opleiding in de kantinediensten.





	Uw antwoord:
	

	9.
	Op welke wijze reguleert u de betalingen in een kantine? Welk systeem gebruikt u daarvoor en hoe voorkomt u (maximaal) contante geldstromen?

	Uw antwoord:
	

	10.
	Welke financiële dekking verwacht u van een opdrachtgever bij de exploitatie van een kantine? Wie moet welke vaste en variabele kosten dragen?

Of kunt u een voor de leerlingen van CSG Liudger een kostenneutrale dienstverlening exploiteren, uitgesplitst per locatie?


	Uw antwoord:
	

	11.
	Wat is uw visie ten aanzien van een beleving van een gast in een kantine en hoe kijkt u aan tegen de inrichting/ aantrekkelijkheid voor de doelgroepen leerlingen, docenten en medewerkers? Op welke wijze kunt u deze doelgroepen meer binden?

	Uw 
Antwoord:
	




	12.
	CSG Liudger beschikt over grote en kleinere locaties;
· De Splitting (ca.1.000 leerlingen) en de Raai (ca. 1.200 leerlingen)  (beide ca. 200 medewerkers) Deze gebouwen worden gescheiden door een weg.
· Burgum 600 (50 medewerkers)
· Waskemeer 200 leerlingen (30 medewerkers)
Op een kleinere locatie loopt nu de conciërge eenmaal in de week een ronde om de behoefte voor broodjes te inventariseren en besteld aan de hand van die behoefte de catering.

Hoe zou u de kleine locaties (Burgum en Waskemeer) betrekken bij de kantinediensten kijkend naar:
· Een cateringmodel voor de kleinere vestigingen (bv eenmaal per week);
· Catering van evenementen zoals open huis;
· Geen dagelijkse kantinediensten maar bijvoorbeeld eenmaal per week;
· Seizoenvragen (voorjaar/ winter etc.) bijvoorbeeld in combinatie met een foodtruck of andere ideeën?
· Verwacht u kosten voor de opdrachtgever ter dekking van dat idee en hoe hoog zouden die kosten dan worden?
· Op welke wijze zou u een conciërge van de opdrachtgever willen betrekken bij uw diensten?
· Op welke wijze zou u leerlingen van de opdrachtgever en/of studenten van ROC Friese Poort bij uw diensten willen betrekken?
Hoe kijkt u daarbij naar het volgende: zou u voor de Splitting en de Raai 1, of juist twee kantines gaan exploiteren? Medewerkers en leerlingen zouden dan wel de weg moeten oversteken.


Wat zijn voor CSG Liudger kijkend naar voorgaande de voordelen en nadelen om een eventuele aanbesteding in 1, in plaats van meerdere percelen (locaties) aan te besteden? 






	Uw antwoord
	




Dank u wel voor deze waardevolle bijdrage!
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