Vorname und Name






Adresse
Funktion






PLZ Ort

	Projekt
	Beispiel eines Projektblattes für eine Fertigungsküche, 180 Mahlzeiten/Mittagsservice

	

	Projektziele

	1. Befund zum Standort, Definition der Risiken und Chancen des Projekts

	2. Festlegung der erforderlichen Ausrüstung auf der Grundlage des für Fertigung, Ausgabe und Abräumen von 180 Mahlzeiten/Tag bereitgestellten Plans. Zur Sicherheit sind 200 Mahlzeiten vorzusehen

	3. Erstellung von Ausschreibungen für die verschiedenen Unternehmen betreffend die Gestaltung

	4. Begleitung und Unterbreitung der verschiedenen Angebote für die Gestaltung der Fertigungsküche

	5. Erstellung und Unterbreitung des Pflichtenhefts der Leistungserbringer (Lieferung von Mahlzeiten)

	6. Erstellung und Unterbreitung der verschiedenen in den Räumlichkeiten zu befolgenden Arbeitsabläufe 

	7. Erstellung und Unterbreitung von Ausschreibungen (Submissionen) für die verschiedenen Leistungserbringer und Betreuung der Dossiers

	8. Bestätigung der Echtheit der Dossiers und Wahl des Leistungserbringers durch die Geschäftsleitung

	9. Präsentation der Nutzung der Räumlichkeiten für den Leistungserbringer in Anwesenheit der für den Gebäudeunterhalt verantwortlichen Person

	10. Optimale Funktionsweise für DATE


	Projektorganisation

	Intern
	Involviertes Personal des Betriebs, bestehende Infrastruktur

	Extern
	Unterstützung bei der Analyse und Vorschläge

	Rolle der einzelnen Projektmitglieder und externen Beteiligten

	Vorname und Name, VN
	Auftraggeber

	Vorname und Name, VN
	Auftragnehmer

	Vorname und Name, VN
	Mitglied der Geschäftsleitung

	Vorname und Name, VN
	Allfälliger Architekt

	Umsetzungsverfahren

	Bildung einer AG bestehend aus allen direkt betroffenen Personen (Geschäftsleitung, Gebäude, Unterhalt, Endkundenvertreter/innen, pädagogisches Personal usw.)

	Aufgaben/Planung
	Verantw.
	Fristen

	Umsetzungsgrad am 
	Umsetzungsstand / tatsächliche Realisierungen / Bemerkungen

	Treffen vor Ort
	
	
	
	
	Inspektion vor Ort durch alle beteiligten Personen

	Überlegungen des Betriebs zum Projektblatt und SWOT-Analyse
	
	
	
	
	

	AG-Sitzung
	
	
	
	
	Festlegung des Bedarfs, klare Strategie, mittel- bis langfristige Vision

	Verschiedene administrative Arbeiten (Mails, Anrufe usw.)
	
	
	
	
	Besuch ähnlicher Einrichtungen, Einholung möglichst vieler Informationen

	Vorbereitung von Investitionsbegründungen
	
	
	
	
	

	AG-Sitzung
	
	
	
	
	

	1. Projektskizze
	
	
	
	
	Ablauf der Aktivitäten

	Auflistung und Abschätzung der Preise des gesamten Materials mithilfe des Anhangs «Vergleichstabelle der Angebote»
	
	
	
	
	

	Festlegung der Ausschreibungen
	
	
	
	
	Welche Unternehmen werden kontaktiert?

	AG-Sitzung
	
	
	
	
	Was benötigen wir? Welche Qualität ist erforderlich?

	Verschiedene administrative Arbeiten (Mails, Anrufe usw.)
	
	
	
	
	Rahmen für die Entscheidungen bestätigen

	Versand der Ausschreibungen mit Fristen
	
	
	
	
	Einfordern eines Plans mit dem gesamten ausgeschriebenen Material

	Prüfung der verschiedenen Angebote und Erstellung von Vergleichstabellen Argumentation 
	
	
	
	
	Analyse der Kosten, Qualität, des Arbeitskonzepts (wichtigstes Element!)

	AG-Sitzung
	
	
	
	
	

	Erarbeitung des Pflichtenhefts für die Leistungserbringer
	
	
	
	
	

	Genehmigung durch die kantonale Dienststelle für Verbraucherschutz und Veterinärwesen
	
	
	
	
	Analyse des fortschreitenden Ablaufs

	Genehmigung durch die Feuerwehr
	
	
	
	
	

	Erstellung des Zeitplans der Arbeiten
	
	
	
	
	Berücksichtigung der beteiligten Berufsgruppen (Sanitärinstallateur, Elektriker, Maler, Plattenleger). Nicht im Budget für die Küche enthalten

	Genehmigung des Pflichtenhefts durch die Geschäftsleitung
	
	
	
	
	Gegenlesen durch eine Juristin / einen Juristen empfohlen

	Erstellen der Ausschreibungen für die Dienstleistungserbringer
	
	
	
	
	Veröffentlichung im Amtsblatt, muss das Pflichtenheft (einsehbar unter...) erfüllen

	Bearbeitung der infolge der Ausschreibung eingegangenen Angebote
	
	
	
	
	

	Wahl des Dienstleisters
	
	
	
	
	

	Fertigstellung der Arbeiten für die Fertigungsküche mit dem gewählten Leistungserbringer
	
	
	
	
	In Übereinstimmung mit den Arbeitsmethoden des Leistungserbringers

	Erarbeitung der verschiedenen erforderlichen Dokumente (HACCP, Menüplan, Indikator der Kundenzufriedenheit usw.)
	
	
	
	
	Durch oder in Zusammenarbeit mit dem Leistungserbringer

	Demonstration der Nutzung der Küche, Tests
	
	
	
	
	

	Bericht über den Küchenbesuch, Übernahmeprotokoll
	
	
	
	
	

	Mögliche Verbesserungsmassnahmen vor Inbetriebnahme
	
	
	
	
	

	1. Service, 1. Eindrücke
	
	
	
	
	

	1. Bilanz
	
	Nach einer Woche
	
	
	

	Zur Umsetzung des Projekts benötigte Ressourcen
	Budget
	Verwendete Ressourcen
	Verfügbare Ressourcen

	
	
	
	

	
	
	
	

	Bemerkungen

	

	Genehmigung
	Datum
	Unterschrift

	Auftraggeber
	
	

	Auftragnehmer
	
	


�?? 
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